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Cultura

Dna gastronomico | A FoodExp 2024 parleremo di origini e
contaminazioni nella cucina italiana

@ di Gastronomika

A Lecce il 3 e 4 aprile appuntamento con il Forum Internazionale dell'Enogastronomia e dell'Ospitalita
Alberghiera. Anche noi saremo presenti con la preview del Gastronomika Festival e un tavolo di lavoro
incentrato sui giovani professionisti pugliesi
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Cultura
11 Agrile 2024

Il territorio e la nostra unicita | Le giovani

generazioni cambiano la Puglia

"B di Anea Prandoni K & Andrea Moser

Nella mattinata del secondo giorno di Food
tavola rotonda “A tutti 1 costi”, un think tank che ha coinvolto i
protagonisti dell’enogastronomia pugliese under40

E sempre stimolante, parlare con i professionisti del mondo dell'enogastronomia
che incontriamo nei nostri viaggi. E quando riusciamo a incontrarne tanti, e farli
dialogare insieme, € una soddisfazione ancora maggiore. Per questo, oltre al nostro
Festival principale, cogliamo spesso le occasioni che ci si presentano nelle altre
regioni italiane per confrontarci con tutti i giovani professionisti che hanno deciso
di concentrare i loro sforzi in territori non metropolitani, spesso scegliendo di
tornare alla terra d'origine dopo esperienze piu o meno edificanti all'estero. Le loro
storie sono di ispirazione per tutti quei ragazzi che stanno decidendo se buttarsi in
questo settore e per quelli che I'hanno scelto ma che cercano nuovi stimoli. La
scorsa settimana I'abbiamo dedicata alla Puglia. dove a Lecce, nel Chiostro dei
Domenicani, abbiamo replicato I'esperienza dello scorso anno con la preview
pugliese del Festival di Gastronomika, ospiti di Food Exp. il Forum Internazionale
dell’Enogastronomia e dell'Ospitalita Alberghiera ideato da Giovanni Pizzolante.
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Giulia Montefrancesco, nuova generazione alla guida di Valentino Caffe, prodotto
destinato prevalentemente al settore Horeca, con sede anche in Lussemburgo e una
forte vocazione internazionale. I da nove anni in azienda, e stavivendo con grande
intensita il suo passaggio generazionale, € qui per «condividere le problematiche in
un mondo diverso dal mio». Con uno scontro costruttivo sta provando a passare da
un modello di azienda vecchio, con un uomo solo al comando. a un nuovo schema,
per stare al passo con il mondo che cambia in maniera troppo veloce. «I valori sono
giusti, la tradizione e fondamentale ma bisogna stare al passo con i tempi. Parlare
di evoluzione e cambiamento, dare importanza della comunicazione».

Francesco Pellegrino, pasticciere di ristorante, dopo tante esperienze all'estero &
tornato nella sua terra per aprire unattivita di pasticceria. Insieme a Martina
Iramisi e altri due compagni di avventura, é il cuore di L
con genitori e nonna come osteria tipica, che i quattro stanno riconvertendo dando
una svolta giovane a Vernole.

ith, un ristorante nato

Massimilano Leonetti, anima di Dama Bakery a Bari, una realta di famiglia
rivitalizzata dopo il suo esodo milanese: «Ho scelto di formarmi nella sfera
manageriale aprendo sedi di un‘azienda internazionale, il Covid mi ha fatto tornare
e oggi qui ho il mio sogno».

Marco Funiati, ingegnere laureato a Torino e con esperienze all'estero, torna in
Puglia per fondare la sua start up partendo dalla terra: «Ho avviato un‘azienda
vinicola a San Pancrazio, una cantina con vigneti. Per ora abbiamo una
distribuzione a Lecce, Brindisi e Taranto, ma abbiamo I'idea di aprirci alla
distribuzione nazionale, e di puntare sull’ospitalita».

Gianluca T elli, bartender partito dalla cucina e poi appassionatosi alla mixology.

che oggi e diventata il suo lavoro.

Carlo Guarini, rientrato da otto anni con I'idea di portare avanti I'azienda di
famiglia che lavora la terra, & un giovane imprenditore agricolo e pmdulmré di olio
evino: «Vorrei dare continuita ma con idee nuove», sta cercando di costruire una
credibilita al Negramaro lavorando sulle zone. La suavisione é ambiziosa e vuole
creare un legame e un circolo virtuoso tra zona e bottiglia: «Mi piacerebbe un
giorno che la bottiglia acquisisse un valore, cosi che il territorio ne avesse un
riscontro. E un’operazione reale, non solo un‘operazione commerciale, ma che crea
valore per il luogo. Ed é questo I'obiettivo per il quale siamo rientrati in Puglia».

Vincenzo Maglio, sesta generazione di produttori di cioccolato a Maglie, ha fatto un

percorso fuori dalla regione per poi rientrare dieci anni fa: «Approcciandomi a una
situazione diversa per fare esperienza, ho capito quante opportunita e potenzialita
ci sono qui. La battaglia da affrontare é quella guardando al Nord».

con sua moglie, dove produce da
n Irlanda. «Volevamo importare un

Gabriele Caroppo. ha aperto la distilleria Gec:
due anni gin e distillati, dopo la loro esperienz
concetto comune nel Nord Europa, per portare esperienze viste fuori da qui, e

abbiamo creato la prima distilleria che é anche cocktail bar (seconda in Italia)».
Dopo diciotto anni passati a fare programmazione e logistica per altri, ha ribaltato
sull'azienda la sua professionalita. Stanno cercando di far comprendere la
differenza dei loro prodotti, il valore che hanno, portando le persone avedere come
producono: «perché se vedi come lo facciamo, capisci quanto vale».

Stefania Erroi col compagno ha avviato un progetto ristorativo dopo una carriera
diversa e una famiglia di imprenditori di un altro settore: «l’ex:seguire un sogno in
una porzione di territorio cosi difficile é follia, con varie complicazioni, ma ho
scelto la cucina per passione, e oggi faccio parte di questo settore in evoluzione».

Pierfabio Mastronardi, & patron di una realta vitivinicola a cavallo travalle d'Itria e
Irulli, una piccola azienda in fase di sviluppo: «Coi miei vini voglio rappresentare il
nostro territorio nella maniera piu autentica e verace, senza edulcorare angoli che
ci sono. Voglio ripartire dal raccontare il nostro territorio che é la nostra unicita».

Paolo Intricato, specializzato in enologia, insieme ai due fratelli & I'anima di cantina
Superanum un’azienda che produce vino davigne recuperate nel 2013, con una

selezione dell'uva in vigna e basse produzioni. La scelta é di recuperare varieta per
adattarsi a cambiamenti climatici: «Vi

» cambiare il io che diamo ai

clienti: bisogna descrivere I'area di produzione da cui provengono ivini».
L'ambizione é recuperare questa zona antichissima di produzione, nella quale é

stato estirpato tutto negli anni Settanta, per cattiva conoscenza.

Clemente Zecca é la nuova generazione di una famiglia di produttori divino, con
un‘azienda storica che risale al 1580, rivitalizzata negli anni Trenta: vuole fare
che siano lettori del territorio e specchio del luogo, e girando all’estero ha capito di

ini

voler dare valore alla Puglia e al Salento, con un prodotto non riproducibile altrove:
«che poi & I'opposto di quello che si faceva venti-trenta anni fa, omologando i vini
i. Noi al contrario vogliamo dare
importanza alle varieta autoctone, facendo anche una precisa zonazione dei

con tanti vitigni internazionali e legni eccess
terreni».
Francesco Mazzone, enologo in una famiglia di

ho deciso di iniziare a produrre vino. Volevo fare il geometra, ma ero troppo legato
ai nonni e al patrimonio delle terre di famiglia per lasciarle, e allora ho deciso di

ioli, «Venti anni fa

iniziare da zero».

Le idee che sono emerse

L'importanza del viaggio, dell'andare fuori per aprire la mente: tutti i protagonisti
hanno conosciuto un modello e un approccio diverso nel concepire il lavoro, e
guardare altrove é stato un grande momento di crescita. Vedere come e cosa fanno
gli altri, anche se non é per forza migliore, é utile per capire come costruire
qualcosa di solido. «Viaggiare per capire che cos hai e quali potenzialita puoi
mettere in atto. 11 rendi conto che questa terra & meravigliosa solo guardandola da
fuori».

Al contempo, le esperienze all’'estero hanno permesso di rivalutare le competenze
degli italiani: «non é vero che non sappiamo lavorare, anzi».

La spinta a ritornare é prima di tutto ideale e sociale, con una grande
consapevolezza: «Se tutti ce ne andiamo queste terre si spoglieranno sempre di pit
di ragazzi volenterosi e curiosi».

Andare fuori vuol dire donare capacita e mente imprenditoriale ad altri: «Se tutti
rimaniamo fuori e portiamo le nostre energie fuori questa terra si spoglia, vanno vi
le menti affamate di crescere e affermarsi. Voglio far crescere la mia terra».

anche la consape
«Non tutti hanno voglia di investire in un’azienda, ma noi che vogliamo farlo
dobbiamo essere bravi e sperare che il nostro esempio porti anche altri a tornare e
possa attirare menti e forze che ci aiutino a crescere. Dobbiamo essere in grado di

za del loro ruolo sociale, come imprenditori:

proporre offerte lavorative serie, che siano un’alternativa di vita in un luogo con
una qualita di vita totalmente diverso da altrove».

Alcuni hanno I'occasione di portare la loro esperienza in Europa: «Sono delegato
per agricoltori europei e la sfida piu grossa é portare attenzione su vari punti
dell’agenda per strutturare una nuova politica agricola comune. Un punto che
accomuna tutti gli Stati, uno degli strumenti e degli obiettivi é proprio lo sviluppo
delle aree rurali come la nostra».

Emergono anche criticita: «Qui manca il confronto: spesso non sappiamo con chi
parlare. C'é una scarsa offerta e una scarsa immagine di noi imprenditori, qui». Il
problema, spesso é anche la dimensione delle aziende, quasi tutte piccole,
difficilmente attraenti e in grado di attrarre nuovi talenti. Che, peraltro, mancano
qui come altrove: «La propaganda del ritorno all'agricoltura dei giovani é una
bufala che non ha fondamento. Siamo pochissimi under 40, e perdiamo punti
percentuali continuamente».

E un punto determinante rimane I'incertezza: «Fare agricoltura vuol dire andare al
casino tutte le mattina: devi combattere contro il clima, contro il mercato. Il nostro
ruoli da giovani é anche dare dignita al prodotto agricolo pagandolo il gusto, e al
contempo aumentare la qualita. Ma dobbiamo anche incentivare le generazioni di
lavoratori che sono disposti a sacrificare tutto per il lavoro, modificare il nostro
approccio non svilendoci o accettando richieste assurde, ma capire le nuove leve,
non convincere con il denaro ma con opportunita e con lavoglia di collaborare».
Percheé si ritorna qui solo se ne vale davvero la pena.
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Italia a Tavola

FoodExp 2024: a Lecce il forum
internazionale dell'enogastronomia

FoodExp, il forum internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera, torna con
un programma ricco di eventi e ospiti. Tema di quest'anno: “Dna: le origini e contaminazioni
della cucina italiana”

\
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FoodExp 2024 a Lecce: la Cucinaitalianae
I'ospitalita protagonista di un Forum
internazionale

Il programma della settima edizione

FoodExp 2024: a Lecce, il Forum dell'enogastronomia e dell'ospitalita
alberghiera

FoodExp 2024 sl svolge a Lecee Il 3 @ 4 aprile (Foto ® Ufficio stampa).
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DNA, origini e contaminazioni della cucina
italiana: talk e show cooking sul temaa
FoodExp

Un momento della manifestarione (Foto © Marcella Barane).

Grande successo per la manifestazione che si & svolta a
Lecce il 3e 4 aprile all'interno del Chiostro dei
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sull’evoluzione della cucina del Bel Paese
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La settima edizione di FoodExp a Lecce: e T eueing
indagine su origini e contaminazionidella
cucinaitaliana

TEATROGRILL & BBQ e MEMORABILI

Tornal'attesa kermesse nel capoluogo salentino, mercoledi 3
e giovedi 4 aprile, col suo ricco programma di talk, show
cooking, wine tasting, degustazioni gourmet e pranzi
memorabili. Coinvolti quasi 100 ospiti
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internazionale di cucina

08-04-2024

Larivoluzione dei moschettieriirriverenti

All'ultimo FoodExp a Lecce, Diego Rossi ha
convinto il patron Giovanni Pizzolante a dare
vita auna cena politicamente scorretta, dalla
forma del tavolo agliingredienti: «<Dobbiamo
riscoprire la convivialita e spegnere i
telefonini>. Coinvolti otto chef

Settima edizione al Chiostro dei Domenicani a Lecce di FoodExp, |a kermesse pensata

e organizzata da Giovanni Pizzolante, tema di questa primavera: DNA, Origini e
contaminazioni della Cucina italiana. Due giorni di lezioni, degustazioni, pranzie e

cene, assaggi, conferenze negli spazi e porticati di sempre ai quali quest'anno & stato s0 parentasi Ganluca Spagnelo, ch

aggiunto un angolo a tutta brace per preparazioni a fuoco e fumo vivi. A
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Chef Massimo Piccolo e Pastificio Felicetti al Foodexp di Lecce
2024

1l cooking show dello chef Massimo Piccolo del Flora Restaurant di Roma, con Pastifico Felicetti, vedra protagonista
|a pasta con le cozze.

L'appuntamento con lo chef Piccolo & per giovedi 4 aprile alle ore 12.00 nello spazio del Teatro Cook per scoprire tutti i
passaggi del piatto che realizzera interpretando uno dei nuovi prodotti del Pastificio Felicetti, main sponsor del Forum “Per il
FoodExp di Lecce ho deciso di preparare una pasta mista con patate, cozze polverizzate ed essenza di pomodorini vesuviani,
un piatto di tradizione con uno sguardo innovativad™. Rispetto &lla collaborazione con il celebre pastificio lo chef aggiunge “Sono
onorato di esser stato scelto dalf'azienda Felicetti per questa importante awentura a Lecce, un‘occasione che mi permette,
ancora una volta, di interpretare uno dei prodotti pit rappresentativi della cucina italiana! La pasta Monograno Felicetti -
aggiunge Piccolo - rappresenta un'eccellenza nel settore dellalta ristorazione grazie al metodo di lunga essiccazione e alla linea
Monograno composta di solo grano italiano. Sono felice, dopo la prima esperienza nella manifestazione di Identita Golose
2023, di poter partecipare al FoodExp di Lecce, una grande opportunitd di incontro con altri professionisti e colleghl™. La
collaborazione tra lo chef e il pastificio originario di Predazzo (TN) ha visto infatri il suo esordio gia & Identitd Golose 2023 una
prima importante tappa di questo felice sodalizio che si era concretizzata nella versione dallo chef Piccolo di uno dei piatti piu
iconici della cucina italiana nel mondo, gli Spaghettoni Felicetti ai tre pomodori, un primo piatto ora signature dello chef e
sempre presente in carta al Flora Restaurant di viz Veneto.

Horecanews.it informa ogni giorno i propri lettori su notizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatti tipici, ingredienti,
ricette, consigli e iniziative degli chef e barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e |a collaborazione delle
aziende e dei protagonisti che fanno parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffé, ospitalita, food e beverage, mixology
e cockrail, food delivery, offerte di lavoro, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca, Catering, retail e tanto
altro!

Mercoledi 3 e giovedi 4 aprile torna la 7° edizione dell'atteso evento salentino FoodExp - Forum Internazionale
dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera, un format ideato e organizzato da Sinext di Giovanni Pizzolante che si
svolgera presso il Chiostro dei Domenicani & Lecce, quest'anno con il tema “DNA Origini e contaminazioni della cucina italiana"™
Anche per questa edizione 2024 sono tanti gli chef e gli esperti del settore della ristorazione e dellhdtellerie invitati a
partecipare al nutrito programma della due giorni, una manifestazione che si preannuncia gia ricca di approfondimenti
tematici, talk, show cooking, wine tasting e degustazioni. Al centro, il tema del Dna della cucina italiana come pure lo stato
dell'arte di una cultura gastronomica tesa a vivere tra le tradizioni che ne hanno segnato le origini e lincontro con le nuove
tendenze che la contaminano. Sard un‘occasione unica per raccontare Iidentitad contemporanea e i possibili scenari futuri del
mondo gastronomico, lasciando parlare i protagonisti e cioé chef, maitre, restaurant manager, bartender, sommelier ma
anche giornalisti, creativi, formatori e comunicatori di settore. Tra gli chef invitati a partecipare a questa nuova edizione, sara
presente Massimo Piccolo del Flora Restaurant, ristorante dellhotel capitolino Rome Marriott Grand Hotel Flora,
interprete unico della cucina di materia prima
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A Lecce con FoodExp
quest’anno si parla di
Dna della cucina
italiana

28 Marzo 2024 = Redazione

Dal 3 al 4 aprile la sellima edizione del
festival pugliese dedicalo
all'enogastronomia e all'ospilalila sara
per la prima volla a ingresso libero.

ITALIA

Anche aprile si conferma un mese di importanti kermesse gastronomiche per il Sud Italia. Neanche il tempo di lasciarsi alle spalle le festivita pasquali che
parte FoodExp, |z settima edizione del Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera, ques
aprile. Negli spazi del Chiostro dei Domenicani a Lecce la manifestazione si riflettera sul tema “Dna origini e contaminazioni della cucina italiana”, un

argomento che crea sempre piu interesse da guando la Cucina Italiana & stata candidata a patrimonio immateriale dell'Unesco. L'evento organizzato dalla

anno in programmail3e 4

societa Sinext di Giovanni Pizzolante - e promosso tra gli altri, dalla regione Puglia e dal Comune di Lecce -, sarad un momento in cui la citta pugliese
accogliera le personalita piu influenti del mondo food, tra giornalisti, scuole di formazione, imprenditori e ovviamente chef, pizzaioli, sommelier e

pasticceri.

«Nei due giorni di evento, cercheremo di comprendere come e chi alimenta il costante e interessante divenire della cucina italiana - commenta
sono chef dallo

generazione di cuochi che sta portando avanti il suo pensiero innovativo pur nel solco della tradizione; ¢

Pizzolante -. Abbiamo una nuo
spirito libero che non temono di sovvertire le regole; infine ci sono gli stranieri che hanno trovato in Italia la loro seconda casa e che propongono piatti

senza confini, dove ingredienti, lavorazioni, idee si mescolano e contaminano con risultati spesso sorprendenti. A FoodExp parleremo di questo e della

tendenza, sempre piu diffusa, a recuperare, a tavola, il desiderio e il piacere della condivisione e di interazione»

azio dedicato al cibo, ma anche un momento culturale, di condivisione e di formazione professionale: la novita della
settima edizione & proprio la possibilita per tutti di accedere gratuitamente all'ascolto dei talk e dell'aree teatro divise in Cook, Pizza, Grill & Bbg e
Mixology — compresa l'opportunita di partecipare a due pranzi “Memorabili” che vedranno impegnati Alberto Gipponi di Dina (Cussago) € Domingo
Schingaro di Due Camini (Savelletri). Si comincia la mattina di mercoledi 3 aprile con una tavola rotonda moderata da Paolo Vizzari e dedicata al tema
della manifestazione, in cui dialogheranno Diego Rossi di Trippa (Milano), Davide Di Fabio, chef di Dalla Gioconda (Gabicce Monte), poi Riccardo Canella

O uUno s

Il FodExp non & quindi sc

e il giornalista Enzo Vizzari. Contemporaneamente nel Teatro Cook Roy Caceres di Orma (Roma) si esibira live nella preparazione della Fregulo, R e
sa X O o la parola Chiara Pavan e Francesco Brutto (Lra | 40 personaggi pit influenti della £0 under 40 di Fortune)

chef di Venissa (Mazzorbo) che discuteranno di uno dei loro cavalli di battaglia: “Le specie invasive della nuova cucina: il granchio blu”

a, e successivamente prendera

Tra gli appuntamenti pit interessanti del giorno seguente nell’area talk & previsto lo speech “La sala del futuro: tra tecnologia e servizio misura™ trag

er del tristellato

ospiti saranno presenti Alessandro Pipero, proprietario dell'omonimo ristorante romano, Giulia Caffiero, assistant restaurant manag
Geranium di Copenaghen e Antonello Magista, proprietario del Pasha di Conversano. Nel Teatro Pizza e Mixology andra in scena un incontro con Gianni

Di Lella, pizzaiolo de La Bufala a Maranello e lo chef di Retroscena (Porto San Giorgio) Richard Abou Zaki.

Nella sala Project Work si procedera con attivita dedicate alla formazione, dalla presentazione degli Istituti alberghieri pugliesi e due realta d'eccellenza
nazionali quali Congusto Institute ¢ Alma Scuola Internazionale di cucina italiana, mentre una tavola rotonda dedicata indaghera i temi del settore

turistico, tra enogastronomia e ospitalita.
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A Lecce torna FOODEXP: ecco tutte le

novita dell’edizione 2024

food Redazione Food Confidential
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cce

Nerina
Di Nunzio

Food Confidential

rcharams @ compranders come e chl alments i contante e ntarassaste

Mercoledi 3 e giovedi 4 aprile 2024 ritorna FoodExp, Forum
Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera,

ideato e organizzato da Sinext di Giovanni Pizzolante.
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LECCE EDIZIONE DI FOODEXP. 2024
IL FORUM INTERNAZIONALE
DELLENOGASTRONOMIA E
DELL'OSPITALITA

=

“DNA ORIGINI E CONTAMINAZIONI DELLA CUCINA ITALIANA" E IL TEMA DELLA SETTIMA
EDIZIONE DI FOODEXP. IL 3 E 4 APRILE IL FORUM INTERNAZIONALE DELL'ENCGASTRONOMIA E
DELL'OSPITALITA ALBERGHIERA TORNA NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI DI LECCE CON LE
PROTAGONISTE E | PROTAGONISTI DELLA RISTORAZIONE E DELL'HOTELLERIE ITALIANA E
INTERNAZIONALE.
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Grande Cucina

La Cucina Italiana tra origini e contaminazioni al
FoodExp 2024

Anche Grande Cucina sara presente alla settima edizione di FoodExp, il forum internazionale dell’'enogastronomia e
dell'ospitalita alberghiera. L'evento si terra il 3 e 4 aprile 2024 nel suggestivo Chiostro dei Domenicani a Lecce,
luogo di grande fascino e ricco di cultura. Nel panorama gastronomico internazionale, FoodExp & un appuntamento
molto atteso che ogni anno attira in Puglia 'attenzione di chef rinomati, esperti del settore ospitalita, appassionati di
cucina, giornalisti e addetti ai lavori. L'edizione 2024, sempre organizzata da Sinext Creative Experience Connection,

mette al centro il tema “DNA - origini e contaminazioni della cucina italiana”, per esplorare le radici della tradizione
culinaria italiana e le sue evoluzioni.

LINK

FoodExp 2024: il tema della settima edizione

FoodExp & un evento di rilievo nel panorama gastronomico e con il suo ricco programma di talk, show cooking, wine
tasting, degustazioni gourmet e pranzi, vedra coinvolti circa 100 ospiti, migliaia di visitatori. “Nei due giomi di evento,
cercheremo di comprendere come e chi alimenta il costante e interessante divenire della cucina italiana - dichiara
l'organizzatore Giovanni Pizzolante - Abbiamo una nuova generazione di cuochi che sta portando avantiil suo
pensiero innovativo pur nel solco della tradizione; ci sono chef dallo spirito libero che non temono di sovvertire le
regole; infine ci sono gli stranieri che hanno trovato in Italia la loro seconda casa e che propongono piatti senza
confini, dove ingredienti, lavorazioni, idee si mescolano e contaminano con risultati spesso sorprendenti. A FoodExp
parleremo di questo e della tendenza, sempre piu diffusa, a recuperare, a tavola, il desiderio e il piacere della
condivisione e di interazione. Nello sviluppare il programma di questa edizione abbiamo registrato una rinnovata
voglia di immediatezza e convivialita, senza i filtri dei social, che sembrano connettere ma in realta portano a un
inevitabile isolamento”.

Ecco i talk condotti dai giornalisti di Grande Cucina

Nel pomeriggio del 3 aprile a FoodExp saranno presenti anche i giornalisti del magazine Grande Cucina, tra tutti Lydia
Capasso insieme al direttore di Grande Cucina Magazine Federico Lorefice, per affrontare i temi in programma,
con interviste e approfondimenti insieme a chef e professionisti del settore. Con gli chef Diego Rossi, Francesco
Brutto, Domingo Schingaro e Guido Paternollo, si discutera di “Condivisione e convivialita dentro e fuori l'alta cucina”,
“La cucina italiana parla un’unica lingua? Influenze e contaminazioni” & il tema del talk con gli chef che hanno scelto
(e amano) 'ltalia, Roy Caceres, Maksut Askar. “La voce dei nuovi protagonisti della scena italiana” &, invece, il tema
dell'incontro con gli chef Davide di Fabio, Alberto Gipponi, Paolo Griffa e Riccardo Forapani. “La Puglia
enogastronomica, sempre pil destinazione turistica internazionale. Stelle si, ma non solo” & il focus che vede sul
palco gli chef pugliesi Valentina Rizzo, Alfredo De Luca, Cosimo Russo e il Marketing Manager di Puglia Promozione
Alfredo De Liguori.

FoodExp: un ricco programma di respiro internazionale

Il ricco programma vede sul palco dei TALK, 'avvicendarsi di tanti nomi di spicco del panorama della ristorazione, trai
quali Alessandro Pipero, Antonello Magista, Gabriele Bianchi, Floriano Pellegrino e Isabella Poti. Il TEATRO COOK
ospitera le performance live di numerosi chef. Tanti ospiti anche sul palco del TEATRO PIZZA. Nella sala PROJECT
WORK, attivita dedicate alla formazione, tra cui la presentazione agli Istituti alberghieri di Puglia di due realta
d'eccellenza nazionali quali Congusto Institute e Alma.

foodexp
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Congusto
institute

26 MARZO 2024

Congusto Institute partecipera alla settima edizione di FoodExp, il forum internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita Sintesi del Programma di FoodExp 2024

alberghiera. Un evento che si terra il 3 e 4 aprile 2024 nel suggestivo Chiostro dei Domenicani a Lecce, luogo ricco di storia e

cultura. La sala Talk ospitera dibattiti con figure chiave del settore, tra cui Alessandro Pipero (Owner Pipero - Roma), Antonello Magista
FoodEx . ) . . - . ) o ta (Owner Pasha - Conversano), e Giulia Caffiero (Assistant Restaurant Manager del Geranium - Copenaghen). Un focus speciale
e appas §empre il glorno 3aprile, a FOOdEX_p saranno present_l anch_e i giornalisti del magazine M’ tra tlu_m _Lydla Capasso sara sulla San Pellegrino Young Chef Academy, che connette i talenti emergenti del mondo culinario.

concentinsieme al direttore Federico Lorefice, per affrontare i temi in programma, con interviste e approfondimenti insieme achefe 3

e le sue professionisti del settore. Il Teatro Cook vedra la partecipazione di chef come Pietro Penna (Casamatta Vinilia - Manduria) e Maksut Askar (Neolokal -

Il programma a1 FoouEXp £UZ4 PrOIMELE Ul ESSETE UN VIagglo EIMOZIONANLE alraverso | Saporl € 1€ lECnICne Cne nanno piasmato Istanbul), che delizieranno il pubblico con show cooking e tecniche innovative. Massimo Piccolo (Flora Restaurant - Roma)

la cucina italiana, con un occhio di riguardo alle influenze globali che continuano a arricchirla. In programma sono previsti presentera un teatro dedicato alla Pasta, in collaborazione con Felicetti.

laboratori tematici, dimostrazioni dal vivo e i "Teatri FoodExp", dove gli spettatori potranno assistere alla creazione di piatti

innovativi e scoprire i segreti dei professionisti del settore. Il Teatro Pizza esaltera il comfort food italiano con maestri pizzaioli come Ciccio Vitiello (CambiaMenti - Caserta) e Denis Lovatel
Un momento saliente del programma, durante la prima giornata, sara nella sala Project work dove avra luogo la presentazione ((I:Denls - Milano). Il tema della mixology sara esplorato da Alfonso Califano (Bar Cinquanta - Pagani) e Giulia Caffiero (Geranium -
agli Istituti alberghieri pugliesi di due realta d’eccellenza nazionali: ci saremo noi del Congusto Institute e Alma. openaghen).

Un'opportunita imperdibile per gli studenti e i professionisti del settore che potranno incontrare direttamente i leader della Nel Teatro Grill & Bbq nel giardino, talenti locali come Alfredo De Luca (Taverna del porto - Tricase) e la brigata del Lilith (Vanze),
formazione gastronomica. Il Congusto Institute sara presente con un proprio spazio, dove i visitatori avranno l'occasione di coordinata da Matteo Romano, presenteranno le loro creazioni.

conoscere alcuni dei nostri docenti e studenti, scoprire i corsi e partecipare a sessioni interattive. Sara un'opportunita unica per
condividere conoscenze, idee e passioni con la comunita gastronomica internazionale.
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Forum Internazionale dell’'enogastronomia e
dell’'ospitalita

E IL TEMA DELLA SETTIMA EDIZIONE DI FOODEXF. IL 3 E 4 APRILE 2024 IL FORUM
INTERNAZIONALE DELUENOGASTRONOMIA E DELL'OSPITALITA ALEERGHIERA TORNA
NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI DI LECCE CON LE PROTAGONISTE E | PROTA

DELLA RISTORAZIONE E DELUHOTELLERIE ITALIANA E INTERNAZIONALE.

edizione i FoodExp: mercoledi 3 e giovedi 4 aprile 2024
oni & pagamenta) il Chiostro dei Domenicani 2

Lecce ospitz | Forum Internazi dell'enogast ia e dell

alberghiera, id=ato e organzzato da Sinext d con i
dellAgenzia PugliaPromozione della Regione Puglia, in collake
di Lecce, CCIAA Lecce, Confcommercio Lecce
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Vichelin Borgo Egnazia, Saveletri) e Franco Pepe (Pepz in grani - Caiazzo). Giovedi 4,
dzione 2024 di FoodExp, sara | Gala Dinner a| Chiostro dei Domenicani
Monte), Alberto Gipponi
ambio *Michefin - Torina),

3 chiuder:

con Davide Di Fabio (Dallz Gioconda **Michelin - Gab

(ristorante Dina - Gussago) Matteo Baronetto (Del
Angelo Sabatelli (ristorante Angsl

(Gimmi Chiostro dei Domenicani - Lt

Sabateli *Michelin Putignano) e Donato Episcopo

ef impegnati tra pranzi e cene. tra gfi o3

iti di questa edizione, solo

i, Massimo Piccolo (Rora Restaurant - Roma) con un
appuntamento dedicato alla pasta con | pregiati prodomi Monograno Felicett, Richard
Abou Zaki (Re:
*Michelin- Roma), Antonello Magista (ow
Pellegrino e Isabella Poti (Eros’ *Michzlin - L
Milano). Edoardo Traverso (Idzntt Golose - Milana), Paolo Griffa (Paslo Griffa A

no

scena - Forta San Giorgia), Alessandro Pipero (swner Pipero

er Pasha *Michelin - Conversano), Floriano

=), Guido Paternollo (Pellic:

Csffe Nazicnale - Aosta), Alfonso Califano e Natale Palmieri (fondatori

Cnguanta Soirito laliano - Fay iulia Caffiero (Assistant Restaurant

anum di Copenaghen), G Vitiello (CzmpisMent - Cazerta) Denis Lovatel
(Denis - Milana), Gianni Di Lella (Pzzeria La Bufala - Maranello). In programma anche

forma

2 2li2 5. Pellegrino con |2 sus Young Chef Academy, ¢
che supporta e mette in contatto |3 futura generazione di talenti culinari. La sala Project

uti al

wazions agli s
mez Congusto Institute = Alma - Scuola Internazionale di
cucina italiana. 2 prav

ghieri di Pugia di due

azionz

w della dizione del Festval di Gastronomika, =

nterviste u lavoro e formazicne.

2l magazine Grande Cucina & tavols roton

«Tute le regioni affacciate sul Mediterraneo rivelano guanto Iing

popoli div

abkia = cing, nelle usanze, nella musica. L'alia &

2t in eredita nel linguaggio, nella

da sempre a contatto diretto con genti provenient da lusghi ontani. Questa storia ha

it cultur: vozadile il DNA

arricchito

del territorio e ha segnato in modo inequi

3 cucings, sowolinez Giovanni Fizzolan

= organizzatore ez

stazione. «Con FoodExp 2 2 1o sguardo sulle profon

rmazioni che il patrimonio ha sutito, negli uitimi det

intensi movimenti migratori, rapido
si parlano tumte le lingue del

mondo e i cuocl riportare in patria che, ingredienti

abkinament ispirati 3 terre lontane. Sempre di gid. nel fine dining ma nen solo, le

dizicne ivono e si rinnovano e il modo di vivere la conwivialita si

con FoodBxp vogliamo scattare una fowografis della cutina aliana

delineare con spiti i possibili futuri

contemparan 2naris.

Main sponsor

PROGRAMMA - nviw

Mercoledi 3 aprile 2024 'z giornats si aprir3 alle 10:30 nellz s3la Talk con lincomro
insugursle, moderato dalla giomalista Barbara Politi, con Giovanni Pizolante
(idesore e orgar & Aldo Patruno
Dip
Regione Puglial
italiana con i giornaisti Enzo e Paolo Vizzari, gi ch

Direttors generale del

imento T la Cultura e e del Terrrorio della

‘ahori

=i parlera o' DNA - Origini e contaminazioni della cucina

iego Rossi (Trippa - Milana),

Davide Di Fabio (Dalla Giozonda **Michelin - Gab Mo & Riccardo Canella,

Anastasia Avramenko (cocrdinamento editoriale internazionale Tuoria).

Dalle 12 spazio
piattaforma che SUPPOTa e Mette in conta
con gi chef Paolo Griffa, Michele Antonelli, Isabella Poti. Giacomo Bullo

(Communication Mana;

presentazione S.Pellegrino Young Chef Academy.

% culinari

di Ama, la scuola intel e di cucina italiana) e la

zion:

giornziista Mariarosaria Bruno. Alle 15 linconzro “Traghettare le imprese
dell'ospitalita nel futuro tra sostenibilita, IA e logistica avanzata: quali le nuove
figure su cui puntare” con Silvio Busico (Fresidente ITS Azademy Mobilit3 Inno
), Alessandro Stefani
Metrangolo (Epoca Collection). Gaia Cacciatore (Key Account Manager

cne

Sostenitina e Logis anto), Gianluca

ntoporte -

Basking Designzr) = Marco Cataldo. Nelluitimo talk si parier3 delle Opportunita del
turismo gastronomico per la Puglia come destinazione ccn Gianfranco Lopane

ssore Turisma, Swilupeo e Impresa Turistcs Regione Pugial, Paolo Foresio

(Assessore Turismo, Spettacolo, Attivitd produttive Comune di Lecce). Paolo Marchi

(ideatore e curators |denttd Golose), Alfredo De Liguori (M
PugliaPromozione), Antonello Magista (osamer Pashd *Michelin - Conversano) &

Roberta Milano (docente, digzal strateg col. | Teatri

Cook - condorti da Marco Colognese, C i - si apeiranno

zon il "Background gustative” di Floriano Pellegrino =
Isabella Poti (Chef Sros” *Michalin - Lecce) che dislogheranna con Carlo Passera. Nei
vari appuntamenti del Teatro Cook - coordinati dz Carlo Passera, Fiammetta Fadda,
Marco Colognese, Paolo Vizzari Davide
Di Fabio (Dalla Gioconda *M Edoardo Traverso (ldentiza

Federico Lorefice - 5i altarnerannc gii o

elin - Gabicce Mon

golose - Milano), Massimo Piccolo (Hotel Flora Marrictt - Roma) con Monograno
Felicetti, Stefano Scarso (ALMA L3 Scuolz I ina Iwaliana), Maksut
Askar (Neolokal *Michelin - Istancul), Riccardo Canella. Lz s3lz Teatro Pizza &

azionale di Cu

Denis Lovatel (Chef Pizz

Pizzeria Pizza di montagnz -

Milano) con Mariarosaria Bruno, Gianni Di Lella (Fizzz Pi
e Richard Abou Zaki (Retrasz
Pennelli e, nel pomeriggio,

2 *Michelin - Porto San Giorgio) con Mario Bolivar

gio)

ulia Caffiero (assistant Restaurant Manzger del

nium ***Micheiin - Copenaghen) con Paolo Viza
Teatro Grill & Bbq. Dus gli appuntament con re;
giornaza. Dalle 11 alle 12 lo chef Cosimo Russo

giardino sar3 dzdicato al

t3 pugiiesi anche nella seconda

Cosimo Russo Restaurant - Leverano),

dizlagande con Francesco Zompi, razconterd i fumo tra Pugiz e Sardegns”

preparando cordula sarda e sgombro dello lonie.

Dalle 15 poi iz ch

(Farmacia dei Sani - Ruffano) con

Valentina Rizzo

Carlo Passera ra 3 "Il fumo che

nobilita. Il fuoco visto cor

un
esaltators di sspori natural. Ls

project room azeoglierd in maminaa 2

preview della terza sdzone del
Festval di Gastronomika, think tank
per i protagonisti dellenogastronomia

izliana unde

won iz
Annz  Prandoni e

F0O0D LIFE EXPERIENCE
DN - 2024 | dell'enclogo consulente  Andrea
A Mose. Nel pomeriggio una tavola

T rotonca a cura celis Regione Puglia

su Mappare fabbisogni  di

astronomia e nellospitalitd contemporanea. per un'svoluzicns

28 nel

comp
consapevole e sostenibile del settore turistico. Al centro del Chiostro, nella rinnovata
di FoodExp Gourmet, moderata dz Barbara Politi =i altemeranno cingus
ranti pugliesi con

ar:

urni di preparazione e degustazione dei piatti.

Dalle 11 alle 13 =i part= con Vito Gaballo (1 F:

& ristorante - Manduria), dalie 13 alle

roiine - Gallipoli) e Simone Profeta (ES

S si pro

ue con Alessandro Pascali

Zpnyr Restaurant La Fiermontina - Lecce) & Francesco Rizzelli, Antonio Camilli =

Diogo Couto (Dz Costz Samavogia - L
Oune Suite Hotel Porto Cesareo). Alle 12:45 zppunta

2) per concludere con Simone Grasso (L2
mento conclusivo dei Memorabili

con il pranzo, introdomo da Paolo Marchi, dello chef Domenico Schingaro (Dus Camini
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mpranaon, WItannoawratomeWeMmacelasus

settima edizione “DNA Origini e contaminazioni della cudna itallana® per raccontare, conla

rtecipazione cel numerosi @ prestigiosi ospiti, l'identita mporanes ¢
ca ¢ adinaria del nostro Faese. FoodExp n

S8 promosse cals lsutuzion oo Imgues
ZIONG turstica, sviLppo

economico, formazione: |
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BUONO DA VIVERE

Nowitd di quest’anno é ingresso ibero alla manifestazione per I'ascolto dei talk e del teatri:

essera un'iniziativa culturale e di formazione professionale. =

cosrants con linti

010 approfzncing temat

onre ‘acceszoa "eCIrweresss

enti, profession

SUCHe centrali celigv

TEATRO COOK cspitera e performance Iive di Pletro Penna i Casamatta Vindia - Manduria
Maksut Askar d Neo Cavaling - Marancllo, Guido

2, Davide Di Fabio ci Dals Gioconda -

Petrollo di Palico 3 - M

Gabicce Monts, Edoardo Traverso d icentita Golose - Milano, Massimo Piccolo di Flora
Festaurant - Aoma, Riccardo Canella, Chiara Pavan e Francesco Brutto ci Venissa - Mazzerko,

Paolo Griffa di Al Caffé Nazionale - Aosta

Nels cue giceni ci FoodExp, 3

PIZZA, zaranno Ocdo Vitiello ©

Glanni Di Lella ci Fizzer L5 8
mando MIXOLOGY saranno Alfonso Califano

ra cedicato 3l TEATRO GRILL & BBQ «

th - Vanze, cocreinats callo che’ Matteo

J
:

s

simo Russo, cellomonime ristorante 3 Lave

cue prand “MEMORABILI® in programma vedranne impagnati Alberto Gipponi di Dina ~ Brescia

e Domingo Schingaro di Due Camini ~ Savelletri. Lo spazic

S CI CIRO E':":‘-g 18

ormazone, al modello FoodExp: attraverso I'evento, lNstituzione regic

FISNCE promuoverne S sostememe

propri procotti 3t v

www.foodexp.it
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Il manager giramondo che ha portato
I'eccellenza gastronomica mondiale
nella sua Lecce

Glunta 3li3 sua 2aitima sdizions, torna Il 3 8 4 apriia 13 grands feata Ideata &
voluta da Glovannl Pizzolante: Food Exp 2024.

.'“LJ;'I;’ °°°

Impranditor, Fevento colnvolgs alf acdsté! a lavorl ooeme glomalic
manager, acoanto a 0cioro ohe ¢l ossupano di formazione.

umn cenze rogicts
quact'anno FoodExp ¢l preannuncia una “grande fecta”.

IWVESTIAMC
~ Ficrisne
Nel 2018

Sinext. c
potenzialits gactrcnomiohe e ricettiv

ate @ organizzaio da
Puglis & delle cue

La commictione a1 miorooliml enogactronomiel molto dictantt ira loro &

L Galls menifactazions. | 1
he ha visto @

one :u aiis bace

lorazoce. ¢

ta a Lec
- FoooExp 1l Forum Intermazionale
dell'enogactronomia & dollowltnllta alberghiera, gunto ormai alla sua settma ediziona, che o
terra a Lecce, nel Chicstro del Domenicani, mercoled! 3 @ gloved! 4 aprile 2024,
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FOODEXP "24: DNA,
ORIGINI E
CONTAMINAZIONI
DELLA CUCINA
ITALIANA

Mercoledi 3 e giovedi 4 aprile 2024 ritorna FoodExp Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera, ideato e organizzato da
Sinext di Giovanni Pizzolante.

L'atteso evento, che porta a Lecce I'alta ristorazione nazionale e
internazionale e che coinvolge addetti ai lavori, giornalisti, imprenditori,
manager e formatori quest’anno avra come tema della sua settima edizione
“DNA Origini e contaminazioni della cucina italiana” per raccontare
I'identita contemporanea e i possibili scenari futuri della cultura

gastronomica e culinaria del nostro Paese.

Con il suo ricco programma di talk, show cooking, wine tasting,
degustazioni gourmet e pranzi memorabili, FoodExp coinvolgera quasi 100
ospiti, tra gradite conferme e importanti nuovi arrivi, e migliaia di
appassionati e addetti ai lavori, provenienti da tutta la regione e non solo.

FoodExp rientra tra le manifestazioni riconosciute e promosse dalle
Istituzioni pugliesi — Regione Puglia, Comune di Lecce, CCIAA Lecce,
Confcommercio Lecce — che, in questo contesto, sono invitate a dialogare
e a interagire su temi strategici quali promozione turistica, sviluppo
economico, formazione.

LINK

RASSEGNA STAMPA 2024
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ORIGINI E
CONTAMINAZION&m
DELLA CUCINA
ITALIANA

Con il suo ricco programma di talk, show cooking, wine tasting,

degustazioni gourmet e pranzi memorabili, FoodExp coinvolgera quasi 100
ospiti, tra gradite conferme e importanti nuovi arrivi, e migliaia di
appassionati e addetti ai lavori, provenienti da tutta la regione e non solo.

FoodExp rientra tra le manifestazioni riconosciute e promosse dalle
Istituzioni pugliesi — Regione Puglia, Comune di Lecce, CCIAA Lecce,
Confcommercio Lecce — che, in questo contesto, sono invitate a dialogare
e a interagire su temi strategici quali promozione turistica, sviluppo
economico, formazione.

L'appuntamento, infatti, non solo genera interesse sul territorio e il
coinvolgimento attivo degli operatori locali, ma — attraverso i suoi contenuti
— valorizza le eccellenze pugliesi, rappresentanti del comparto turistico ed
enogastronomico.

Novita di quest’anno é I'ingresso libero alla manifestazione per I'ascolto dei
talk e dei teatri: coerente con |'intenzione di essere un’iniziativa culturale e
di formazione professionale, FoodExp vuole favorire I'accesso a tutti coloro
che vogliono approfondire tematiche di interesse, siano essi studenti,
professionisti o comunicatori. Restano con ticket d’ingresso gli spazi di
degustazione, i pranzi e le cene.

THE FOODZILLA

Il Programma

food

TEATRO*GUSTO

A NATURE
o]0 ) 439 4

MAKSUT
ASKAR

In costante evoluzione, il format FoodExp consolida gli appuntamenti di
successo e ne introduce di nuovi, offrendo spazio e rilevanza a tutti gli
ospiti.

Sul palco dei TALK, dedicato agli speech, ai confronti istituzionali e agli
approfondimenti delle tematiche centrali dell’'evento, si avvicenderanno
manager, imprenditori e innovatori del settore alberghiero, rappresentanti
di istituzioni regionali e locali, giornalisti e protagonisti del mondo della
ristorazione come, solo per fare qualche nome:

Alessandro Pipero di Pipero — Roma, Antonello Magista di Pasha —
Conversano, Gabriele Bianchi di Relais Villa San Martino — Martina Franca,
Floriano Pellegrino e Isabella Poti di Bros’ —Lecce. Tra i talk anche quello di
SanPellegrino, tra i main sponsor dell’evento, che portera a Lecce
I'esperienza di S.Pellegrino Young Chef Academy, iniziativa internazionale
per la promozione dei giovani talenti.

Il TEATRO COOK ospitera le dinamiche e interattive performance live degli
chef Pietro Penna di Casamatta Vinilia — Manduria, Maksut Askar di
Neolokal — Istanbul, Riccardo Forapani di Cavallino — Maranello, Guido
Paternollo di Pellico 3 — Milano, Roy Caceres di Orma — Roma, Davide Di
Fabio di Dalla Gioconda — Gabicce Monte, Edoardo Traverso di Identita
Golose — Milano, Riccardo Canella, Chiara Pavan e Francesco Brutto di
Venissa — Mazzorbo, Paolo Griffa, Al Caffé Nazionale — Aosta. Massimo
Piccolo di Flora Restaurant — Roma, per la prima volta a FoodExp, condurra
un Teatro dedicato alla Pasta con i pregiati prodotti Monograno Felicetti, un
altro main sponsor del Forum.

Nella due giorni di FoodExp, a parlare del comfort food per eccellenza, sul
palco del TEATRO PIZZA, saranno Ciccio Vitiello di Cambia-Menti —
Caserta, Denis Lovatel di Denis — Milano e Gianni Di Lella di Pizzeria La
Bufala — Maranello insieme a insieme a Richard Abou Zaki di Retroscena —
Porto San Giorgio. A introdurre i partecipanti alla manifestazione al mondo
MIXOLOGY saranno Alfonso Califano e Natale Palmieri, fondatori di Bar
Cinquanta Spirito Italiano — Pagani e Giulia Caffiero che, nel ristorante tre
selle Michelin Geranium di Copenaghen, & Assistant Restaurant Manager.
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LU LOVERS

BY S.PELLEGRINO & ACQUA PANNA

i & contaminazioni della cucina italiana & stat
e di FoodExp 2024, |

spitalith alberghlera che
Domenicani di Lecce dal 3 al 4 aprie. La kerme:
Giovanni Pizzolante.

dedican

| tema attorno cul ha

rum Internazionale
| & tenuto al Chiostro dei

ideata e organizzata da

& cenfermata una d ti manifestazioni ¢

le pits in

al mondo culinario, tra incontri, pranzi memor

delledizione 2024, un grande palco centrale allaperto, che ha vi

di Puglia p

oking class e degustazioni, vivacizzando lo spazi

bian

on grandi chef e talk

dedicati alle tendenze della cucina contemporanea e alla sala. Cosa

successo a FoodExp

20247 Scopritelo qui di seguito con | nostrl highlights.

S.Pellegrino Young Chef Academy: la cucina degli

Tra | talk che hanno aperto la prima glornata di FoodExp 2024, quello dal titolo SPellegrino
Young Chef Academy: la contaminazione nella cucina dei giovani talenti, Una chlacchlerata
che ha visto partecipare Paolo Griffa (chef di Pzo
la Michelin, primo vincitore dell'edizio
). Michele Antonelli. (chef GastroBi di v
demy talia), Giacomo Bullo

Griffa al Caffé Nazionale di Aosta, 1

-2015 di S.Pellegrino Young Chef Academy

dizione 2022-2023 di

e dell

1tal

Musone, vincl

S.Pellegrino Young Chef Ac mmunication Manager di Alma,

la scucla internazion:

e di cucina italiana), che da sempre affianca S.Pellagrino nella
selezione delle ricette finaliste di cgni regien della competition, Davide Di Fabio (chef del
nda di Gab

ristorante Dalla Glo Monte, 1 stella Michelin e 1

lla verde)

glud

del talk, & emerso cambiata ed luta la

sempre pil

ta alle bucne

pratiche, vegetale e anti sprece. ntato di come, d

ripenserebbe e cambierebbe La ricetta che Lo ha po!

tato alla vittoria, creando un piatto dal

moed pll “internazicnale”, Antenelli ha splegato il suo platto sign

ture, un vera e propria

ode al no waste e alla cucina circolare, alla valorizzazione del territorio e del piccoll

ani che Inten,

produttori. Bullo, in rappresentanza di Alma, ha dato delle dritte ai g

attenzione all'usc

Iseriv che & molto

I al concorso: “Rileggete bene le rle dellingle:

importante nel conte: di un cono

orso Internazionale”, ha raccomandato. Df Fablo, infine,
ha spiegato quall sono | suol criterl d
d
fo

esperienza nella brigata di Massimo Bottura.

azione, gli ingredienti di una ricetta vincente, che

proceio al concorse e alla

per emczionare, essere di Imgx

nazione, ma anche il valore del met

toring, che ha fatto proprio grazie anche alla sua
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‘0o0dEXp 2024: viaggio alle origini della

gaslronomia, tra conlaminazioni ¢
giovani lalenti

ovoo G

. DI MARIAROSARIA BRUNO, GIORNALISTA
08 Aprile, 2024

Da Grilla a Traverso: i nuovi prolagonisti del
lerrilorio
Tar

Griffa al Caffé Naz|

glovani chef presenti a FoodExp 2024: tra questl, Paolo Griffa, alla regia di Paolo
lonale di Acsta (1 stella Michelin) e Edoardo Traverso, alla guida della

cucina di identitd Gol llano, 'hub internazionale con sede in via Romagnosi, nel

wanl (rispettivamente classe 1991 e 1996) e cosl attenti e

diversi della

capoluogo lombarde. Cosi gl

sensibill al racconto del territorio di provenienza. Cosi, in moment

manifestazione,

di origine plemontese ma valdestano d'adozione, ha pertate un dessert che

ristorante, che si ispira al classico picnic della Vallée, tra profumi di m

marshmallow balsamici e biscotti bagnati nella resina. Il risultate? Una creazione di grande

nota amara e legnosa’, come ha pr

Traverso, under 30 originario di Bordighera, ha preparato una versione inedita della pasta e

fagioll, accendendo | riflettorl sul fagloli di Pigna, bianchi e della buccia tenerissima, presidio

Slow Food ligure, che ha ridotto in crema per mantecare il plat

tartare di conigl

innovativa allo stesso tempo. Perché la cucina si contamina anche cosi, creando

narrano | terrtorl tra passa esente,

Cinguanta Spirito lHaliano: har di provincia ¢
ospilalita

Molto interessante Lint:

ento Bar di Provincia: trasformare i cocktail in ospitalita con
Alfonso Califano e Natale Palmieri. | glovan founder di Cinguanta Spirito italiano, realts

molto interessan:

di Pagani, in provincia di Salerno, che qui, nellAgro Sarnese Nocerine, ha

luzionato iL m

igente ritorno alle origini del ¢

ogni ora del glomo con una

0 e dell a, ma con un

modemo e contemporaneo. Il risultato? che prop

app e drink che sl

fanno felice espressione della quintessenza ¢ in Italy. Entrambi |

fondatori, infatti, sone tornati in

lia, nella propr

rra dorigine, dopo Import

all'estero (a partire dallesperienza di Califano al Dandylion di Londra, che &

tato miglicr bar
del monde per 50 Best Bars). Il nome del locale? Si ispira agli anni del boom economico, le

pitalita italiana, con locall ¢

favolose decadi '50-'60, e all'unicita dell i di camblare

pelle e proposta a seconda dell'orario, riportando Lattenzione sullimportanza storica e

le del caffé c ucghi di incontro, aggregazione mbie di idee. Un aspetto

ve in realtd di provincia. Nel corse dellintervento

hanno presentato

sl

pellegrine, nati per lo pils da twdst on class

cetriolo & Londen Dry Gin, UAmer

la Tammurriata »

grino, aranc lera, Ispirato

n carcl npellegrine e vodka. Un intervento

oprire una delle glovan! realtd pil Intere

nti della

o diver

Fospitalita che in soll tre anni di vita ha conquist
: “Bar Revela
TopS00, “Best bar Team”

riconoscimes

2021 per Bar Glornale, 198esimo bar del mondo per la L

per Bar Giornale.

Yassione vegelale: la pizza “migratoria™ di Denis
Lovalel
Tra le novita delledizione 2024 di FoodExp, dicevamo, lintroduzione di una sezione dedicata
all'arte bianca. Tra | protagonisti, ha come sempre in

| maestro Denis Lovatel, o

antato IL pubblice con | racconti e le

suggestion| delle he

nario di Alanc di Plave (Bellunc)

fondata dal padre nel 77) a Milan

eva restare

) In scatola per l'asy | pizzaielo. Cosi,

da une studio, & nato il sue persenalissimo impastoe, leggero e digeribile, a meta tra la pizza

romana e la pizza napoletana, preparato con soll 160 grammi di farina (anziché 300 grammi

della 5% di Idratazione e una

partenopea), peca farina, meno dell'1% di sal

sapiditd del tumo nueva, data da un mix di erbe di montagna e spezie spolverate sul

yrnicione. Una pizza che viene farcita con ingredienti a chilometro zero, prodotti vegetall

figli del foraging, ovvero delle lunghe passeggiate in montagna di Denis, di fermaggl di malga

tenibi ma che ¢

nda di d

rdure di stagione. Una pizza che lancia m

g2l “green” di so

adatta anche agli ecesistemi e alla blodiversita del territorl, a s

Justin Timberlake e Tiger Woeds (una delle sue ult

ingredienti locall come il conch, un melluscy

ncluso Lovatel, che a dicembre n la rlapertura dell

erd a proporre le sue pizze anche in Val Badia.

Juice pairing: 'abbinamento analcolico del
Geranium

mbri della brigata del Geranium, tre stelle Michelin di Copenaghen, Giulia

Come moltl m

Caffiero & [tallanissima, originaria della Sardegna. Assistant

taurant manager del

ristorante che due anni fa & stato eletto numero uno al mondo da ¥
Restaurants, al flanco di un altro italiano, Mattia Spedicato,

ha sviluppato il format di una delle pid a

a FoodE

ruall tendenze del fine dining: il pairing al

z1 fe un non

ntervento, dal titelo P

alcolico al ristorante. ha

anche un'esigenza della societa contemporanea:

eso | riflettorl su quella che non golo & una tendenza, ma

1 40% del nostri ospiti sceglie di optare

per un juice pairing analcoll

0, anziché per il classico abbinamento vini”, ha spiegatoe. Ecco

allora succhi di frutta che glocano con | sapori, tra acidith e dolcezza, per portare nel calice

ntrifughe, estratti, premute ande studio dietre cgni abbinamento, spesso figlic di

di e lunghi procedimenti, che escludeno qualsiasi tipo di bey

ntata o té, ma un ricorso alla natura e al vegetall, tra frutta e verdura, tra erbe e
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Lecce cronaca

Dalla Turchia alla Puglia:
tutte le stelle di FoodExp

» Il tema: “Dna, origini e contaminazioni
della cucina italiana”. Eventi il 3 e 4 aprile e mixology. La novita: ingresso gratuito

Valeria BLANCO

Seloscorsoanno haesploratole
“audaci sfide” e le “originali vi-
sioni” di chef e mixologist, que-
st'anno il Foodexp - Forum inter-
nazionale dell'enogastronomia
e dell'ospitalita alberghiera - re-
gala un viaggio di due giorni alla
scoperta del patrimonio geneti-
co del mondo del food italiano.
Un tuffo nelle origini, dove tutto
hainizio, per esplorare I'identita
contemporanea e i possibili sce-
nari futuri della cultura gastro-
nomica e culinaria del nostro
Paese.Non a casoquesta settima
edizione della manifestazione
ha per titolo: “Dna: origini e con-
taminazioni della cucina italia-
na”.

Appuntamento mercoledi 3 e
giovedi 4 aprile al Chiostro dei
Domenicani di Lecce con una
grande novita: quest'anno la fie-
ra si apre al pubblico, che potra
parteciparvi gratuitamente (ba-
sta solo un’iscrizione sul sito foo-
dexp.it, restano a pagamento
pranzi, cene e degustazioni). Ric-
chissimo il programma, peral-
tro ancora in aggiornamento.
Ospite internazionale lo chef
stellato Maksut Askar del Neolo-
kal di Instanbul, la cui “poetica”
benrappresentail tema del Dna:
la sua cucina riprende ricette di-
menticate dell'antica Mesopota-
nia per restituirle alla contempo-
raneita e il suo motto é: “Se non
ci importa del passato non pos-

siamo avere un futuro”. Lo chef
sara protagonista il 4 aprile alle
14.30 di un viaggio gustativo dal
titolo “A nature odyssey”. Diversi
gli chef stellati da tutta Italia,
ognuno con la sua ricetta che di-
venta spettacolo nello spazio Tea-
tro cook: tra i tanti eventi, quello
con lo chef Roy Caceres di Orma*
Roma che proporra “Fregula, ric-
ciesalsaXOrma”.

Presente tutta la Puglia che
conta, con le stelle Michelin Do-
mingo Schingaro dei Due Camini
di Borgo Egnazia a Fasano, Floria-
no Pellegrino e Isabella Poti di
Bros (Lecce), Angelo Sabatelli
dell'omonimo ristorante di Puti-

» Viaggio tra barbecue, teatro pizza, talk

-

Accanto lo chef
Domingo
Schingaro al
Bbgq lo scorso
anno e sopra
Iideatore
Giovanni
Pizzolante

gnano, Pietro Penna di Casamat-
tadi Manduria, Antonio Zaccardi
del Pasha di Conversano ma an-
che una ventina di chef emergen-
ti. Immancabile lo spazio dedica-
to alla pizza, con Ciccio Vitiello
(CambiaMenti - Caserta), Denis
Lovatel (Denis - Milano), Gianni
Di Lella (La Bufala - Maranello)
Richard Abou Zaki (Retroscena -
Porto San Giorgio). Al teatro grill
bbq all’aperto protagonisti quat-
tro realta pugliesi: Tavera del Por-
to, Lilith, Famacia dei Sani e Cosi-
mo Russo. Infine, sotto il portica-
to, degustazioni e wine tasting.
Due i lunch “Memorabili” (costo
70 euro) con Alberto Gipponi del

“Dina” di Brescia il 3 aprile e con
Schingaro dei Due Camini il 4
aprile. La cenadigaladel 4 aprile
costa 110 euro. Non solo cibo:
ogni mattina nella sala talk im-
prenditori e manager affronte-
ranno i vari temi legati al futuro
dell'ospitalita. Ad esempio, si
parlera delle opportunita del tu-
rismo gastronomico in Puglia
ma anche di investimenti, strate-
gie e progetti del settore, con un
occhio alla tecnologia e alle op-
portunita che offre.

Alla conferenza stampa di pre-
sentazione dell'evento erano pre-
senti I'assessore regionale a La-
voro e formazione Sebastiano
Leo, I'assessore allo Sviluppo eco-
nomico del Comune di Lecce
Paolo Foresio e I'ideatore e orga-
nizzatore di FoodExp, Giovanni
Pizzolante. «In questi due giorni
cercheremo di comprendere - ha
detto Pizzolante - come e chi ali-
menta il costante e interessante
divenire della cucina italiana. C'¢
unanuova generazione di cuochi
che porta avanti un pensiero in-
novativo pur nel solco della tradi-
zione; ci sono chef dallo spirito li-
bero che non temono di sovverti-
re le regole; infine ci sono gli stra-
nieri che lavorano in Italia e pro-
pongono piatti senza confini. A
FoodExp parleremo di questo e
della tendenza, sempre pit diffu-
sa, di recuperare a tavola il desi-
derio e il piacere della condivisio-
needell'interazione».

(©RIPRODUZIONE RISERVATA
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0odExp 2024 fervono

Nel Chiostro dei Domenica-
ni a Lecce fervono i prepara-
tivi per la settima edizione
di FoodExp. Mercoledi 3 e
giovedi 4 aprile torna infatti
il Forum Internazionale dell’
enogastronomia e dell' ospi-
talita alberghiera ideato e
organizzato da Sinext di Gio-
vanni Pizzolante, in collabo-
razione con Regione Puglia,
Comune di Lecce, Confcom-
mercio Lecce e con il sup-
porto e il sostegno di nume-
rosi partner pubblici e
privati. Nel 2024 |'atteso
evento, che ogni anno porta
nel Salento le protagoniste
ei protagonisti della ristora-
zione e dell'hotellerie italia-
na e internazionale, & dedi-
cato al tema “Dna Origini e
contaminazioni della cucina
italiana". Chef, maitre, re-
staurant manager, barten-

der, sommelier, amministra-
tori pubblici, giornalisti, cre-
ativi, formatori e comunica-
tori si incontreranno e
confronteranno per raccon-
tare l'identita contempora-
nea ei possibili scenari futuri
della cultura gastronomica
e culinaria del nostro Paese.
Un ricco programma di talk,
approfondimenti, show
cooking, wine tasting, degu-
stazioni gourmet, pizze di
qualita e pranzi memorabili
che coinvolgera quasi 100
ospiti italiani e stranieri, tra
certezze consolidate, con-
ferme gradite e importanti
nuovi arrivi, e migliaia di ap-
passionati e addetti ai lavori,
provenienti da tutta la regio-
ne e non solo. FoodExp rien-
tra tra le manifestazioni rico-
nosciute e promosse da
tante realta nazionali e dalle

RASSEGNA STAMPA 2024
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attualita
e notizie
dal Salento

i preparativi negli spazi

istituzioni pugliesi che, in
questo contesto, sono chia-
mate a dialogare e aintera-
gire su temi strategici come
la promozione turistica, lo
sviluppo economico, la for-
mazione. Novita di quest’
anno é l'ingresso libero e
gratuito al Chiostro per vive-
re il mondo FoodExp e assi-
stere a incontri e perfor-
mance. Coerente con I’
intenzione di essere un’ ini-
Ziativa culturale e di forma-
zione professionale, il Forum
favorisce cosi I'accesso a tut-
ti coloro che vogliono ap-
profondire tematiche di in-
teresse (studenti,
professionisti o comunicato-
ri). Restano solo i ticket per
i vari spazi di degustazione
(da non perdere la gustosa
zona Grill & Bbg e I'imman-
cabile proposta di FoodExp

attualita

e notizie

dal Salento

del chiostro dei Domenicani a Lecce

# q

Gourmet), i due pranzi me-
morabili con gli chef Alberto
Gipponi (Dina - Gussago) e
Domingo Schingaro (Due
Camini - Savelletri) e le cene
pensate come veri e propri
eventi unici e irripetibili.

“In questi due giorni cerche-
remo di comprendere come
e chi alimenta il costante e
interessante divenire della
cucina italiana. Abbiamo
una nuova generazione di
cuochi che sta portando
avanti il suo pensiero inno-
vativo pur nel solco della
tradizione; ci sono chef dallo
spirito libero che non temo-
no di sovvertire le regole;
infine ci sono gli stranieri
che hanno trovato in Italia
la loro seconda casa e che
propongono piatti senza
confini, dove ingredienti, la-
vorazioni, idee si mescolano

VER

e contaminano con risultati
spesso sorprendenti”, sotto-
linea Giovanni Pizzolante,
ideatore e organizzatore
della manifestazione.

Orientarsi nel ricco pro-
gramma (ancora in evolu-
zione) di FoodExp & facile.
La sala Talk é riservata alle
attivita istituzionali e agli ap-
profondimenti tematici. Tor-
na anche il Teatro Cook con
momenti live, show cooking
e tecniche di cucina. E non
poteva mancare il Teatro
Pizza dove si parlera del
comfort food per eccellenza.
Dopo la grande curiosita su-
scitata nella scorsa edizione,
si affrontera nuovamente il
tema della nuova frontiera
della mixology nelle grandi
cucine. Il giardino sara dedi-
cato al Teatro Grill &Bbq. La
sala Project work accogliera

incontri e confronti. Sotto il

porticato saranno posizio-
nati i banchi dell'area espo-
sitiva “Only the best”. Nella
cripta, infine, I'Associazione
Italiana Sommelier - Puglia
curera un ricco programma
di Wine tasting in collabora-
zione con numerose azien-
de. Informazioni e program-
ma in continuo aggior-
namento www.foodexp.it
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e notizie e notizie (5@:". 7
dal Salento Q.

dal Salento

FoodExp2024:

Il Chiostro dei Domenicani
a Lecce si appresta ad acco-
gliere la settima edizione del
FoodExp. Mercoledi 3 e gio-
vedi 4 aprile torna il Forum
Internazionale dell’ enoga-
stronomia e dell'ospitalita
alberghiera, ideato e orga-
nizzato da Sinext di Giovan-
ni Pizzolante, che vede la
collaborazione di Regione
Puglia, Comune di Lecce,
Confcommercio Lecce e nu-
merosi partner. Quest'anno,
la manifestazione si concen-
tra sul tema “Dna Origini e
contaminazioni della cucina
italiana", un occasione unica
per esplorare le radici e le
evoluzioni della gastrono-
mia italiana. FoodExp diven-
ta palcoscenico per chef,
maitre, restaurant manager,

bartender, sommelier, insie-
me a figure del mondo della
comunicazione e dell' am-
ministrazione pubblica, che
si daranno appuntamento
per discutere e riflettere
sull'identita e sul futuro della
cultura culinaria italiana.
Con quasi 100 ospiti, tra
conferme e nuove presenze,
I'evento promette di essere
un crogiolo di idee e sapori,
attrattivo per migliaia di ap-
passionati e professionisti
del settore. Quest'edizione
vanta un‘importante novita:
l'accesso al Chiostro é libero
e gratuito, favorendo cosila
partecipazione di un pubbli-
Co pill ampio, interessato a
immergersi nelle tematiche
dell'enogastronomia e dell’
ospitalita. Restano solo i tic-
ket per i vari spazi di degu-

tutto pronto perlanuovaedizione

stazione (da non perdere la
gustosa zona Grill &Bbg e I
immancabile proposta di
FoodExp Gourmet). Gia sold
out i due pranzi memorabili
e le cene pensate come veri
e propri eventi unici e irripe-
tibili. Il programma del fo-
rum é ricco e variegato, con
una serie di incontri,
showcooking e degustazio-
ni che vedranno la parteci-

pazione di nomi noti del set-
tore come Roy Caceres, Da-
vide Di Fabio, Diego Rossi,
Alessandro Pipero, Antonel-
lo Magista, Franco Pepe, Do-
nato Episcopo, Riccardo Ca-
nella, Maksut Askar, Denis
Lovatel, Giulia Caffiero, Flo-
riano Pellegrino e Isabella
Poti. Momenti di alta forma-
Zzione si alterneranno a spet-
tacoli culinari, dove i prota-
gonisti saranno ingredienti
di qualita e tecniche innova-
tive. Tra gli eventi piu attesi,
i pranzi Memorabili offriran-
no l'opportunita di gustare
la cucina di chef stellati co-
me Alberto Gipponi e Do-
mingo Schingaro, mentre la
sezione dedicata alla Pizza
mette in luce l'arte di realiz-
zare uno dei piatti piu amati

al mondo. Non manchera
spazio per la mixology, con-
fermando l'interesse cre-
scente per questa disciplina
allinterno delle grandi cuci-
ne. FoodExp si distingue an-
che per l'attenzione alla for-
mazione professionale e
culturale, con incontri dedi-
cati agli studenti e ai profes-
sionisti desiderosi di appro-
fondire le loro conoscenze.
Il forum si propone quindi
come un punto di incontro
tra la tradizione culinaria ita-
liana e le sue evoluzioni fu-
ture, promuovendo un dia-
logo aperto tra i vari attori
del settore. FoodExp non &
solo un evento di degusta-
zione, ma un vero e proprio
laboratorio di idee, dove il
futuro dell'enogastronomia
e dell'ospitalita alberghiera
viene costruito attraverso il
confronto e la condivisione.
Un appuntamento imperdi-
bile per tutti coloro che ve-
dono nella cucina non solo
un mestiere o una passione,
ma un'arte capace di rac-
contare storie e unire le per-
sone. Con il sostegno di
sponsor d'eccezione e l'am-
bizioso programma, il Foo-

W 1 )/

dExp 2024 promette di es-
sere un evento chiave per la
Puglia e per l'intero panora-
ma gastronomico italiano,
evidenziando una volta di
pit limportanza della con-
divisione e dell'innovazione
in questo settore. Per mag-
giori informazioni e aggior-
namenti sul programma, vi-
sitare il sito ufficiale dell'
evento www.foodexp.it.
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la Repubblica

Da mercoledi Foodexp

La disfida
degli chef stellati
e alecce

Il turco Maksut Askar, il colombiano Roy
Caceres, il rumeno di origini libanesi Richard
Abou Zaki, gliitaliani Francesco Brutto,
Chiara Pavan, Davide Di Fabio, Matteo
Baronetto, Pietro Penna, i pugliesi Domenico
Schingaro, Antonio Zaccardi, Angelo
Sabatelli e i leccesi Bros’ (Floriano Pellegrino
e lsabella Poti) sono solo alcuni degli chef
stellati protagonisti della settima edizione di
FoodExp dedicata al tema “DNA - Origini e
contaminazioni della cucinaitaliana”.
Mercoledi e giovedi nel Chiostro dei
DomenicaniaLecce tornail Forum
Internazionale dell’enogastronomia e

dell’ospitalita alberghiera, organizzato da
Sinext di Giovanni Pizzolante con il sostegno
dell’Agenzia PugliaPromozione della
Regione, in collaborazione con numerosi
partner pubblici e privati. ll ricco palinsesto
di talk, approfondimenti, show cooking,
degustazioni gourmet, pizze di qualita,
pranzi memorabili e cene speciali
coinvolgera quasi 100 ospiti tra chef, maitre,
restaurant manager, bartender, sommelier,
amministratori, giornalisti, creativi.
Nell’evento trovano spazio cultura culinaria
e manageriale, formazione, intrattenimento
e convivialita. Info e programma foodexp.it

in corso

alecce

< Aifornelli
Lo chef stellato
turco Maksut
Askarsarai
protagonisti

di Foodexp,

da mercoledi
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Dal Barocco alle coste dello Jonio

ecco tutte le proposte degli chet

BARBARA POLITI

® Pasqua e Pasquetta, proposta Salento. Dalla
citta barocca alle coste dello Ionio (il versante da
noi prescelto per questo racconto), l'offerta ga-
stronomica é varia, ma sempre identitaria, poi-
ché racconta di una terra amata e apprezzata,
oramai in tutto il mondo, soprattutto per la sua
tavola. La penisola salentina, dalla storia anticae
dalrespiro culturale unico, infatti, si caratterizza
per una cucina che ha le sue fondamenta in una
materia prima dalla qualita eccellente: la pasta, il
grano, le verdure, i formaggi, la pesca da piccolo
taglio e le carni pregiate. Ghiotta occasione, quel-
la delle festivita pasquali, per godere dei piaceri
di questo territorio, con I'opportunita, per tanti,
di fare quella gita fuori porta in programma da
tempo. Nella capitale barocca del Mezzogiorno,
Lecce, in una vera e propria gemma situata a
ridosso dell’Anfiteatro Romano, regna I’Alex Ri-
storante. Qui, la mente creativa é Alessandra
Civilla, talentuosa chef capace di trasformare i
migliori prodotti del mare del Salento in piatti

raffinati e gustosi. «A partire dalla selezione dei
crudi, nel nostro gran crudo, seleziono perso-
nalmente il miglior pesce fresco della zona, sce-
gliendolo al mercato del pesce. Carpacci, tartare,
scampi e gamberi di Gallipoli, con sali e salse
servite a parte, finiscono sulle tavole di Alex,
sempre abbinati agli ingredienti di stagione».
Sono i risotti la grande passione di Alessandra,
trasmessa «dalla cucina delle zie e della mamma»:
«Non abbiamo un menu festivo per questa ri-
correnza, per me vince la stagionalita sempre —;
ha spiegato la chef di Alex - in questo periodo, ad
esempio, é possibile trovare il tartufo fresco esti-
vo,abbinatoallatartaredifassona, aicrostinicon
il burro, alla cipolla cotta in forno o alla burrata».
Il mare, poi, viene celebrato in tutti i suoi colori e
sapori: «Il mare fritto, 1a gallipolina, il polpo alla
catalana; un menu ricco e variegato, studiato da
me perché 'ospite possa sentirsi come a casa,
anche e soprattutto nei giorni di festa».

Dalla citta capoluogo, facciamo un salto fino
alle coste di Porto Cesareo, dove «per Pasqua e
Pasquetta sara possibile pranzare alla carta, al

primo sole primaverile in rivaal mare». Parola di
chef Fabio Vulpitta, executive presso Aqua Ri-
storante di Porto Cesareo, che in questi giorni
porta a tavola zuppa di mare, baccala e tutti gli
ingredienti che vengono dalle acque cristalline
della Puglia. «Come per la salicornia - racconta -
I'alga marina di cui il nostro territorio é ric-
chissimo, ma che non tutti conoscono nella sua
bonta e caratterizzazione. Mi piace abbinarla al
gambero rosa e alla mandorla in un risotto esclu-
sivor. Oppure, di contaminazione adriatica, con-
siderate le origini brindisine, é I'utilizzo della
forcatella, «l’alga del versante marino opposto
con cui preparo un buonissimo spaghetto aglio e
olio». Ma non mancano le idee culinarie legate
alla terra, «come il nostro risotto alla pecora, con
le carni sono pregiate, sane, perché gli animali
pascolano in una masseria poco distante da noi».
E per chiudere in dolcezza? «Una bugia, il dolce si
chiama cosl, perché é un limone, che limone non
é.Sitrattadiundolce con pandi spagna, crema di
formaggio e pasta di mandorla pugliese artigia-
nale».

LECCE

Da sinistra lo
chef Fabio
Vulpitta e la chef
Alessandra
Civilla

BANCA DI BARI E TARANTO
CREDITO COOPERATIVO

Societad cooperativa sade I ale in Barl

via Vito Nicola de Nicolo, SQde m

nlstntlvn in Taranto, via B 0'
istro Im) di Bari- Codloe ﬂncale n.
498160 lescrmn all’ Al delle banche e

I Grui rpo ario Cooperativo
lccrea Iscrmo all { Albo dg Gmpgl BA-ancarl
con capogruq)o lccrea Banca S.p.

ne esercita la direzione e il coordlnam.nlo
Aderente al Fondo di Garanzia dei Si-
tanti e al Fondo di Garanzia degll obbliga-
zionisti del Credito Cooperativo

WV
RAPPORTI NON MOVlMENTATI DA
U’ DI DIECI AN
Sul sito web del Ministero dell Economia e
delle Finanze & stato pubblicato l'elenco dei
rapporti In essere presso questa Banca per |
quali sussistevano le condizioni di "dormienza”
alla data del 31 dicembre 2023.
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N FOODEXP

IL BUON GUSTO DELLA CONVIVIALITA

ecuperare, a tavola, il desiderio e il piacere

della condivisione e dell'interazione. E il fine
e I'intento che ispira la nuova edizione di Foo-
dExp, il Forum Internazionale dell’enogastrono-
mia e dell'ospitalita alberghiera ideato e
organizzato da Giovanni Pizzolante che, per que-
sta settima edizione, si & appunto voluto ispirare
a una “nuova” tendenza, che poi altro non che
una sorta di “ritorno al passato” o, meglio, alla
“convivialita passata” della tavola. “Abbiamo re-
gistrato una rinnovata voglia di immediatezza e
convivialita, senza i filtri dei social, che sembrano
connettere ma in realta portano a un inevitabile
isolamento”, spiega Pizzolante, che, nella con-
sueta cornice del chiostro dei Domenicani, a
Lecce, “apparecchia” un denso programma di ini-
ziative, che riempie mercoledi 3 e giovedi 4.
“DNA. Origini e contaminazioni della cucina ita-
liana” ¢é il tema attorno al quale si confrontano
chef, maitre, ristoratori, bartender, sommelier,
amministratori pubblici, giornalisti, creativi, for-
matori e comunicatori, in un susseguirsi di talk,
approfondimenti, show cooking, wine tasting,
degustazioni gourmet, che coinvolgono quasi 100
ospiti italiani e stranieri, tra certezze consolidate,
conferme gradite e importanti nuovi arrivi nel vi-

gquiSalento

GIOVANNI PIZZOLANTE - PH. MARTINA LEO

vacissimo mondo della ristorazione. La novita di
questa edizione é cheappassionati e addetti ai la-
vori possono accedere liberamente e gratuita-
mente al chiostro, per vivere il mondo FoodExp
e assistere a incontri e performance, importanti
momenti di formazione per studenti, professio-
nisti 0 comunicatori. Sono previsti i ticket d’in-
gresso per i vari spazi di degustazione, la zona
Grill & Bbq, I'immancabile proposta FoodExp
Gourmet, i due pranzi memorabili, oltre alle cene,
veri e propri eventi unici e irripetibili.

Tanti gli ospiti, nella sala Talk, con protagonisti
del mondo della ristorazione d’eccellenza (Ales-
sandro Pipero, Antonello Magista, Floriano Pel-
legrino e Isabella Poti e altri), quindi il Teatro
Cook, con momenti live, show cooking e tecniche
di cucina (tra i protagonisti: Pietro Penna, Mak-
sut Askar, Riccardo Forapani, Guido Paternollo,
Roy Caceres, Riccardo Forapani, Guido Pater-
nollo), il Teatro Pizza (con Ciccio Vitiello, Denis
Lovatel, Gianni Di Lella e Richard Abou Zaki), la
nuova frontiera della mixology e Only the best,
I'area dedicata ad aziende del settore vitivinicolo
e alimentare, sotto il suggestivo porticato del
chiostro.

Info e programma nei dettagli: foodexp.it
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Nel Chiostro dei Domenicani I'appuntamento
organizzato da Sinext di Giovanni Pizzolante.
Pranzi memorabili ma anche talk e grandi nomi

Radici e contaminazioni
Lecce capitale del gusto

Da domani «FoodExp»: eccellenze a confronto tra chef ed eventi

di BARBARA POLITI

9 eccellenza dell'eno-
gastronomia e
dell'ospitalita al-

berghiera italiana arriva a
Lecce per la settima edizione
di «FoodExp», il forum in-
ternazionale di scena nel
Chiostro dei Domenicani do-
mani 3 e il 4 aprile. L’evento,
ideato e organizzato da Si-
next di Giovanni Pizzolante,
ospitera I'alta ristorazione
nazionale e internazionale,
coinvolgendo addetti ai lavo-
ri, giornalisti, imprenditori,
manager e formatori.

1l «Dna, origini e conta-
minazioni» & il claim scelto
per l'edizione 2024, con
Tobiettivo di raccontare
Tidentita contemporanea e i
possibili scenari futuri della
cultura gastronomica e cu-
linaria del nostro Paese. Ric-
co e variegato il programma,
fra talk, show cooking, wine
tasting, degustazioni gour-
met e pranzi memorabili, che
registrera la presenza di
quasi cento ospiti, tra con-
ferme e importanti nuovi ar-
rivi, e di migliaia gli appas-
sionati e addetti ai lavori
provenienti da tutta la re-
gione e non solo. Promosso
da Regione Puglia, Comune
di Lecce, Camera di Com-
mercio e Confcommercio
Lecce, il Forum punta 'at-
tenzione su tematiche di
grande interesse per il ter-
ritorio.

Sui palchi, infatti, si av-
vicenderanno manager, im-
prenditori e innovatori del
settore alberghiero, rappre-
sentanti di istituzioni regio-
nali e locali, giornalisti e
protagonisti del mondo della
ristorazione.

Fra i nomi di punta del
programma, Alessandro Pi-
pero, Floriano Pellegrino,
Isabella Poti, Paolo Griffa,
Davide Di Fabio, Ricci e Sal-
sa XOrma, Guido Paternollo,
Massimo Piccolo, per citarne
qualcuno. Grande attesa an-
che per I'esperienza di «S.
Pellegrino Young Academy»,
iniziativa internazionale ri-
volta alla promozione dei
giovani talenti.

seconda giornata, inve-
ce, sara dedicata alla forma-
zione ad alta professionalita
e all'importanza di una si-
nergica connessione tra
scuola e mondo del lavoro.

Tematici e partecipati i va-
ri spazi nell'area del Chio-
stro: il teatro cook, con le
interattive performance live
degli chef; il teatro pizza,
con i maestri Ciccio Vitiello,
Denis Lovatel, Gianni Di
Lella e Richard Abou Zaki;
I'area mixology, con Alfonso
Califano e Natale Palmieri,
fondatori di Bar Cinquanta
Spirito Italiano - Pagani e
Giulia Caffiero che, nel ri-
storante tre stelle Michelin
«Geranium di Copenaghen»,
& Assistant Restaurant Ma-
nager.

E ancora, il giardino sara

il luogo del teatro grill &
BBQ, con quattro appunta-

menti suddivisi nelle due
giornate sotto il segno della
Puglia. I due pranzi «Memo-
rabili», domani 3 e il 4 apri-

le, offriranno la possibilita
di sedersi a tavola per te-
stare i piatti di chef blaso-
nati, senza muoversi da Lec-

ce.
A coronamento di tutte le

SETTIMA
EDIZIONE
Cento ospiti
migliaia
sitatori
e il giardino
come luogo
del teatro grill
© BBO: aree
espositive
e serate
allinsegna
dellalta
qualita
del gusto
internazionale
e pugliese

attivita, il centrale spazio di
«FoodExp Gourmeb
all'aperto accendera i riflet-
tori sugli chef e sui piatti di
ristoranti pugliesi «$» di
Manduria, I Pettolino» di

Gallipoli, «Zéphyr, La Fier-
‘montina» di Lecce, «Aqua Le
Dune Suite Hotel» di Porto
Cesareo, Santavoglia di Lec-
ce, «ll Vico del Gusto» di
Lecce, «Duca D'Ugento di
Ugento, «Lazzaro e Caterina
Palazzo Presta» di Gallipoli,
«Classe 80» di Otranto e «Bi-
stro Chef Gianluca» di Ta-
viano.

La formazione trovera spa-
zio nella sala project work,
con la presentazione di due
realta d’eccellenza nazionali
quali «Congusto Institute» e
«Alma Scuola Internazionale
di cucina italiana» agli Isti-
tuti alberghieri di Puglia.
Come tradizione vuole, sotto
il porticato saranno posizio-
nati i banchi dell'area espo-
sitiva «Only the best, de-
dicata ad aziende del settore
vitivinicolo e alimentare. Le
cene organizzate da FoodE-
xp, inoltre, saranno veri e
propri eventi, non solo al
Chiostro, ma anche in se-
lezionate strutture della cit-

ta.

11 primo Welcome Dinner,
questa sera, presso Classé
Restaurant; domani, la sera-
ta andra in scena a Torre del
Parco e, in chiusura, il 4
aprile, al Chiostro dei Do-
menicani.

«Abbiamo una nuova ge-
nerazione di cuochi che sta
portando avanti il suo pen-
siero innovativo, pur nel sol-
co della tradizione; ci sono
chef dallo spirito libero che
non temono di sovvertire le
regole; infine, ci sono gli
stranieri che hanno trovato
in Italia la loro seconda casa
e che propongono piatti sen-
za confini, dove ingredienti,
lavorazioni, idee si mescola-
1o e contaminano con risul-
tati spesso sorprendenti. A
FoodExp parleremo di que-
sto e della tendenza, sempre
pit diffusa, di recuperare, a
tavola, il desiderio e il pia-
cere della condivisione e di
interazione», ha assicurato il
fondatore, Pizzolante.

food
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Lecce Cultura culinaria e manageriale, mercoledi e giovedi (ore 10/18,
F formazione, intrattenimento e ingresso libero; pranzi, cene e
Al via stasera convivialita: sono gli ingredienti degustazioni a pagamento) nel
|a settima edizione della settima edizione di FoodExp,  Chiostro dei Domenicani. Il Forum
. in programma da oggi a Lecce. internazionale

d' « FOOd Exp», Dopo la Welcome Dinner (posti dell'enogastronomia e
il forum alberghierg esauriti) al Classé Restaurant—-La  dell'ospitalita alberghiera,

. dogana questa sera, la organizzato da Sinext di Giovanni
ed enogastronomlco manifestazione si sviluppa in due Pizzolante con il sostegno

dense giornate di incontri, dell’Agenzia PugliaPromozione, si

sviluppa quest’anno sul tema scenari futuri della cultura

«Dna - Origini e contaminazioni gastronomica e culinaria del

della cucina italiana». Quasi cento nostro Paese. Nei vari

ospiti tra chef, maitre, restaurant appuntamenti del Teatro Cook si
manager, bartender, sommelier, alterneranno gli chef Davide Di
amministratori, giornalisti, creativi,  Fabio, Edoardo Traverso, Massimo
formatori e comunicatori si Piccolo. La sala Teatro ospitera
incontreranno e confronteranno anche la sezione Pizza & Mixology;
per raccontare l'identita il giardino sara dedicato al Teatro
contemporanea e i possibili Grill & Bbq.

2 aprile 2024 foodexp
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Cultura culinaria e manageriale, formazione e convivialita

A Lecce via al Forum internazionale sull’enogastronomia

Sopra, lo chef colombiano
Roy Caceres, ospite della settima
edizione di FoodExp

tutta la giornata con Chiara Pa-
van e Francesco Brutto, Pietro
Penna, Riccardo Forapani, Guido
Paternollo. La Sala Teatro Pizza
& Mixology ospitera gli chef Pao-
lo Griffa, Ciccio Vitiello e Alfonso
Califano e Natale Palmieri che
spiegheranno come trasformare i
cocktail in ospitalita. Il giardino
sara dedicato al Teatro Grill &
Bbq con Alfredo De Luca della Ta-
verna del porto di Tricase e Mat-
teo Romano, Martina Tramis e
Francesco Pellegrino del Lilith di
Vanze. Dalle 1I la sala Project
work accogliera la presentazione
agli Istituti alberghieri di Puglia
di due realtd d'eccellenza come
Congusto Institute e Alma - Scuo-
la Internazionale di cucina italia-
na.Dallel5inveceleinterviste del
magazine Grande Cucina. Sotto il

— porticatoil pubblico troverai ban-

FoodExp, cucina
e contaminazioni

Cultura culinaria e manageriale,
formazione, intrattenimento e
convivialita: tutto pronto a Lecce
per la settima edizione di Foo-
dExp. Dopo la Welcome Dinner
(posti esauriti) al Classé Restau-
rant-Ladoganadioggi,domanie
giovedi 4 (ore10/18 -ingresso libe-
ro - pranzi, cene e degustazioni a
pagamento) il Chiostro dei Dome-
nicani accogliera il ricco pro-
gramma del Forum Internaziona-
le dell'enogastronomia e dell'ospi-
talita alberghiera che ogni anno
porta nel Salento le protagoniste
ei protagonisti della ristorazione
edell'hotellerie italiana e interna-
zionale. Ideata e organizzata da
Sinext di Giovanni Pizzolante,
con il sostegno dell'’Agenzia Pu-
gliaPromozione della Regione Pu-
glia, in collaborazione con Comu-
ne di Lecce, Cciaa Lecce, Conf-
commercio Lecce e con il suppor-
to di numerosi partner pubblici e
privati, la manifestazione ¢ dedi-

cataal tema “DNA Origini e conta-
minazioni della cucina italiana”.
Quasi 100 ospiti tra chef, maitre,
restaurant manager, bartender,
sommelier, amministratori, gior-
nalisti, creativi, formatori e comu-
nicatori si incontreranno e con-
fronteranno per raccontare I'i-
dentita contemporanea e i possi-
bili scenari futuri della cultura ga-
stronomica e culinaria del nostro
Paese.

Prima di entrare nel vivo di
FoodExp, la Welcome Dinner ve-
dra alternarsi Ivan Tronci (chef
resident), il turco Maksut Askar
(Neolokal *Michelin - Istanbul), il
colombiano Roy Caceres (Orma
*Michelin - Roma), Riccardo Fo-
rapani (Il Cavallino - Maranello),
Antonio Zaccardi (Pasha *Miche-
lin — Conversano) e il bartender
Afonso Califano (Cinquanta Spiri-
toltaliano-Pagani).

Domani la giornata si aprira al-
le10.30 nella sala Talk con I'incon-

tro inaugurale, moderato dalla
giornalista Barbara Politi, con
Giovanni Pizzolante (ideatore e
organizzatore FoodExp) e Aldo
Patruno (Direttore generale del
Dipartimento Turismo, Econo-
mia della Cultura e Valorizzazio-
ne del Territorio della Regione
Puglia). A seguire si parlera di
DNA - Origini e contaminazioni
della cucinaitaliana con, tra gli al-
tri, gli chef Diego Rossi, Davide Di
Fabio e Riccardo Canella. Dalle 12
spazio alla presentazione della
S.Pellegrino Young Chef Acade-
my. Alle 15 I'incontro “Traghetta-
re le imprese dell'ospitalita nel fu-
turo tra sostenibilita, IA e logisti-
ca avanzata: quali le nuove figure
sucuipuntare”. Nell'ultimo talk si
parlera delle Opportunita del turi-
smo gastronomico per la Puglia
come destinazione. I Teatri Cook
siapriranno alle 11 con I'atteso in-
tervento dello chef colombiano
Roy Caceres e proseguiranno per

chi d’assaggio “Only the Best”
mentre al centro del Chiostro, nel-
la rinnovata area di FoodExp
Gourmet si alterneranno sei risto-
ranti pugliesi con tre turni di pre-
parazione e degustazione dei piat-
ti. Alle 12.45 il primo appunta-
mento dei Memorabili con il
pranzo dello chef Alberto Gippo-
ni (ristorante Dina - Gussago). In
serataa Torre del Parcola cena ‘T
soliti cretini” (posti esuariti) ve-
dra ai fornelli gli chef Diego Rossi
(Trippa - Milano), Francesco
Brutto e Chiara Pavan (Venissa
**Michelin — Mazzorbo), Riccar-
do Canella, Domingo Schingaro
(Due Camini *Michelin Borgo
Egnazia, Savelletri) e Franco Pepe
(Pepein grani-Caiazzo).

Giovedi la giornata finale pren-
derailviaallellnellasala talk con
I'incontro Ridurre le distanze tra
scuola e lavoro: I'apprendistato
duale per una formazione ad alta
professionalita. Alle17 gran finale
insala talk conil “Background gu-
stativo” di Floriano Pellegrino e
Isabella Poti (Chef Bros’ *Miche-
lin - Lecce) che dialogheranno
con Carlo Passera. «Tutte le regio-
ni affacciate sul Mediterraneo ri-
velano quanto I'incontro tra popo-
li diversi abbia lasciato in eredita
nel linguaggio, nella cucina, nelle
usanze, nella musica. L'Italia ¢ da
sempre a contatto diretto con gen-
ti provenienti da luoghi lontani.
Questa storia ha arricchito I'iden-
tita culturale del territorio e ha se-
gnato in modo inequivocabile il
DNA della nostra cucina», sottoli-
nea Giovanni Pizzolante, ideatore
e organizzatore della manifesta-
zione.

©RIPRODUZIONE RISERVATA
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Chiostro dei Domenicani:
prende il via “FoodExp”

Lo chef
colombiano
Roy Caceres,
ospite questa
sera della
settima
edizione di
FoodExp,
ospitato al
Chiostro dei
Domenicani
di Lecce

Glichef Roy Caceres, Chiara
Pavan, Francesco Brutto, Pietro
Penna, Riccardo Forapani,
Alberto Gipponi, Guido
Paternollo, Diego Rossi, Davide
DiFabioeRiccardo Canellasono
alcuni dei protagonisti della
giornatainaugurale della settima
edizione di FoodExp. Il Chiostro
dei DomenicanidiLecce (ore
10/18,ingresso libero; pranzi,
ceneedegustazionia
pagamento)il Chiostrodei
DomenicaniaLecce accoglierail
ricco programma del Forum
Internazionale
dell'enogastronomiae
dell'ospitalita alberghiera, ideato
daSinextdi Giovanni Pizzolante.
IIformat propone unasala talk,
glispaziinterni ed esterni
dedicatiai Teatri. Sottoil
porticatoibanchid’assaggio. Per
chidesidera degustareil finger
food, propostoda unaselezione
diristoranti pugliesi,al centro del
Chiostrocisaral’appuntamento
totalmente rinnovato con
FoodExp Gourmet. La giornata
dioggisiapriraalle10.30 nella
salaTalk conl'incontro
inaugurale, moderato dalla
giornalistaBarbara Politi, con
Giovanni Pizzolantee Aldo
Patruno (direttore generale del
Dipartimento Turismo della
Regione).ITeatri Cooksi

aprirannoalle 11 con I'atteso
interventodello chef colombiano
Roy Caceres e proseguiranno per
tuttalagiornata con Chiara
Pavane Francesco Brutto, Pietro
Penna, Riccardo Forapani,
GuidoPaternollo. La Sala Teatro
Pizza & Mixology ospiteragli
chefPaolo Griffa, Ciccio Vitielloe
Alfonso Califano e Natale
Palmieri che spiegheranno come
trasformareicocktailin
ospitalita. [l giardino sara
dedicatoal Teatro Grill & Bbq
con Alfredo De Lucadella
Tavernadel portodi Tricasee
Matteo Romano, Martina
Tramise Francesco Pellegrino
delLilith di Vanze. Sotto il
porticatoibanchi d’assaggio
“Only the Best” mentreal centro
del Chiostrosi alterneranno sei
ristoranti pugliesi. Alle12:45il
primoappuntamentodei
Memorabili conil pranzodello
chef Alberto Gipponi (ristorante
Dina-Gussago).Inserataa
Torredel Parcola cena “Isoliti
cretini” (posti esauriti) con Diego
Rossi (Trippa—Milano),
FrancescoBrutto e ChiaraPavan
(Venissa **Michelin—
Mazzorbo), Riccardo Canella,
Domingo Schingaro (Due
Camini *Michelin Borgo
Egnazia, Savelletri) e Franco
Pepe (Pepein grani-Caiazzo).
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Oggi nell’antico chiostro dei Domenicani il gran finale
del Forum dedicato alle eccellenze dell enogastronomla

Nella foto in alto Floriano
Pellegrino e Isabella Poti. A destra
uno dei talk di FoodExp

Chef ai fornelh
per FoodExp 2024

Oggi (ore10/18 —ingressolibero
- pranzi, cene e degustazioni a
pagamento) nel Chiostro dei
Domenicani a Lecce si conclu-
de la settima edizione di Foo-
dExp. Il Forum Internazionale
dell'enogastronomia e dell'o-
spitalita alberghiera anche que-
st'anno ha accolto le protagoni-
ste e i protagonisti della ristora-
zione e dell'hotellerie italiana e
internazionale. La giornata fi-
nale prendera il via alle 11 nella
sala talk con I'incontro Ridurre
le distanze tra scuola e lavoro:
I'apprendistato duale per una
formazione ad alta professiona-
lita. Alle 12 si parlera del Siste-
ma terziario professionalizzan-
te: risposta concreta alle richie-
ste del mercato. Alle 12.45 I'in-
contro “Coltelli, post e pos: stru-
menti digital e tech per la risto-
razione”. Nel pomeriggio dalle
15 spazio a “La sala del futuro:

tra tecnologia e servizio su mi-
sura”. Alle 16 si discutera delle
“Sfide e opportunita del cam-
bio generazionale nell'indu-
stria alberghiera”. Alle 17 gran
finale in sala talk con il “Back-
ground gustativo” di Floriano
Pellegrino e Isabella Poti (Chef
Bros’ *Michelin - Lecce) che
dialogheranno con Carlo Passe-
ra. Nei vari appuntamenti del
Teatro Cook si alterneranno gli
chef Davide Di Fabio, Edoardo
Traverso, Massimo Piccolo con
Monograno Felicetti, Stefano
Scarso, Maksut Askar, Riccar-
do Canella. La sala Teatro Pizza
& Mixology ospitera gli chef
Denis Lovatel, GianniDi Lellae
Richard Abou Zaki e, nel pome-
riggio, Giulia Caffiero. Il giardi-
no sara dedicato al Teatro Grill
& Bbq con Cosimo Russo e Va-
lentina Rizzo.

La project room accogliera

in mattinata la preview della
terza edizione del Festival di
Gastronomika. Nel pomeriggio
una tavola rotonda a cura della
Regione Puglia su Mappare i
fabbisogni di competenze
nell’enogastronomia e nell'o-
spitalita contemporanea, per
un’evoluzione consapevole e
sostenibile del settore turistico.
Al centro del Chiostro, nella
rinnovata area di FoodExp
Gourmet, si alterneranno cin-
que ristoranti pugliesi con tre
turni di preparazione e degu-
stazione dei piatti. Alle 12:45 ap-
puntamento conclusivo dei Me-
morabili con il pranzo, intro-
dotto da Paolo Marchi, dello
chef Domenico Schingaro (Due
Camini *Michelin Borgo Egna-
zia, Savelletri). A chiudere I'edi-
zione 2024 di FoodExp, sara il
Gala Dinner al Chiostro dei Do-
menicani.

©RIPRODUZIONE RISERVATA
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attualita
e notizie
dal Salento

Cento ospiti italiani e stra-
nieri, cinquanta appunta-
menti, tre cene|evento e
due pranzi “memorabili”,
centinaia di discenti e do-
centi degli Istituti Professio-
nali per i Servizi alberghieri
e ristorazione, quasi 4mila
presenze complessive dalla
Puglia e dal resto d'ltalia e
circa 50mila account rag-
giunti sui social: sono questi
i numeri di FoodExp.

11 3 e 4 aprile il Chiostro dei
DomenicaniaLecce ha ospi-
tato la settima edizione del
Forum Internazionale dell’
enogastronomia e dell' ospi-
talita alberghiera, ideata e
organizzata da Sinext di Gio-
vanni Pizzolante, con il so-
stegno dell’Agenzia Puglia-
Promozione della Regione
Puglia, in collaborazione con

62‘salentointasca

Comune di Lecce, Camera
di Commercio di Lecce,
Confcommercio Lecce, il
supporto di numerosi part-
ner e dei main sponsor Agu-
giaro & Figna, S.Pellegrino -
Acqua Panna, Felicetti, Ber-
lucchi, Berto’s, Parmigiano
Reggiano, Parmalat linea
Professional, Banca Popola-
re Pugliese, Novaleas.

Nel 2024 I'atteso evento,
che ogni anno porta nel Sa-
lento le protagoniste e i pro-
tagonisti della ristorazione
e dell'hotellerie italiana e in-
ternazionale, & stato intera-
mente dedicato al tema
“Dna Origini e contamina-
zioni della cucina italiana".
FoodExp si afferma sempre
di piti come un'iniziativa cul-
turale, un’occasione di for-
mazione e un appuntamen-

to di incontro per i food lo-
vers: chef, maitre, restaurant
manager, bartender, som-
melier, amministratori pub-
blici, giornalisti, creativi, for-
matori e comunicatori si
sono confrontati per raccon-
tare l'identita contempora-
nea ei possibili scenari futuri
della cultura gastronomica
e culinaria del nostro Paese.
“E stata un’edizione entusia-
smante: ogni anno vediamo
crescere il coinvolgimento
del territorio e la partecipa-
zione alle attivita proposte-
sottolinea Giovanni Pizzo-
lante, ideatore e organizza-
tore della manifestazione-
Non sono solo i numeri a
confermarlo, ma anche i fe-
edback positivi che ricevia-
mo da parte dei visitatori,
degli espositori, degli spon-

sor e degli ospiti, nazionali
e internazionali”. Nelle sala

talk si sono alternate attivita
istituzionali e approfondi-
menti tematici. In program-
ma anche un incontro dedi-
cato alla S.Pellegrino con la
sua Young Chef Academy.
Nel Teatro tanti show coo-
king alla scoperta di nuovi
piatti e tecniche di cucina.
Non poteva mancare il Tea-
tro Pizza, in collaborazione
con Agugiaro & Figna, dove
si & parlato del comfort food
per eccellenza. Dopo la
grande curiosita suscitata
nella scorsa edizione, si &
affrontato nuovamenteil te-
ma della nuova frontiera
della mixology nelle grandi
cucine. Il giardino & stato
dedicato al Teatro Grill &
Bbq. Sotto il porticato il pub-

A"“" -%-69----;
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blico ha trovato poi i banchi
d'assaggio “Only the Best”
con prodotti di qualita e una
prestigiosa selezione di vini
e bollicine serviti dai som-
melier dell’Ais Lecce.

La Project Room ha accolto
la presentazione agli Istitu-
ti alberghieri di Puglia di
due realta d’eccellenza na-
zionali come Congusto In-
stitute e Alma - Scuola In-
ternazionale di cucina
italiana, la preview della
terza edizione del Festival
di Gastronomika, le intervi-
ste del magazine Grande
Cucina e tavole rotonde su
lavoro e formazione in col-
laborazione con I’ assesso-
rato al Lavoro, istruzione e
formazione della Regione
Puglia. Sul grande palco al
centro del Chiostro si e

svolto I’ appuntamento Fo-
odExp Gourmet, condotto
dalla giornalista Barbara
Politi. Fiore all'occhiello so-
no stati i Memorabili e le
cene serali ideate come ve-
ri e propri eventi molto ap-
prezzati anche per la loro
formula innovativa.

salentointasca| 63
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Emozioni
in cucina

SETTIMANALE D'INFORMAZIONE E TEMPO LiseRo  Mebifport
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ne evento e pranzi memora-
bili e tantissimi appassionati
giunti da ogni angolo della
Puglia e non solo: sono que-
sti i numeri della settima edi-
zione di FoodExp, il Forum
Internazionale dell’ enoga-
stronomia e dell’'ospitalita
alberghiera, ideato ed orga-
nizzato da Sinext di Giovanni
Pizzolante, con il sostegno
della Regione Puglia attraver-
so gli assessorati al Turismo
ed allaFormazione Professio-
nale e con la collaborazione
del Comune di Lecce, della
Camera di Commercio di
Lecce, della Confcommercio
Lecce ed il supporto di nu-
merosi partner privati. Una
rassegna che ha proposto
tutta una serie di momenti
di incontro e confronto sul
tema Dna Origini e contami-
nazioni della cucina italiana.
Ne abbiamo parlato con Pa-
olo Marchi ospite dell'evento.

A
Confronti tra identita!
L'intero comparto enoga-
stronomico & in evoluzione:
partendo dalla tradizione
delle antiche ricette delle
nonne, oggi ci si sta evol-
vendo in maniera molto ve-
loce a causa delle influenze
provenienti dal mondo. Sia-
mo artefici di incredibili ri-
voluzioni nel campo della
moda, dell'arte, del design,
della musica e poi arriviamo
in cucina e... ritorniamo al

o C passato con le tagliatelle
ospitiitalianiestranieri, della nonnae atutto quello
cinquantaappuntamenti, ce- che appartiene alla nostra

memoria, senza riuscire a
separare la tradizione, un
confort food, un piacere che
ciriscalda mente e cuore da
quello che é I'evoluzione
dettata dalle moderne tec-
nologie e dalla conoscenza
di ingredienti che ci arriva-
no dal mondo. Questi con-
fronti tra cibi e materie pri-
me a livello internazionale
hanno portato come conse-
guenza un’evoluzione in cu-
cina, con nuovi prodotti,
profumi, gusti e fragranze.
Dobbiamo, quindi, incuriosi-
relagente per far vedere cosa
cédietro ad ogni singola pie-
tanza: dallimpegno nella se-
lezione delle materie prime
alla loro combinazione per
creare piatti digrande qualita.
Per farlo servono eventi co-
me questo che sappiano far
apprezzare limpegno profu-
so da ciascuno nel dar vita a
cibi capaci di emozionare.
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