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NELLA CITTÀ PUGLIESE PER LE FESTE D’INIZIO MAGGIOViaggi

TRA SAGRE E PROFANO

SI PARTE CON “EGO 

FOOD FESTIVAL” 

E “COZZA IN THE 

CITY” PER GUSTARE 

IL LOCALE PRESIDIO 

SLOW FOOD.  

POI I RITI SACRI  

PER IL PATRONO  

SAN CATALDO CON 

LA PROCESSIONE 

A MARE E TRA GLI 

ANTICHI VICOLETTI

di Barbara Nevosi

È
accogliente, materna e vitale, 
come il mare che la culla. 
Un’unica città racchiude in sé 
aspetti assai diversi e la ragione 
abita nella sua stessa storia. A 

Taranto, crocevia di popoli che ha subito 
l’influenza di greci, romani, spagnoli, 
normanni e saraceni, si respira sempre 
aria di festa, soprattutto a maggio per via 
dei riti in onore del patrono San Cataldo, 
e per l’Ego Food Festival (Ego sta per “eno 
gastro orbite”) al Relais Histò San Pietro 
sul Mar Piccolo (10-11 maggio). Se è vero 
che il cibo ha valore identitario, Taranto 
sarà per un fine settimana la capitale 
italiana dell’enograstronomia con 
workshop e dibattiti, approfondimenti e 

degustazioni. «Il nostro festival è un 
omaggio culturale alla Puglia 
gastronomica, per chi vuole scoprire 
abbinamenti cibo-vino o per chi è 
affascinato dalla filosofia zero spreco in 
cucina», spiega a Gente, la giornalista  
e volto di Linea Verde Life Monica 
Caradonna, tarantina doc e ideatrice 
della kermesse con Ilaria Donateo. 
Giornate allegre e golose tra laboratori, 
lezioni sui segreti di lievitati o del caffè 
fatto con la moka. Gli irriducibili della 
pizza si danno appuntamento a Villa 
Peripato per Pizza Festival (10 maggio), 
dove 20 pizzaioli si sfidano a colpi di 
lievito e farina. Sarà più buona la focaccia 
pugliese, la pizza napoletana o quella 
romana? Si mangia, si prega, si sogna 
nella città dei due mari. Ne era convinto 

Gabriele D’Annunzio quando scriveva: 
“Sognando, andiamo incontro all’Ombre 
sole mentre il ponte di Taranto si serra”. 
Questi versi accompagnano il visitatore 
nella città vecchia attraverso il Ponte 
Girevole o il Ponte Punta Penna,  
per perdersi poi tra i vicoli storici, 
rassicuranti come le finestre con le 
lenzuola stese e il profumo di bucato.  
A rendere speciale Taranto Vecchia è la 
storia millenaria che trasuda da ogni 
pietra, a partire dalla sua fondazione più 
di 2 mila anni fa su uno scoglio tra il Mar 
Piccolo e il Mar Grande. Il borgo antico  
è un’isola vera e propria che nei secoli  
ha saputo trattenere le emozioni e le 
suggestioni di chi l’ha abitata. Quali 
sono? Il blu del mare a strapiombo dalla 
ringhiera di Corso Vittorio Emanuele II  

TARANTO
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DOVE DORMIRE
HOTEL EUROPA

Via Roma, 2 - Taranto

CASA FELICE MAISON DE CHARME
Via Giuseppe de Cesare, 3 - Taranto

DOVE MANGIARE 
LA PARANZA,

Via Cariati, 68 - Taranto

BARONÉ, 
Corso Due Mari, 34/35 - Taranto

e il tripudio architettonico di chiese  
e palazzi d’epoca. C’è il fascino antico 
delle colonne del Tempio di Poseidone  
e il magnetismo della basilica di San 
Cataldo, la più antica cattedrale della 
Puglia, famosa per il suo “cappellone”  
di marmo intarsiato a mano, e per le 
statue di Giuseppe Sanmartino, lo stesso 
scultore del Cristo velato di Napoli.  
La basilica di notte è ancora più bella, 
per questo sono consigliatissime  
le visite serali con guida al seguito.

IN CATAMARANO AD AVVISTARE DELFINI
Imperdibili poi, l’8 maggio, la 
processione a mare con la statua del 
patrono San Cataldo, e quella a terra  
(il 10). Non si può ripartire senza andare 
in Vicolo del Bacio, chiamato così perché 
è talmente stretto che  
per attraversarlo le persone devono 
sfiorarsi. Altri regali da concedersi?  
Una capatina nella chiesetta di San 
Francesco da Paola, la cappella gotica  
di Taranto in Via Cavour, che  
è un autentico gioiello 
nascosto. E poi una visita 
alla casa della Fata 
turchina, la palafitta  
sul Mar Piccolo sotto le 
arcate di Punta Penna, 
ancora oggi legata a misteri 
e leggende. Ma attenzione, 
se qualcuno vi dice che è 
stato il set dello sceneggiato 
televisivo Le avventure di 

Pinocchio (1972) di Luigi 
Comencini – con una strepitosa 
Gina Lollobrigida nei panni della 
Fata turchina – non credetegli. 
La vera casetta in cui fu girata la 
miniserie oggi non esiste più, ma 
si trovava sul Lago  di Martignano, 
a pochi chilometri da Bracciano 
(Roma). Se, dopo il tour in città 
vecchia, a qualcuno venisse voglia 
di mangiare la cozza nera tarantina 
(presidio Slow Food), l’indirizzo 
giusto è Via Pitagora 71, a Villa 
Peripato, dove il 12 maggio c’è Cozza 
in the city, festa pop aperta a tutti. 
Non si può lasciare Taranto senza fare 
un’ultima esperienza, ovvero un giro 
nel golfo sul catamarano della Jonian 
Dolphin Conservation. Qui, da più  
di 4 mila anni, c’è la nursery (“asilo”) 
preferita dei delfini. Chi pensa che 
meravigliarsi sia sempre più difficile, 
non ha mai veleggiato sulle acque dello 
Jonio accanto a un branco di delfini. ●

SAPORI 
E PROFUMI
A sinistra, la 
locandina del 
Pizza Festival che 
si tiene nei giorni 
del più ampio Ego 
Food Festival, 
evento in 
programma 
venerdì 10 e 
sabato 11 maggio.

TANTE BELLEZZE IN RIVA AL MARE
Taranto. Una veduta della città con il maestoso Palazzo 
del Governo (a destra) e il castello aragonese (a sinistra). 
Nella pagina accanto, una viuzza del centro storico.
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Laboratori, degustazioni, masterclass, focus su vino, olio, caffè, demo con cuochi con
diverse estrazioni e origini. E ancora appuntamenti culturali, oltre allo spazio dedicato
alla pizza con le più interessanti realtà pugliesi e nazionali, per un programma ricco dal
punto di vista qualitativo e quantitativo.

Ego Festival, la kermesse
enogastronomica di Taranto
La nuova edizione di Ego Festival, kermesse enogastronomica organizzata a
Taranto, ha confermato la sua validità grazie al contributo di protagonisti e
professionisti della scena nazionale e internazionale.

“Ego Festival torna a Taranto e mi riempie d’orgoglio poter ospitare nella mia città un
appuntamento enogastronomico utile per la comunità. Laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel mondo della ristorazione per affinare e crescere le proprie skill
professionali, ma anche per chi da appassionato guarda alla cucina e al mondo
enogastronomico con interesse e curiosità. Confronti tra cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la contaminazione tra culture diverse. È così che il Giappone
incontra la Puglia, ed è così che la cucina stellata incontra la tradizione artigianale”.

Le parole di Monica Caradonna, giornalista, volto televisivo e ideatrice del Festival,
pronunciate in sede di presentazione della nuova edizione hanno trovato pieno
riscontro nella tre giorni pugliese, caratterizzata dalla qualità dei contenuti e da
un’importante partecipazione di appassionati e addetti ai lavori.

Un palco per ospitare chef
internazionali

Il palco del Relais Histò ha ospitato giornalisti, chef e pizzaioli impegnati in un fitto
confronto sullo state dell’arte della ristorazione, sullo sviluppo di mete
enogastronomiche di interesse per i flussi turistici, e nella personale interpretazione di
temi di grande attualità quali sostenibilità e rispetto del mare. Cuochi provenienti da
Singapore, Grecia, Portogallo, Olanda, Egitto, Francia sono giunti nel capoluogo per
diventare ambassador della cultura gastronomica locale, scoprendo le materie prime
pugliesi e dando vita alla nuova tappa della Dinner Incredible, una cena fondata
sulla contaminazione del gusto.

“L’approccio multisensoriale e orientato alla contaminazione dei sapori di Ego Festival
è assolutamente funzionale alla valorizzazione dei prodotti enogastronomici pugliesi,
partendo da olio e vino naturalmente, ma senza dimenticare la protagonista assoluta
del festival, la cozza tarantina presidio Slow Food e tutti i prodotti di qualità e i prodotti
tradizionali con i quali gli chef provenienti da ogni angolo del mondo potranno
sperimentare accostamenti nuovi”, ha sottolineato Donato Pentassuglia, assessore
all’Agricoltura, Industria agroalimentare, Risorse agroalimentari, Riforma fondiaria,
Caccia e pesca, Foreste della Regione Puglia.

Il programma della prima giornata
Dal racconto del mare di Giovanni Solofra, chef 2 stelle Michelin, e Alfredo De
Luca della Taverna del Porto di Tricase, una suggestiva sinergia tra notte e giorno,
pesca e cucina, ricordi e progetti, alle testimonianze di Diego Vitagliano e Francesco
Martucci, numeri uno al mondo per 50 Top Pizza, passando per le parole dei fratelli
Francesco e Vincenzo Montaruli di Mezza Pagnotta, unica realtà gastronomica italiana
inserita (con I Masanielli di Caserta) tra le 20 destinazioni più interessanti per
Food&Wine: sono stati tanti gli interventi di grande interesse che hanno caratterizzato
il programma di una prima giornata che ha permesso di scoprire anche varie eccellenze
artigianali tra cui i prodotti del Salumificio Santoro e del Caseificio Lanzillotti.

La chiusura in serata con il Pizza Festival organizzato negli spazi di Villa Peripato e la
concomitanza con la festa patronale per San Cataldo hanno reso l’atmosfera a dir poco
unica, grazie al contributo delle più interessanti realtà di Puglia, tra cui Cristiano
Taurisano (Luppolo e Farina, Latiano), Andrea Godi (400 Gradi, Lecce), Michel Greco
(Lievita 72, Gallipoli) e l’ospite campano Giuseppe Pignalosa (Le Parùle, Ercolano).

Gli appuntamenti culturali
Non sono mancati gli appuntamenti culturali, dalla mostra fotografica “Il Fattore
umano del mare”, frutto di una residenza artistica che ha visto l’arrivo a Tarano di due
fotografi – Matteo Bellomo e Stefania Zanetti – che hanno catturato la parte umana del
mare, alla visita della Cattedrale di San Cataldo con le opere in marmo di Giuseppe
Sanmartino, autore del Cristo Velato.

Il nuovo appuntamento con Cozza in the City, lo speciale evento dedicato al mitile
simbolo della città, organizzato dall’associazione Enogastro Hub e dal Comune di
Taranto, con la sfida tra 10 cuochi della provincia, ha rappresentato la degna
conclusione di una kermesse che ha confermato il ruolo di Taranto quale nuova
capitale del gusto in Puglia.
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La rinascita di
Taranto passa dal
food
Al centro di discussioni «negative» sull'ambiente legato al
problema dell'Ilva una delle perle del sud riparte dalle sue
eccellenze gastronomiche

A Taranto c’è stata la mattanza contro la natura. In nome del
progresso. A Taranto grazie ad una acciaieria la terra è stata per
anni battuta dai veleni. È stato un disastro ambientale e umano,
in cui in tanti sono stati “tatuati dalla polvere” per citare Fulvio
Colucci nel suo “Ilva Football Club”, uno che a Taranto c’è nato, ci
vive e ci lavora (nel ’95 ha vinto il premio “Ilaria Alpi”): “Un
impazzimento. La dimostrazione che il degrado ambientale e il
degrado umano diventano la stessa cosa. Il veleno in cambio del
pane. Anzi, il veleno spalmato sul pane”.

Poi il buio e nel mentre un coraggio inaudito. Della gente. Di chi
è rimasto, della natura che è ripartita. Lenta. Lentamente. Oggi è
il tempo della rinascita, del riscatto sociale, dei percorsi di
insegnamento. Un romanzo collettivo, popolare.

Il paradosso: è il cibo, il vino, i prodotti della terra e del mare che
stanno riportando la luce a Taranto.

Pizzaioli, cuochi provenienti da ogni angolo del mondo, cuochi
tarantini, vignaioli, contadini, pescatori, tutti si sono dati, nei
giorni scorsi, appuntamento a Taranto per Ego Festival
(acronimo di Eno-Gastro-Orbite), l’evento enogastronomico
dell’anno organizzato dall’Associazione Enogastro Hub, guidata
da Monica Caradonna, giornalista e volto di Linea Verde Life,
tarantina purosangue e da Ilaria Donateo.

Taranto, la regina della Magna Grecia veste i panni della capitale
del gusto, chi lo avrebbe detto e lo fa anche grazie a Cozza in the
City, il festival pop dedicato alla cozza tarantina, quella allevata
tra mar Piccolo e mar Grande, presidio Slow Food che riunisce
24 mitilicoltori chiamati a rispettare un rigoroso disciplinare che
parte da un sistema di acquacoltura sostenibile (si parte
dall’utilizzo di reti biodegradabili e compostabili e di
imbarcazioni in legno) ma tiene conto anche della necessità di
tracciare il prodotto. Nel mirino l’ottenimento della certificazione
DOP.

La novità di quest’anno è stato però il Festival della Pizza, alla
base la voglia di far partire un messaggio importante per la
valorizzazione dell’identità locale. Si parte dalla focaccia barese e
laertina.

Appuntamenti enogastronomici utili per la comunità che
raccontano anche il fattore umano del mare. Il sindaco di
Taranto, Rinaldo Melucci non lesina commenti: “Stiamo
mettendo il massimo impegno per accelerare quel processo di
rigenerazione sociale, economica, ambientale e culturale che
sarà capace di trasformare Taranto da esempio di un modello
industriale ormai superato ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione, sostenibilità ed accoglienza avranno il
merito di riposizionare la sua immagine a livello internazionale”.

Nello stesso solco il vicesindaco e Assessore allo Sviluppo
Economico Turismo e Sport Gianni Azzaro: “Questi
appuntamenti che coinvolgono tante realtà locali ci rendono
partecipi di uno sviluppo economico alternativo a quello che
conosciamo e da cui vogliamo affrancarci”.

Monica Caradonna

Abbiamo incontrato Monica Caradonna, figlia di Taranto, anima
di Ego Festival.

Taranto rinasce. Dice che ci riusciamo?

Assolutamente sì, non ho dubbi. Si stanno creando tutte le
condizioni per cambiare la narrazione della città. Ci sono tante
iniziative che stanno segnando un cambio di passo in campo,
soprattutto, culturale e artistico. Per fortuna ci sono tante
persone che credono in questa rinascita.

Si parte dal cibo, dalla terra. A Taranto. Sarà mica un paradosso?

Se solo ci rendessimo conto che siamo una città immersa nel
mare e di quel mare prendessimo tutte le suggestioni, dal
campo enogastronomico a quello ambientale, culturale,
faremmo bingo. Noi di Ego Festival abbiamo iniziato dal campo
enogastronomico, celebrando la cozza tarantina, dando spazio
agli chef e chiamando a racconta esponenti del settore da tutto
il mondo. E solo per fargli scoprire le nostre materie prime. Ma
non siamo soli a lavorare sul territorio, penso ai ragazzi della
Jonian Dolphin Conservation, associazione che dal 2009 svolge
attività di ricerca scientifica e di tutela dei cetacei nel Golfo di
Taranto-Mar Ionio Settentrionale. Stanno facendo un lavoro
incredibile per tutelare il nostro mare. Per tutto quello che ho
appena detto credo che la strada che abbiamo intrapreso sia
quella giusta.

È da poco calato il sipario su Ego Festival. Come è andata?

Al di là di qualsiasi aspettativa, con numeri importantissimi tra i
laboratori, i festival, le mostre fotografiche. Ma a parte i numeri a
me interessa la sostanza e il lato culturale, non è un caso che io
dica sempre che questo Festival vuole fare la differenza da un
punto di vista culturale.

Quest’anno la novità è stata il Festival della Pizza.

Abbiamo messo insieme alcune tra le migliori menti del mondo
della pizza pugliese e abbiamo lanciato loro una sfida. In Puglia
continuiamo a sentire parlare di pizza napoletana, romana,
casertana ma, con tutto il rispetto per gli amici che la fanno
benissimo, abbiamo pensato di lanciare una proposta: lavorare
ad un modello di pizza pugliese contemporanea. Abbiamo
materie prime che possono essere un punto di partenza
incredibile come l’olio.

Per la prossima edizione di Ego Festival dovremo attendere il
2026.

Vero, ma in attesa della prossima edizione di Ego Festival, che
sarà tra due anni, organizzeremo una serie di eventi culturali
legati all’enogastronomia, all’incontro e alla contaminazione. La
prossima edizione coincide con i Giochi del Mediterraneo, ecco
perché il Festival avrà come taglio il Mediterraneo. Le date?
Voglio capire quando sono i giochi per non accavallarmi e
magari arrivare un attimo prima. Dandoci sempre
appuntamento a maggio.

Il cibo definisce l’identità di un popolo. Diamo un senso a questa
espressione spesso abusata.

Noi un senso lo diamo con i fatti. Le piccole comunità sono pezzi
di mondo dove si sviluppa un coacervo di biodiversità culturali
pazzesco e il cibo fa parte di questo paniere che al suo interno
ha storia, tradizioni, folclore, materie prime, tutte cose che noi
stiamo recuperando.

A Taranto c’è un’antica tradizione sulla coltivazione delle ostriche
e si stanno reimpiantando. La vera sfida per noi è stata quella di
far arrivare chef da tutto il mondo per portarli al mercato rionale.
Uno chef olandese ha assaggiato le cozze al mercato e le ha
scelte per un suo piatto. Il nostro Martino Ruggeri, fresco delle
sue due Stelle Michelin a Parigi ha presentato un piatto che ha
in carta, ostrica e yuzu, preparato con le ostriche pugliesi del
lago di Varano, siamo in provincia di Foggia. Hanno un sapore
completamente diverso da quelle francesi. Un pastry chef, che
arrivava da una cucina con due Stelle Michelin, ha assaggiato le
nostre albicocche e le ha scelte per il suo gelato. Tutto questo è
una vittoria perché attraverso le materie prime, noi
promuoviamo il territorio. Questo tipo di contaminazione è
fondamentale perché poi saranno loro, questi cuochi a farsi
Ambassador della mia terra. Vince Taranto, vince la Puglia,
vincono tutti quelli che hanno scelto di essere al nostro fianco a
partire dai Consorzi del vino, dell’olio.

Se solo fosse più raggiungibile Taranto, meglio collegata la
Puglia.

Ci sono stati degli errori. Taranto è la città più industrializzata del
Mezzogiorno, c’è l’ex Ilva, c’è l’Eni, c’è il Porto Mercantile, c’è la
Marina Militare; eppure, da noi non arriva l’autostrada, non arriva
l’aeroporto. Questo è gravissimo perché per quanto ci si sforzi e
impegni per invertire la rotta ci si scontra sempre con questi
limiti. Se devo arrivare a Taranto in macchina l’autostrada mi
lascia a 23 km, se devo arrivare in aeroporto arrivo a Brindisi, e
poi mancano ancora 45 km. Siamo meno competitivi rispetto
agli altri, però nonostante questo qualcuno è stato capace di
creare delle isole felici, nel brindisino, nella zona di Fasano. Si
sono aperti al mondo creando un appeal pazzesco, sono stati
bravi a fare squadra e rete facendo una buona promozione del
loro territorio, ma in questo caso entrano in gioco i privati, penso
a Borgo Egnazia o Torre Coccaro che hanno saputo posizionare
le loro strutture a livello internazionale.

ULTIMA ORA. SOSTENIBILITÀ E POLITICHE ALIMENTARI,
TARANTO È UFFICIALMENTE NELLA RETE
EUROCITIES/MUFPP

Proprio in queste ore una delegazione del Comune di Taranto
guidata proprio dal vicesindaco Azzaro, è stata protagonista a
Varsavia in occasione dell’iniziativa realizzata e promossa da
Eurocities, l'organizzazione fondata nel 1986 dai sindaci di sei
grandi città europee (Barcellona, Birmingham, Francoforte,
Lione, Milano, Rotterdam).

L’appuntamento ha un cappello preciso, dal titolo “Innovation
and resilience for urban food system”, sul tavolo la firma del
“Milan Urban Food Policy Pact”, il patto internazionale che
impegna i sindaci a lavorare per rendere sostenibili i sistemi
alimentari, garantendo cibo sano e accessibile a tutti,
preservando la biodiversità e lottando contro lo spreco
alimentare. Il capoluogo ionico è ufficialmente entrato a far
parte della rete più importante di città europee attive
nell’applicazione di un piano di transizione significativo per
quanto riguarda la sostenibilità alimentare.
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Si chiude l’edizione 2024 di Ego Festival, l’evento
gastronomico dell’anno, che ha acceso i riflettori su
Taranto come capitale del gusto.

L'evento

“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni più rosea
aspettativa” esordisce Monica Caradonna - giornalista, conduttrice tv e
ideatrice della manifestazione. “Taranto è stata hub culturale indiscusso e,
per quattro giorni, ha agevolato un costante confronto tra le varie culture
della pizza, tra chef di tutto il mondo, oltre a quelli di Taranto e provincia
che hanno omaggiato la Cozza Presidio Slow Food, secondo la visione che
l’identità va recuperata e valorizzata. Abbiamo portato qui un nuovo modo di
intendere il cibo, che può essere anche narrazione, identità e turismo. La Città
dei Due Mari è diventata in questa settimana un’autentica capitale del
gusto e da Taranto partirà un grande progetto sul mondo della pizza.
Questo sarà un laboratorio da cui rilanceremo un importante progetto
identitario” conclude.

 

 

Sul palco di Taranto Chef stellati da tutto il mondo
Da Singapore all’Olanda fino al Giappone. È da lì che, il 9 maggio scorso,
sono arrivati ben 11 chef stellati nella città di Taranto. Qui si sono tu!ati nei
profumi del mare con la spesa al Mercato Fadini e poi la gita in barca per
esplorare il Mar Piccolo, guidati eccezionalmente da alcuni pescatori
tarantini; in serata poi la suggestiva visita notturna alla Cattedrale di San
Cataldo, per ammirare la bellezza centenaria del capoluogo ionico.

 

“L'Ego Festival è stato un'occasione imperdibile per mostrare a livello
internazionale la versatilità e la ricchezza culturale di Taranto. Ma anche
un’occasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i nostri operatori
nell’enogastronomia. Questo successo è un contributo importante verso il
rinnovamento dell'immagine di Taranto e la sua a!ermazione nel panorama
gastronomico internazionale” ha dichiarato Gianni Azzaro – vicesindaco e
assessore della città ionica.

 

Gli Ego Lab della mattinata del 10 maggio hanno visto protagonisti
appassionati ed esperti del settore impegnati nei vari laboratori, talk e
show cooking. Dibattiti con un unico trait d’union: sostenibilità e no waste.
Ma anche laboratori sulla mise en place, degustazioni, approfondimenti su
pizza e ca!è che hanno visto in prima fila personalità di spicco della cucina
italiana, come Luciano Pignataro (curatore della 50 Top Pizza), ma anche
Elisa Isoardi (conduttrice con Monica Caradonna di Linea Verde Life su Rai1)
e Peppone Calabrese (storico volto di Linea verde della domenica).

 

Sempre il 10 maggio Villa Peripato ha accolto il nuovo spin-o! della
kermesse tarantina - Pizza Festival: 25 pizzaioli, provenienti da tutta la
Campania e dalla Puglia, tra cui Cristiano Taurisano (Luppolo e Farina,
Latiano), Andrea Godi (400 gradi, Lecce), Miche Greco (Lievita 72,
Gallipoli). Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato
l’appuntamento con le stelle mondiali della ristorazione - la Dinner
Incredible - in cui gli 11 chef di fama internazionale hanno realizzato piatti
rappresentativi della loro filosofia di cucina, ma contaminata dalle
influenze della costa ionica.

 

 

Kay Baumgardt – Mamesa, Hotel Weisses Kreuz, Burgusio (BZ)  

Giorgio Diana – CEO e fondatore di Dinner Incredible, Casa Fontana by Giorgio
Diana, Taiwan

Tim Golsteijn – Bougainville *, Amsterdam

Dieter Koschina – Villa Joya **, Algarve 

Pavlos Kyriakis – Gallina *, Atene

Francesco Martucci – 1° nella 50 Top Pizza, I Masanielli, Caserta

Bruno Menard – ***, Presidente della Bocuse d’Or Academy a Singapore

Kotaro Noda – Faro *, Tokyo

Martino Ruggieri – Maison Ruggieri **, Parigi

Massimiliano Sena – chef consulting *, Ginevra

Giovanni Solofra – **, Campania 

Non solo gusto ma anche arte con l’inaugurazione della mostra
fotografica “Il Fattore Umano del Mare”, nata dalla residenza artistica a
Taranto di due talentuosi fotografi - Matteo Bellomo e Stefania Zanetti: il
rapporto che intercorre tra il mare, la città e i suoi abitanti ha trovato voce
nelle gigantografie, esposte in via Duomo.

 

L’ultimo appuntamento ha poi omaggiato Taranto con quello che è il suo
simbolo gastronomico identitario, la cozza tarantina. La sera del 12 maggio
ha preso il via la seconda edizione di “Cozza in the City”. Qui 10 cuochi
tarantini e pugliesi hanno preparato una loro creazione con protagonista la
cozza ma, soprattutto, con protagonista la sostenibilità. Ad aggiudicarsi il
premio “Sostenibilità Ferrarelle” lo chef Nicola Gentile di Merak. Novità
dell’edizione il “Premio Innovazione Ferrarelle” vinto invece dallo chef
Agostino Sardone del Thalia. Si conclude così un’altra fortunata edizione di
Ego Festival dove Taranto, con la sua storia di terra e di mare, ha saputo
porsi al mondo dell’enogastronomia come riferimento inconfutabile
nell’evoluzione sostenibile della cucina.
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Cultura
«Io e l’innovazione»
Messeni Petruzzelli,
scienziato in top ten
di Dionisio Ciccarese
a pagina 7

Il discografo
Nello spazio silenzioso
prende forma
il suono di Fred Hersch
di Fabrizio Versienti
a pagina 8

di Sergio Talamo

L i chiamano talk
show: lo spettacolo
della parola. La
definiscono info-
tainment:

l’informazione come
intrattenimento. E molti
giornalisti ci sguazzano.
Perché l’esibizione costa
poco e rendemolto. E
affatica meno di un foglio
bianco su cui scrivere ogni
mattina ciò che vedi e
comprendi, senza sapere
prima chi sono i buoni e i
cattivi.
C’è questo mondo, poi ci

sono i giornalisti che vanno
in guerra. La vedono, la
vivono. Entra dentro di loro.
C’è Franco Di Mare: nel 1993
a Sarajevo non voleva
andarci nessuno, per 100
mila lire lorde al giorno. Lui
sì. Trent’anni dopo ha nel
corpo il mesotelioma da
amianto. Ma è convinto di
aver fatto la scelta giusta, la
vita giusta.
Quando i giornalisti la

guerra la raccontano, sui
giornali o nei tg, i loro
accenti sono inconfondibili:
temono di non farcela,
perché di colpo la parola
non fa più spettacolo, e anzi
diventa inadeguata. L’orrore
è troppo, e così il dolore e
l’amore di chi la guerra
attraversa. Ne parla la
giornalista barese Antonella
Ciervo nel suo Con i piedi in
guerra, dove intervista,
insieme ad unmilitare e ad
uno studioso, una pattuglia
di inviati: Stefania Battistini,
Asmae Dachan, Nancy
Porsia, Domenico Quirico,
Nello Scavo, Francesco
Semprini, Lorenzo Turi e
Leonardo Zellino. Il viaggio
nelle loro testimonianze
conferma che la guerra è il
punto più basso della
nostra indole umana. Perciò
va vista, descritta, spiegata.
Perciò serve un giornalismo
che non ha pregiudizi, e per
certi versi neppure giudizi. .

continua a pagina 6

Fracronacaeorrori

LAVERITÀ
DI CHI VA
INGUERRA

Trentasei foto d’autore
che raccontano una città

Trentasei immagini che raccontano vita, storie
e persone di una città. Al teatro Margherita è
stato inaugurata la mostra Bari Photo Contest,
che resterà aperta fino al 12 maggio. Fra i sette
scatti premiati, quello di Giacomo Pepe sul
Ramadan al rione Libertà (foto qui sopra).

«Laforgia incarna ivaloridei5Stelle»
Contetornae lanciasegnaliaEmiliano

È partita dalla Puglia la campagna elet-
torale di Giuseppe Conte in vista delle

Europee. Il leader del M5S, ieri a Lecce,
stasera sarà a Bari per un comizio con
Michele Laforgia, «candidato che incar-
na i nostri valori». Quanto al rimpasto
della giunta regionale, Conte sostiene di
non occuparsene. Ed a Emiliano: «Ci in-
teressa che venga attuato il patto per la
legalità, che si crei un nucleo di ispettori
per prevenire il malaffare a tutti i livelli».

a pagina 2

UniversitàSull’aumentodell’indennitàdiBronziniscendeincampoPollice:«Hafattobene,abbiamomolteresponsabilità»

OralabuferasispostaalPolitecnico
Rotazionimancate epoteri sempre agli stessi, lo Snals denuncia il rettoreCupertino all’Anac

Mancate rotazioni nei posti chiave, oppure
dirigenti che gestiscono procedure di acquisi-
zioni di beni e servizi che prima sovraintende-
vano gli Uffici gare. Sono questi alcuni dei mo-
tivi che hanno spinto lo Snals a denunciare al-
l’Anac presunte irregolarità amministrative al
Politecnico di Bari. Intanto Pollice (Unisalen-
to) difende Bronzini (Uniba) per l’aumento
dell’indennità. a pagina 3 Filotico

Romito,messaggioaRenzi
«Uniscitialcentrodestra»
Mentre in Regione la maggioranza si ri-

compatta sulla sanità, con Azione acconten-
tata su tutta la linea, i riflettori della politica
barese sono concentrati sullo strappo tra Ita-
lia Viva e Laforgia. E Fabio Romito, senza esi-
tazioni, invita Matteo Renzi a unirsi al centro-
destra, «in un’area di veri moderati».

a pagina 2

LOSTRAPPOCON ILCANDIDATOGRILLINOdi Michele Cozzi

IlcolloquioL’expremiersidisinteressadelrimpastoechiede«gli ispettoricontroilmalaffare.Siattui ilpattoperlalegalità»

Teatro Margherita Inaugurata la mostra Photo Bari Contest

EconomiaConti a posto e tanti cantieri aperti

La ripresa dopo il crac
E il gruppoMatarrese
riporta i bilanci in utile
LaMatarrese spa si è rimes-

sa inmoto dopo aver chiuso le
pendenze con il passato. Una
storia che promette altri capi-
toli e, questa volta (almeno è
l’ugurio della proprietà), con-
traddistinti da cantieri e nuo-
ve opere da realizzare. Nel
2023 l’azienda ha chiuso con
un giro d’affari di 26,4 milioni
e un utile di oltre 400mila eu-
ro destinato a rafforzare il pa-
trimonio.

a pagina 5 Fatiguso

LASPERIMENTAZIONE

Ipertesiediabetici
Itest infarmacia
«Le farmacie in via speri-

mentale verificheranno l’ade-
sione del paziente alle terapie
per ipertensione, diabete e
bpco». Lo annuncia Vito No-
vielli, presidente di Federfar-
ma Puglia. a pagina 5

Ieri a Lecce Giuseppe Conte saluta i suoi simpatizzanti al mercato

Il rettore
Cupertino

Fabio Romito
candidato
del centrodestra

«Conlafocacciahostregatol’Australia»
Cofano,daPozzoFacetoaMelbourne:«Enelmiolocaletuttipazziperfaveecicoria»

F aceva il ragioniere, ma la
sua grande passione è

sempre stata la ristorazione.
Viveva a Pozzo Faceto (frazio-
ne di Fasano), ma ha messo
radici a Melbourne dopo un
intermezzo in Toscana. Que-
sta è la storia di Donato Cofa-
no, titolare di una pizzeria -
Tacco&Tosca - che ha stregato
gli australiani. «Qui si sono
innamorati della mia focaccia
barese. Ed è una meraviglia
vederli mangiare fave e cico-
ria». a pagina 6La focaccia barese di Donato Cofano

di Giancarlo Visitilli
ENOGASTRONOMIA

Pizze, cene stellate
e la cozza tarantina
per l’EgoFestival

N el prossimo weekend Ta-
ranto ospiterà Ego Festi-

val, la kermesse che vedrà
protagonisti anche 25 pizza-
ioli e dieci chef che cucinano
la cozza locale. a pagina 9

di Cesare Bechis
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APPENA COTTI MANGIARE E BERE RICETTE CUCINE CONTESTSTANZE DEL GUSTO " 

Addio al russare

Un metodo semplice contro il russare e l'apnea no!urna

Derila Apri

News dalle Aziende e dagli Enti / Puglia / Taranto

Ego Festival 2024, successo
senza precedenti: più di
10mila a Taranto

Straordinarie le serate in Villa Peripato che
hanno richiamato tanti ospiti.
Gli EGO-Lab si confermano un prezioso hub
formativo, e con la Dinner Incredible 11 chef di
livello internazionale, tra cui Martino
Ruggieri, hanno omaggiato i prodotti della
Puglia
Monica Caradonna: “Taranto capitale Pugliese
indiscussa dell’enogastronomia”

Ego Festival, i pizzaioli con Monica Caradonna, Ilaria Donate e me

Un successo annunciato, suffragato dai numeri delle migliaia di persone che hanno

partecipato in massa agli eventi, e dalla convinzione che la cultura del buon cibo,

degli ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero connettere le persone. Si

chiude l e̓dizione 2024 di Ego Festival, l e̓vento gastronomico dellʼanno, organizzato

dallʼassociazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio ha aperto i riflettori sulla

Taranto del gusto rendendola vera e propria destinazione turistica.

“Abbiamo sempre pensato che lʼEgo Festival avrebbe superato ogni aspettativa- è il

commento del Sindaco Rinaldo Melucci – registrando unʼaffluenza straordinaria che

ha animato la nostra città per tre giorni intensi. Questo evento ha non solo rafforzato

la nostra reputazione come capitale del gusto, ma ha pure proiettato Taranto sotto i

riflettori internazionali, anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti al

mondo, dimostrando la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande calibro.

Facendo leva sulla programmazione messa a punto dalla nostra Amministrazione con

iniziative che tendono a creare connessioni, ricadute economiche, impresa, specie fra

i giovani, nei nostri principali contesti identitari, la città sta vivendo unʼimportante fase

di cambiamento e la visibilità ottenuta a seguito di occasioni come Ego Festival è un

trampolino di lancio per future iniziative che valorizzano le tradizioni e la bellezza

unica del nostro territorio.”

“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni rosea aspettativa con numeri

che da molto non si registrano in un evento enogastronomico – le parole di Monica
Caradonna, giornalista, conduttrice tv e ideatrice della manifestazione. Taranto è

stata hub culturale indiscusso e per quattro giorni ha agevolato un costante

confronto tra le varie culture della pizza, tra chef di tutto il mondo che hanno

scoperto e trasformato le nostre materie prime, tra i cuochi di Taranto e provincia che

hanno omaggiato la Cozza Presidio Slow Food secondo la visione che lʼidentità va

recuperata e valorizzata. Abbiamo portato qui un nuovo modo di intendere il cibo,

che può essere anche, narrazione, identità, e turismo. La Città dei Due Mari è

diventata in questa settimana unʼautentica capitale del gusto. E da Taranto partirà un

grande progetto sul mondo della pizza. Questo sarà un laboratorio da cui rilanceremo

un importante progetto identitario”.

“L̓ascolto dei territori è uno strumento di fondamentale importanza poiché ci

consente di intervenire in iniziative che siano in sintonia con la vocazione dei luoghi.

Ed è ciò che è avvenuto con successo per Ego Festival, a Taranto – è il commento

di Luca Scandale, direttore generale di Pugliapromozione – dove il Food Festival

ha raccontato la tradizione millenaria dei suoi prodotti tipici e della sua cucina. Un

messaggio a forte vocazione turistica anche internazionale, che ci arriva dallo Jonio,

da un città che è sempre più laboratorio del buon vivere”.

“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – il commento

di Emiliano Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, una manifestazione che

prosegue nella sua mission di valorizzare l e̓nogastronomia in un territorio che ha

tante eccellenze. Abbiamo creato dei ponti, messo in relazione tante persone che il

cibo lo sanno trattare e raccontare, e sensibilizzato i tanti ospiti che hanno

partecipato alle nostre serate”.

Le attività

Tutto è cominciato con lʼarrivo di 11 chef stellati, provenienti da ogni parte del mondo

– Singapore, Olanda, Giappone, solo per dirne alcuni –, che il 9 maggio sono entrati in

contatto con la città di Taranto, esplorandone profumi e radici: in mattinata la spesa al

Mercato Fadini, con la conoscenza e lʼassaggio di nuovi ingredienti, poi la gita in

barca per andare a vedere più da vicino i pali delle cozze in Mar Piccolo, con la guida

d e̓ccezione di alcuni pescatori tarantini; in serata poi la suggestiva visita notturna alla

Cattedrale di San Cataldo, in cui ammirare bellezza e storia centenaria del capoluogo

ionico.

“L̓ Ego Festival è stata unʼoccasione imperdibile per mostrare a livello internazionale

la versatilità e la ricchezza culturale di Taranto. Come vicesindaco e assessore – è il

commento di Gianni Azzaro – sono testimone del positivo impatto che tale evento ha

avuto sulla visibilità della nostra città. Abbiamo accolto visitatori da ogni angolo del

Paese ed anche dall e̓stero, creando nuove opportunità per il turismo e l e̓conomia

locale. È stata anche unʼoccasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i

nostri operatori nell e̓nogastronomia. Questo successo è un contributo importante

verso il rinnovamento dellʼimmagine di Taranto e la sua affermazione nel panorama

gastronomico internazionale.”

Gli EGO Lab della mattinata del 10 maggio sono stati meta di tanti appassionati ed

esperti del settore, che si sono confrontati nei vari laboratori, talk e show cooking, su

tutto lʼuniverso dell e̓nogastronomia. Tanto spazio ai temi della sostenibilità e al no

waste, ma anche al mare, sia come identità che come narrazione. E poi ancora

laboratori sulla mise en place, degustazioni, approfondimenti su pizza e caffè. A

questo appuntamento hanno partecipato anche personalità di spicco della cucina

italiana, come Luciano Pignataro, curatore della 50 Top Pizza, ma anche Elisa
Isoardi, conduttrice con Monica Caradonna di Linea Verde Life su Rai1,

nonché Peppone Calabrese, storico volto di Linea verde della domenica. A visitare i

lavori anche il vicesindaco Gianni Azzaro e lʼarcivescovo di Taranto Ciro Miniero.

Sempre il 10 maggio la Villa Peripato è diventata unʼunica grande pizzeria a cielo

aperto, con tantissimi ospiti che sono accorsi per gustare delle super pizze e

divertirsi al ritmo delle note dei Terraròss. Il Pizza Festival, nuovo spin-off di Ego

Festival, presentato sul palco da Peppone Calabrese, è un format che ha convinto

pienamente la città di Taranto: 25 pizzaioli, provenienti da tutta la Puglia e dalla

Campania, hanno omaggiato il piatto simbolo della cucina italiana nel mondo, con

tanti tipi di pizza disponibili per la cittadinanza e pronti da gustare in famiglia: c e̓rano

le pizze di stampo napoletano e casertano, quelle più sottili (le cosiddette “romane”),

passando per le focacce baresi e di Laterza. Una festa che ha avuto come

protagonisti il rispetto delle materie prime e lo scambio di culture ed esperienze tra i

vari pizzaioli che hanno partecipato.

Nella mattinata dellʼ11 maggio, invece, grande esperienza per tutti gli ospiti di Ego

Festival nel mare tarantino: nella loro residenza nella Città dei Due Mari c è̓ stato

spazio anche per un e̓scursione in barca insieme alla Jonian Dolphin Conservation.

Avvistati diversi delfini ma l e̓vento più emozionante è stato il salvataggio di una

tartaruga di mare, ribattezzata “Ego” per lʼoccasione da Nicola Clemente, Etologo

della Jonian,

Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato lʼappuntamento con le stelle

mondiali della ristorazione, la Dinner Incredible, in cui gli 11 chef di caratura

internazionale hanno creato dei piatti unici, figli della contaminazione con il territorio

ionico, in cui c e̓ra la Cozza nera tarantina Presidio Slow Food, i tarallini pugliesi, le

ostriche del Lago di Varano, le albicocche comprate dallo chef direttamente al

mercato e tanto altro. Tra i cuochi che hanno sposato il progetto anche Martino
Ruggieri, fresco di due Stelle Michelin con la sua Maison parigina, nato a Martina

Franca e per la prima volta a Taranto dopo il prezioso riconoscimento, grazie a Ego

Festival.

La mattina di domenica 12 maggio c è̓ stata poi lʼinaugurazione della mostra

fotografica “Il Fattore Umano del Mare”, nata dalla residenza artistica a Taranto di

due talentuosi fotografi, Matteo Bellomo e Stefania Zanetti: delle gigantografie,

appese in via Duomo proprio come dei lenzuoli stesi, che raccontano del rapporto

che c è̓ tra il mare, Taranto, e i suoi cittadini che, grazie a quel mare, vivono.

Cozza in the City

A chiudere Ego Festival ci ha pensato la sera del 12 maggio Cozza in the City, evento

alla sua seconda edizione in cui 10 cuochi tarantini e pugliesi hanno preparato una

loro creazione a base dellʼoro nero dei nostri fondali, la Cozza. Due i premi che sono

stati assegnati: il “Premio Sostenibilità Ferrarelle” è stato assegnato allo chef Nicola
Gentile di Merak, mentre il “Premio Innovazione Ferrarelle” è stato vinto dallo

chef Agostino Sardone del Thalia. Premiata anche, nella stessa occasione, la classe

3 ACS dellʼI.P.S. “F.S. Cabrini”, per il progetto “Social Media Storytelling”, ennesima

iniziativa di Ego Festival che aderisce alla call del Comune, per promuovere il

marketing territoriale anche tra i giovani. E di seguito premiato anche Gianluca

Dioguardi, nellʼambito di un progetto ideato proprio per Cozza in the City, un

laboratorio di “avvicinamento alla bellezza e alla fotografia” tenuto in Città Vecchia

dal circolo fotografico Il Castello, grazie alla disponibilità del comitato organizzatore

dei festeggiamenti di San Cataldo: la sua foto davanti al Ponte di Pietra è diventata

una bellissima cartolina e permette a lui, così come agli altri due finalisti, di ricevere in

premio una macchina fotografica e un corso di fotografia.

Ego Festival è stato possibile grazie allʼintervento del Comune di Taranto, grazie al

contributo della Regione tramite il Teatro Pubblico Pugliese, e ai numerosi partner

privati che hanno sposato lʼidea di formazione culturale nel settore gastronomico.

Quindi un ringraziamento è doveroso a Moretti Forni, Varvaglione1921, Birra Raffo,

DAJS con i Consorzi degli oli di qualità, del Primitivo di Manduria, del Salice Salentino,

del Brindisi, Gioiella, Caffè Ninfole, Acqua Ferrarelle, Farine Bongiovanni, Frantoio

Muraglia, Palazzo Mata, La Pietra, Salumificio Santoro, Spina Prodotti di Puglia e agli

amici di Slow Food e di Ais.
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Gallina restaurant: ad Atene arte e alta
gastronomia
di Camilla Rocca # 20 Maggio 2024

Gallina Restaurant ad Atene, con lo chef Pavlos
Kiriakis un incontro tra cucina stellata e design
d’autore.
Situato nel quartiere di Koukaki, nel centro urbano di Atene, Gallina Restaurant è un moderno locale che

unisce gastronomia, vino, design e arte: interni d’autore Frmati e raGnata proposta gastronomica.

La sala principale sita al piano terra ha cucina a vista, con fuoco vivo con griglie tipiche greche. Il locale

offre 38 posti a sedere con diverse soluzioni di seduta: banquette all’ingresso, tavoli e sedie in marmo

disegnati su misura, sgabelli nel bar centrale. La struttura del ristorante è ricca di materiali: marmo, legno,

seta e lana che accompagnano in un’esperienza immersiva fuori dal comune, arricchita da una vetrata

panoramica  che permette una suggestiva vista sulla città. Al piano inferiore, tra pareti in legno costruite su

misura, trova spazio una vasta cantina di vini pregiati circa 700 bottiglie solo natural wine.

La proposta enogastronomica
La cucina del ristorante si concentra su ingredienti di stagione mentre il menù è inSuenzato da varie

esperienze gastronomiche, francesi, greche e nordiche. La tradizione mediterranea viene reinterpretata con

un tocco innovativo e creativo, dando vita a nuovi raGnati piatti . Accompagna l’esperienza culinaria una

carta dei vini curata con attenzione che offre una vasta selezione di etichette greche e internazionali.

Mente della cucina è lo chef Pavlos Kiriakis, 42 anni, che , dopo gli studi di cucina ad Atene, ha lavorato nel

miglior ristorante della Grecia, Spondi, due stelle Michelin, per 6 anni, accanto a chef stellati come Arnaud

Bignon, Eric Frechon, William Mahi  e Michel Del Burgo. In seguito annovera numerose esperienze di lavoro

che spaziano dalla Grecia all’estero, dalla Spagna alla Francia agli USA, lavorando nei migliori ristoranti del

Vecchio e Nuovo Mondo.

Dal dicembre 2019 è stato Executive Chef presso The Zillers dove nel 2022 ha ottenuto la stella Michelin.

Ha lasciato il locale all’inizio dell’anno per intraprendere l’avventura di Gallina Restaurant, mosso da una

FlosoFa che vuole mettere l’ospite completamente al centro dell’esperienza, immerso in una fusione di

arte, design e gastronomia.

Il format
In questo percorso collabora con Philippos Tsangrides, uomo d’affari e collezionista di quadri famosi, nato

a San Francisco, ma cresciuto e formatosi all’Athens College per poi proseguire gli studi presso il Menlo

College California e la Business School di Londra .

Per Philippos Gallina è qualcosa di più del tradizionale ristorante, è un luogo che permette di condividere

con gli ospiti la sua visione artistica, le esperienze di viaggio, le qualità estetiche, la sensibilità e la cultura

culinaria. Alle pareti del locale si trovano tante opere, tutte immerse nello spirito che il luogo vuole

trasmettere.

Philippos oltre a guidare una delle più grande aziende private di spedizioni della Grecia è un vero food lover

e possiede alcune aziende agricole da cui provengono tutti i vegetali circa 80% di quello che usano, spesso

stagionali.

Abbiamo incontrato Pavlos Kiriakis alla recente edizione di Ego Festival durante Dinner Incredible a

Taranto, la manifestazione gastronomica organizzata dalla giornalista Monica Caradonna.

Qual è il tuo piatto più rappresentativo?

“Sicuramente una tartare di wagyu con gamberi e sopra il caviale, solo tre elementi da combinare con una

briosche con la cenere di aglio e cipolla (con sentori di affumicatura) o la Basque Cheeseback con un

topping di caviale.”

Sei un ristorante più all’avanguardia o più tradizionale come gourmet?

“Ci piace fondere tradizione e avanguardia. La nostra cucina si basa spesso sulla re-interpretazione e

rivisitazione di piatti molto famosi come ad esempio il Basque Cheeseback.”

Atene è una città internazionale o tradizionalista a livello di food? Ci
sono tanti giovani talenti?

“Entrambe le cose. Da una parte ci sono molti ristoranti tradizionali come le taverne e Gno a 20 anni fa

ristoranti stellati Michelin molto tradizionali, dopo il covid sono nati molti bar, tanti nella guida 50 Best, caffè

e nuovi stili di bistrot e gourmet. È proprio il momento per le giovani generazioni di arrivare ovunque.

Possiamo vedere quello che fanno gli altri chef dai social, e questo è motivo di grande ispirazione.”

Cosa ne pensi del panorama gastronomico di Atene? Quali sono gli
sviluppi futuri?

“È un panorama molto interessante, molto promettente. Ci sono tanti chef giovani con molta esperienza

perché hanno viaggiato molto all’estero e hanno provato diversi ristoranti. È davvero il miglior momento per

visitare la città e le sue ricchezze enogastronomiche. Ci sono in previsione numerose aperture, ho visto molti

nuovi ristoranti e progetti, tante persone che aprono i propri ristoranti, persone che hanno viaggiato e lavorato

all’estero.”

L’alta cucina gastronomica è ancora sostenibile? Cosa diresti alle
giovani generazioni di chef per migliorarsi?

“Si sicuramente l’alta cucina è ancora sostenibile ed è proprio la direzione che stiamo seguendo. È il modo di

pensare che fa la differenza, si pensano nuovi piatti con tutto, non si butta nulla. Importante per i giovani è

lavorare duramente, seguire le proprie passioni per arrivare davvero in alto, e alla Gne con il lavoro e con la

passione il successo arriva.”

Cervello, cuore o viscere: qual è il motore che ti scuote per l’ideazione di
nuovi piatti?

“L’ispirazione può arrivare da ogni cosa: per esempio mentre bevo un cocktail penso che posso trasformarlo

in granita, sono idee che spesso nascono da situazioni totalmente fuori dal contesto della cucina.”

Cosa vorresti provasse il tuo ospite ideale?

“Vorrei che fosse una vera esperienza. Il tempo libero è davvero prezioso e importante, e vorrei che in tutta la

settimana queste due ore fossero il migliore investimento dei miei clienti. Per raggiungere questo scopo è

importante pensare come un ospite quando servi qualcuno, devi immedesimarti nei suoi pensieri e

soddisfare le sue aspettative.”

Info Utili
Gallina Restaurant

Markou Mpotsari 49

Athens, 11742

Contact & Reservations: +302109237425
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Ego Festival 2024: un successo senza
precedenti con più di 10mila le presenze
Pubblicato il 18 maggio 2024

Gli EGO-Lab si confermano un prezioso hub formativo, e con la Dinner
Incredible 11 chef di livello internazionale, tra cui Martino Ruggieri, hanno
omaggiato i prodotti della Puglia

Un successo annunciato, su"ragato dai numeri delle

migliaia di persone che hanno partecipato in massa agli

eventi, e dalla convinzione che la cultura del buon cibo,

degli ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero

connettere le persone. Si chiude l’edizione 2024 di Ego

Festival, l’evento gastronomico dell’anno, organizzato

dall’associazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio

ha aperto i riflettori sulla Taranto del gusto rendendola

vera e propria destinazione turistica.

“Abbiamo sempre pensato che l’Ego Festival avrebbe

superato ogni aspettativa- è il commento del SindacoSindaco

Rinaldo MelucciRinaldo Melucci – registrando un’a#uenza straordinaria che ha animato la nostra città per tre giorni

intensi. Questo evento ha non solo ra"orzato la nostra reputazione come capitale del gusto, ma ha pure

proiettato Taranto sotto i riflettori internazionali, anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti

al mondo, dimostrando la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande calibro. Facendo leva sulla

programmazione messa a punto dalla nostra Amministrazione con iniziative che tendono a creare

connessioni, ricadute economiche, impresa, specie fra i giovani, nei nostri principali contesti identitari, la

città sta vivendo un’importante fase di cambiamento e la visibilità ottenuta a seguito di occasioni come

Ego Festival è un trampolino di lancio per future iniziative che valorizzano le tradizioni e la bellezza unica

del nostro territorio.”

“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni rosea aspettativa con numeri che da molto non si

registrano in un evento enogastronomico – le parole di Monica CaradonnaMonica Caradonna, giornalista, conduttrice tv e

ideatrice della manifestazione. Taranto è stata hub culturale indiscusso e per quattro giorni ha agevolato

un costante confronto tra le varie culture della pizza, tra chef di tutto il mondo che hanno scoperto e

trasformato le nostre materie prime, tra i cuochi di Taranto e provincia che hanno omaggiato la Cozza

Presidio Slow Food secondo la visione che l’identità va recuperata e valorizzata. Abbiamo portato qui un

nuovo modo di intendere il cibo, che può essere anche, narrazione, identità, e turismo. La Città dei Due

Mari è diventata in questa settimana un’autentica capitale del gusto. E da Taranto partirà un grande

progetto sul mondo della pizza. Questo sarà un laboratorio da cui rilanceremo un importante progetto

identitario”.

“L’ascolto dei territori è uno strumento di fondamentale importanza poiché ci consente di intervenire in

iniziative che siano in sintonia con la vocazione dei luoghi. Ed è ciò che è avvenuto con successo per Ego

Festival, a Taranto – è il commento di Luca Scandale, direttore generale di PugliapromozioneLuca Scandale, direttore generale di Pugliapromozione –

dove il Food Festival ha raccontato la tradizione millenaria dei suoi prodotti tipici e della sua cucina. Un

messaggio a forte vocazione turistica anche internazionale, che ci arriva dallo Jonio, da un città che è

sempre più laboratorio del buon vivere”.

“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – il commento di Emiliano FraccicaEmiliano Fraccica,

presidente di Enogastro Hub –, una manifestazione che prosegue nella sua mission di valorizzare

l’enogastronomia in un territorio che ha tante eccellenze. Abbiamo creato dei ponti, messo in relazione

tante persone che il cibo lo sanno trattare e raccontare, e sensibilizzato i tanti ospiti che hanno

partecipato alle nostre serate”.

Le attivitàLe attività

Tutto è cominciato con l’arrivo di 11 chef stellati, provenienti da ogni parte del mondo – Singapore,

Olanda, Giappone, solo per dirne alcuni –, che il 9 maggio sono entrati in contatto con la città di Taranto,

esplorandone profumi e radici: in mattinata la spesa al Mercato Fadini, con la conoscenza e l’assaggio di

nuovi ingredienti, poi la gita in barca per andare a vedere più da vicino i pali delle cozze in Mar Piccolo,

con la guida d’eccezione di alcuni pescatori tarantini; in serata poi la suggestiva visita notturna alla

Cattedrale di San Cataldo, in cui ammirare bellezza e storia centenaria del capoluogo ionico.

“L’Ego Festival è stata un’occasione imperdibile per mostrare a livello internazionale la versatilità e la

ricchezza culturale di Taranto. Come vicesindaco e assessore – è il commento di Gianni AzzaroGianni Azzaro – sono

testimone del positivo impatto che tale evento ha avuto sulla visibilità della nostra città. Abbiamo accolto

visitatori da ogni angolo del Paese ed anche dall’estero, creando nuove opportunità per il turismo e

l’economia locale. È stata anche un’occasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i nostri

operatori nell’enogastronomia. Questo successo è un contributo importante verso il rinnovamento

dell’immagine di Taranto e la sua a"ermazione nel panorama gastronomico internazionale.”

Gli EGO LabEGO Lab della mattinata del 10 maggio sono stati meta di tanti appassionati ed esperti del settore,

che si sono confrontati nei vari laboratori, talk e show cooking, su tutto l’universo dell’enogastronomia.

Tanto spazio ai temi della sostenibilità e al no waste, ma anche al mare, sia come identità che come

narrazione. E poi ancora laboratori sulla mise en place, degustazioni, approfondimenti su pizza e ca"è. A

questo appuntamento hanno partecipato anche personalità di spicco della cucina italiana, come Luciano

Pignataro, curatore della 50 Top Pizza, ma anche Elisa Isoardi,Elisa Isoardi, conduttrice con Monica Caradonna di

Linea Verde Life su Rai1, nonché Peppone CalabresePeppone Calabrese, storico volto di Linea verde della domenica. A

visitare i lavori anche il vicesindaco Gianni AzzaroGianni Azzaro e l’arcivescovo di Taranto Ciro MinieroCiro Miniero.

Sempre il 10 maggio la Villa Peripato è diventata un’unica grande pizzeria a cielo aperto, con tantissimi

ospiti che sono accorsi per gustare delle super pizze e divertirsi al ritmo delle note dei Terraròss. Il Pizza

Festival, nuovo spin-o" di Ego Festival, presentato sul palco da Peppone Calabrese, è un format che ha

convinto pienamente la città di Taranto: 25 pizzaioli, provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania,

hanno omaggiato il piatto simbolo della cucina italiana nel mondo, con tanti tipi di pizza disponibili per la

cittadinanza e pronti da gustare in famiglia: c’erano le pizze di stampo napoletano e casertano, quelle più

sottili (le cosiddette “romane”), passando per le focacce baresi e di Laterza. Una festa che ha avuto come

protagonisti il rispetto delle materie prime e lo scambio di culture ed esperienze tra i vari pizzaioli che

hanno partecipato.

Nella mattinata dell’11 maggio, invece, grande esperienza per tutti gli ospiti di Ego Festival nel mare

tarantino: nella loro residenza nella Città dei Due Mari c’è stato spazio anche per un’escursione in barca

insieme alla Jonian Dolphin ConservationJonian Dolphin Conservation. Avvistati diversi delfini ma l’evento più emozionante è stato

il salvataggio di una tartaruga di mare, ribattezzata “Ego” per l’occasione da Nicola Clemente, Etologo della

Jonian,

Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato l’appuntamento con le stelle mondiali della

ristorazione, la Dinner Incredible, in cui gli 11 chef di caratura internazionale hanno creato dei piatti unici,

figli della contaminazione con il territorio ionico, in cui c’era la Cozza nera tarantina Presidio Slow Food, i

tarallini pugliesi, le ostriche del Lago di Varano, le albicocche comprate dallo chef direttamente al mercato

e tanto altro. Tra i cuochi che hanno sposato il progetto anche Martino RuggieriMartino Ruggieri, fresco di due Stelle

Michelin con la sua Maison parigina, nato a Martina Franca e per la prima volta a Taranto dopo il prezioso

riconoscimento, grazie a Ego Festival.

La mattina di domenica 12 maggio c’è stata poi l’inaugurazione della mostra fotografica “Il FattoreIl Fattore

Umano del Mare”Umano del Mare”, nata dalla residenza artistica a Taranto di due talentuosi fotografi, Matteo Bellomo e

Stefania Zanetti: delle gigantografie, appese in via Duomo proprio come dei lenzuoli stesi, che raccontano

del rapporto che c’è tra il mare, Taranto, e i suoi cittadini che, grazie a quel mare, vivono.

Cozza in the CityCozza in the City

A chiudere Ego Festival ci ha pensato la sera del 12 maggio Cozza in the City, evento alla sua seconda

edizione in cui 10 cuochi tarantini e pugliesi hanno preparato una loro creazione a base dell’oro nero dei

nostri fondali, la Cozza. Due i premi che sono stati assegnati: il “Premio Sostenibilità Ferrarelle” è stato

assegnato allo chef Nicola Gentile di MerakNicola Gentile di Merak, mentre il “Premio Innovazione Ferrarelle” è stato vinto

dallo chef Agostino Sardone del ThaliaAgostino Sardone del Thalia. Premiata anche, nella stessa occasione, la classe 3 ACS

dell’I.P.S. “F.S. Cabrini”, per il progetto “Social Media Storytelling”, ennesima iniziativa di Ego Festival che

aderisce alla call del Comune, per promuovere il marketing territoriale anche tra i giovani. E di seguito

premiato anche Gianluca Dioguardi, nell’ambito di un progetto ideato proprio per Cozza in the City, un

laboratorio di “avvicinamento alla bellezza e alla fotografia” tenuto in Città Vecchia dal circolo fotografico Il

Castello, grazie alla disponibilità del comitato organizzatore dei festeggiamenti di San Cataldo: la sua foto

davanti al Ponte di Pietra è diventata una bellissima cartolina e permette a lui, così come agli altri due

finalisti, di ricevere in premio una macchina fotografica e un corso di fotografia.

Ego Festival è stato possibile grazie all’intervento del Comune di Taranto, grazie al contributo della

Regione tramite il Teatro Pubblico Pugliese, e ai numerosi partner privati che hanno sposato l’idea di

formazione culturale nel settore gastronomico. Quindi un ringraziamento è doveroso a Moretti Forni,

Varvaglione1921, Birra Ra"o, DAJS con i Consorzi degli oli di qualità, del Primitivo di Manduria, del Salice

Salentino, del Brindisi, Gioiella, Ca"è Ninfole, Acqua Ferrarelle, Farine Bongiovanni, Frantoio Muraglia,

Palazzo Mata, La Pietra, Salumificio Santoro, Spina Prodotti di Puglia e agli amici di Slow Food e di Ais.
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Ego Festival-Dinner

Un successo annunciato, suffragato dai numeri delle migliaia di persone che hanno partecipato in massa agli eventi, e dalla convinzione che la cultura

del buon cibo, degli ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero connettere le persone. Si chiude l’edizione 2024 di Ego Festival, l’evento

gastronomico dell’anno, organizzato dall’associazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio ha aperto i riflettori sulla Taranto del gusto rendendola

vera e propria destinazione turistica.

“Abbiamo sempre pensato che l’Ego Festival avrebbe superato ogni aspettativa– è il commento del Sindaco Rinaldo Melucci – registrando

un’affluenza straordinaria che ha animato la nostra città per tre giorni intensi. Questo evento ha non solo rafforzato la nostra reputazione come

capitale del gusto, ma ha pure proiettato Taranto sotto i riflettori internazionali, anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti al mondo,

dimostrando la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande calibro. Facendo leva sulla programmazione messa a punto dalla nostra

Amministrazione con iniziative che tendono a creare connessioni, ricadute economiche, impresa, specie fra i giovani, nei nostri principali contesti

identitari, la città sta vivendo un’importante fase di cambiamento e la visibilità ottenuta a seguito di occasioni come Ego Festival è un trampolino di

lancio per future iniziative che valorizzano le tradizioni e la bellezza unica del nostro territorio.”

“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni rosea aspettativa con numeri che da molto non si registrano in un evento enogastronomico –

le parole di Monica Caradonna, giornalista, conduttrice tv e ideatrice della manifestazione. Taranto è stata hub culturale indiscusso e per quattro

giorni ha agevolato un costante confronto tra le varie culture della pizza, tra chef di tutto il mondo che hanno scoperto e trasformato le nostre materie

prime, tra i cuochi di Taranto e provincia che hanno omaggiato la Cozza Presidio Slow Food secondo la visione che l’identità va recuperata e

valorizzata. Abbiamo portato qui un nuovo modo di intendere il cibo, che può essere anche, narrazione, identità, e turismo. La Città dei Due Mari è

diventata in questa settimana un’autentica capitale del gusto. E da Taranto partirà un grande progetto sul mondo della pizza. Questo sarà un

laboratorio da cui rilanceremo un importante progetto identitario”.

“L’ascolto dei territori è uno strumento di fondamentale importanza poiché ci consente di intervenire in iniziative che siano in sintonia con la vocazione

dei luoghi. Ed è ciò che è avvenuto con successo per Ego Festival, a Taranto – è il commento di Luca Scandale, direttore generale di

Pugliapromozione – dove il Food Festival ha raccontato la tradizione millenaria dei suoi prodotti tipici e della sua cucina. Un messaggio a forte

vocazione turistica anche internazionale, che ci arriva dallo Jonio, da un città che è sempre più laboratorio del buon vivere”.

“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – il commento di Emiliano Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, una

manifestazione che prosegue nella sua mission di valorizzare l’enogastronomia in un territorio che ha tante eccellenze. Abbiamo creato dei ponti, messo

in relazione tante persone che il cibo lo sanno trattare e raccontare, e sensibilizzato i tanti ospiti che hanno partecipato alle nostre serate”.

Le attività

Tutto è cominciato con l’arrivo di 11 chef stellati, provenienti da ogni parte del mondo – Singapore, Olanda, Giappone, solo per dirne alcuni –, che il 9

maggio sono entrati in contatto con la città di Taranto, esplorandone profumi e radici: in mattinata la spesa al Mercato Fadini, con la conoscenza e

l’assaggio di nuovi ingredienti, poi la gita in barca per andare a vedere più da vicino i pali delle cozze in Mar Piccolo, con la guida d’eccezione di alcuni

pescatori tarantini; in serata poi la suggestiva visita notturna alla Cattedrale di San Cataldo, in cui ammirare bellezza e storia centenaria del capoluogo

ionico.

“L’Ego Festival è stata un’occasione imperdibile per mostrare a livello internazionale la versatilità e la ricchezza culturale di Taranto. Come

vicesindaco e assessore – è il commento di Gianni Azzaro – sono testimone del positivo impatto che tale evento ha avuto sulla visibilità della nostra

città. Abbiamo accolto visitatori da ogni angolo del Paese ed anche dall’estero, creando nuove opportunità per il turismo e l’economia locale. È stata

anche un’occasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i nostri operatori nell’enogastronomia. Questo successo è un contributo importante

verso il rinnovamento dell’immagine di Taranto e la sua affermazione nel panorama gastronomico internazionale.”

Gli EGO Lab della mattinata del 10 maggio sono stati meta di tanti appassionati ed esperti del settore, che si sono confrontati nei vari laboratori, talk e

show cooking, su tutto l’universo dell’enogastronomia. Tanto spazio ai temi della sostenibilità e al no waste, ma anche al mare, sia come identità che

come narrazione. E poi ancora laboratori sulla mise en place, degustazioni, approfondimenti su pizza e caffè. A questo appuntamento hanno partecipato

anche personalità di spicco della cucina italiana, come Luciano Pignataro, curatore della 50 Top Pizza, ma anche Elisa Isoardi, conduttrice con Monica

Caradonna di Linea Verde Life su Rai1, nonché Peppone Calabrese, storico volto di Linea verde della domenica. A visitare i lavori anche il vicesindaco

Gianni Azzaro e l’arcivescovo di Taranto Ciro Miniero.

Sempre il 10 maggio la Villa Peripato è diventata un’unica grande pizzeria a cielo aperto, con tantissimi ospiti che sono accorsi per gustare delle super

pizze e divertirsi al ritmo delle note dei Terraròss. Il Pizza Festival, nuovo spin-off di Ego Festival, presentato sul palco da Peppone Calabrese, è un

format che ha convinto pienamente la città di Taranto: 25 pizzaioli, provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania, hanno omaggiato il piatto simbolo

della cucina italiana nel mondo, con tanti tipi di pizza disponibili per la cittadinanza e pronti da gustare in famiglia: c’erano le pizze di stampo

napoletano e casertano, quelle più sottili (le cosiddette “romane”), passando per le focacce baresi e di Laterza. Una festa che ha avuto come protagonisti

il rispetto delle materie prime e lo scambio di culture ed esperienze tra i vari pizzaioli che hanno partecipato.

Nella mattinata dell’11 maggio, invece, grande esperienza per tutti gli ospiti di Ego Festival nel mare tarantino: nella loro residenza nella Città dei Due

Mari c’è stato spazio anche per un’escursione in barca insieme alla Jonian Dolphin Conservation. Avvistati diversi delfini ma l’evento più

emozionante è stato il salvataggio di una tartaruga di mare, ribattezzata “Ego” per l’occasione da Nicola Clemente, Etologo della Jonian,

Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato l’appuntamento con le stelle mondiali della ristorazione, la Dinner Incredible, in cui gli 11 chef di

caratura internazionale hanno creato dei piatti unici, figli della contaminazione con il territorio ionico, in cui c’era la Cozza nera tarantina Presidio

Slow Food, i tarallini pugliesi, le ostriche del Lago di Varano, le albicocche comprate dallo chef direttamente al mercato e tanto altro. Tra i cuochi che

hanno sposato il progetto anche Martino Ruggieri, fresco di due Stelle Michelin con la sua Maison parigina, nato a Martina Franca e per la prima volta

a Taranto dopo il prezioso riconoscimento, grazie a Ego Festival.

La mattina di domenica 12 maggio c’è stata poi l’inaugurazione della mostra fotografica “Il Fattore Umano del Mare”, nata dalla residenza artistica a

Taranto di due talentuosi fotografi, Matteo Bellomo e Stefania Zanetti: delle gigantografie, appese in via Duomo proprio come dei lenzuoli stesi, che

raccontano del rapporto che c’è tra il mare, Taranto, e i suoi cittadini che, grazie a quel mare, vivono.

A chiudere Ego Festival ci ha pensato la sera del 12 maggio Cozza in the City, evento alla sua seconda edizione in cui 10 cuochi tarantini e pugliesi

hanno preparato una loro creazione a base dell’oro nero dei nostri fondali, la Cozza. Due i premi che sono stati assegnati: il “Premio Sostenibilità

Ferrarelle” è stato assegnato allo chef Nicola Gentile di Merak, mentre il “Premio Innovazione Ferrarelle” è stato vinto dallo chef Agostino Sardone

del Thalia. Premiata anche, nella stessa occasione, la classe 3 ACS dell’I.P.S. “F.S. Cabrini”, per il progetto “Social Media Storytelling”, ennesima

iniziativa di Ego Festival che aderisce alla call del Comune, per promuovere il marketing territoriale anche tra i giovani. E di seguito premiato anche

Gianluca Dioguardi, nell’ambito di un progetto ideato proprio per Cozza in the City, un laboratorio di “avvicinamento alla bellezza e alla fotografia”

tenuto in Città Vecchia dal circolo fotografico Il Castello, grazie alla disponibilità del comitato organizzatore dei festeggiamenti di San Cataldo: la sua

foto davanti al Ponte di Pietra è diventata una bellissima cartolina e permette a lui, così come agli altri due finalisti, di ricevere in premio una macchina

fotografica e un corso di fotografia.

Ego Festival è stato possibile grazie all’intervento del Comune di Taranto, grazie al contributo della Regione tramite il Teatro Pubblico

Pugliese, e ai numerosi partner privati che hanno sposato l’idea di formazione culturale nel settore gastronomico. Quindi un ringraziamento è

doveroso a Moretti Forni, Varvaglione1921, Birra Raffo, DAJS con i Consorzi degli oli di qualità, del Primitivo di Manduria, del Salice

Salentino, del Brindisi, Gioiella, Caffè Ninfole, Acqua Ferrarelle, Farine Bongiovanni, Frantoio Muraglia, Palazzo Mata, La Pietra, Salumificio

Santoro, Spina Prodotti di Puglia e agli amici di Slow Food e di Ais.
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EGO FESTIVAL, PIÙ DI 10MILA PRESENZE ALL’EDIZIONE DI
QUEST’ANNO
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Un successo annunciato, suffragato dai numeri delle migliaia di persone che hanno

partecipato in massa agli eventi, e dalla convinzione che la cultura del buon cibo, degli

ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero connettere le persone.

Si chiude l’edizione 2024 di Ego Festival, l’evento gastronomico dell’anno, organizzato

dall’associazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio ha aperto i riflettori sulla Taranto

del gusto redendola vera e propria destinazione turistica.

  “Abbiamo sempre pensato che l’Ego Festival avrebbe superato ogni aspettativa - è il

commento del sindaco Rinaldo Melucci - registrando un’affluenza straordinaria che ha

animato la nostra città per tre giorni intensi. Questo evento ha non solo rafforzato la nostra

reputazione come capitale del gusto, ma ha pure proiettato Taranto sotto i riflettori

internazionali, anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti al mondo,

dimostrando la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande calibro. La città sta

vivendo un’importante fase di cambiamento e la visibilità ottenuta a seguito di occasioni

come Ego Festival è un trampolino di lancio per future iniziative che valorizzano le tradizioni e

la bellezza unica del nostro territorio.”

“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni rosea aspettativa con numeri che

da molto non si registrano in un evento enogastronomico – le parole di Monica Caradonna,

giornalista, conduttrice tv e ideatrice della manifestazione -. Taranto è stata hub culturale

indiscusso e per quattro giorni ha agevolato un costante confronto tra le varie culture della

pizza, tra chef di tutto il mondo che hanno scoperto e trasformato le nostre materie prime,

tra i cuochi di Taranto e provincia che hanno omaggiato la Cozza Presidio Slow Food

secondo la visione che l’identità va recuperata e valorizzata. Abbiamo portato qui un nuovo

modo di intendere il cibo, che può essere anche, narrazione, identità, e turismo. La Città dei

Due Mari è diventata in questa settimana un’autentica capitale del gusto. E da Taranto

partirà un grande progetto sul mondo della pizza. Questo sarà un laboratorio da cui

rilanceremo un importante progetto identitario”.

Di importanza fondamentale della fase di ascolto dei territori parla Luca Scandale, direttore

generale di Pugliapromozione, poiché “ci consente di intervenire in iniziative che siano in

sintonia con la vocazione dei luoghi. Ed è  ciò che è avvenuto con successo per Ego

Festival, a Taranto ci consente di intervenire in iniziative che siano in sintonia con la

vocazione dei luoghi. Ed è ciò che è avvenuto con successo per Ego Festival, a Taranto

dove il Food Festival ha raccontato la tradizione millenaria dei suoi prodotti tipici e della sua

cucina. Un messaggio a forte vocazione turistica anche internazionale, che ci arriva dallo

Jonio, da una città che è sempre più laboratorio del buon vivere”.

“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – il commento di Emiliano

Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, una manifestazione che prosegue nella sua

mission di valorizzare l’enogastronomia in un territorio che ha tante eccellenze. Abbiamo

creato dei ponti, messo in relazione tante persone che il cibo lo sanno trattare e raccontare,

e sensibilizzato i tanti ospiti che hanno partecipato alle nostre serate”.
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Un successo annunciato, suffragato dai numeri delle migliaia di persone che

hanno partecipato in massa agli eventi, e dalla convinzione che la cultura

del buon cibo, degli ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero

connettere le persone.

Si chiude l’edizione 2024 di Ego Festival, l’evento gastronomico dell’anno,

organizzato dall’associazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio ha

aperto i riBettori sulla Taranto del gusto redendola vera e propria

destinazione turistica.

“Abbiamo sempre pensato che l’Ego Festival avrebbe superato ogni

aspettativa – è il commento dimRinaldo Melucci, sindaco di Taranto –

registrando un’aJuenza straordinaria che ha animato la nostra città per tre

giorni intensi. Questo evento ha non solo rafforzato la nostra reputazione

come capitale del gusto, ma ha pure proiettato Taranto sotto i riBettori

internazionali, anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti al

mondo, dimostrando la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande

calibro. Facendo leva sulla programmazione messa a punto dalla nostra

Amministrazione con iniziative che tendono a creare connessioni, ricadute

economiche, impresa, specie fra i giovani, nei nostri principali contesti

identitari, la città sta vivendo un’importante fase di cambiamento e la

visibilità ottenuta a seguito di occasioni come Ego Festival è un trampolino

di lancio per future iniziative che valorizzano le tradizioni e la bellezza unica

del nostro territorio”.

“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni rosea aspettativa

con numeri che da molto non si registrano in un evento enogastronomico –

le parole di Monica Caradonna, giornalista, conduttrice tv e ideatrice della

manifestazione. Taranto è stata hub culturale indiscusso e per quattro giorni

ha agevolato un costante confronto tra le varie culture della pizza, tra chef di

tutto il mondo che hanno scoperto e trasformato le nostre materie prime, tra

i cuochi di Taranto e provincia che hanno omaggiato la Cozza Presidio Slow

Food secondo la visione che l’identità va recuperata e valorizzata. Abbiamo

portato qui un nuovo modo di intendere il cibo, che può essere anche,

narrazione, identità, e turismo. La Città dei Due Mari è diventata in questa

settimana un’autentica capitale del gusto. E da Taranto partirà un grande

progetto sul mondo della pizza. Questo sarà un laboratorio da cui

rilanceremo un importante progetto identitario”.

“L’ascolto dei territori è uno strumento di fondamentale importanza poiché

ci consente di intervenire in iniziative che siano in sintonia con la vocazione

dei luoghi. Ed è ciò che è avvenuto con successo per Ego Festival, a Taranto

– è il commento di Luca Scandale, direttore generale di Pugliapromozione –

dove il Food Festival ha raccontato la tradizione millenaria dei suoi prodotti

tipici e della sua cucina. Un messaggio a forte vocazione turistica anche

internazionale, che ci arriva dallo Jonio, da una città che è sempre più

laboratorio del buon vivere”.

“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – dice

Emiliano Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, una manifestazione che

prosegue nella sua mission di valorizzare l’enogastronomia in un territorio

che ha tante eccellenze. Abbiamo creato dei ponti, messo in relazione tante

persone che il cibo lo sanno trattare e raccontare, e sensibilizzato i tanti

ospiti che hanno partecipato alle nostre serate”.

Le attività

Tutto è cominciato con l’arrivo di 11 chef stellati, provenienti da ogni parte

del mondo – Singapore, Olanda, Giappone, solo per dirne alcuni –, che il 9

maggio sono entrati in contatto con la città di Taranto, esplorandone

profumi e radici: in mattinata la spesa al Mercato Fadini, con la conoscenza

e l’assaggio di nuovi ingredienti, poi la gita in barca per andare a vedere più

da vicino i pali delle cozze in Mar Piccolo, con la guida d’eccezione di alcuni

pescatori tarantini; in serata poi la suggestiva visita notturna alla Cattedrale

di San Cataldo, in cui ammirare bellezza e storia centenaria del capoluogo

ionico.

“L’Ego Festival è stata un’occasione imperdibile per mostrare a livello

internazionale la versatilità e la ricchezza culturale di Taranto. Come

vicesindaco e assessore – è il commento di Gianni Azzaro – sono

testimone del positivo impatto che tale evento ha avuto sulla visibilità della

nostra città. Abbiamo accolto visitatori da ogni angolo del Paese ed anche

dall’estero, creando nuove opportunità per il turismo e l’economia locale. È

stata anche un’occasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i

nostri operatori nell’enogastronomia. Questo successo è un contributo

importante verso il rinnovamento dell’immagine di Taranto e la sua

affermazione nel panorama gastronomico internazionale“.

Gli EGO Lab della mattinata del 10 maggio sono stati meta di tanti

appassionati ed esperti del settore, che si sono confrontati nei vari

laboratori, talk e show cooking, su tutto l’universo dell’enogastronomia.

Tanto spazio ai temi della sostenibilità e al no waste, ma anche al mare, sia

come identità che come narrazione. E poi ancora laboratori sulla mise en

place, degustazioni, approfondimenti su pizza e caffè. A questo

appuntamento hanno partecipato anche personalità di spicco della cucina

italiana, come Luciano Pignataro, curatore della 50 Top Pizza, ma anche

Elisa Isoardi, conduttrice con Monica Caradonna di Linea Verde Life su Rai1,

nonché Peppone Calabrese, storico volto di Linea verde della domenica. A

visitare i lavori anche il vicesindaco Gianni Azzaro e l’arcivescovo di Taranto

Ciro Miniero.

Sempre il 10 maggio la Villa Peripato è diventata un’unica grande pizzeria a

cielo aperto, con tantissimi ospiti che sono accorsi per gustare delle super

pizze e divertirsi al ritmo delle note dei Terraròss. Il Pizza Festival, nuovo

spin-off di Ego Festival, presentato sul palco da Peppone Calabrese, è un

format che ha convinto pienamente la città di Taranto: 25 pizzaioli,

provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania, hanno omaggiato il piatto

simbolo della cucina italiana nel mondo, con tanti tipi di pizza disponibili per

la cittadinanza e pronti da gustare in famiglia: c’erano le pizze di stampo

napoletano e casertano, quelle più sottili (le cosiddette “romane”), passando

per le focacce baresi e di Laterza. Una festa che ha avuto come protagonisti

il rispetto delle materie prime e lo scambio di culture ed esperienze tra i vari

pizzaioli che hanno partecipato.

Nella mattinata dell’11 maggio, invece, grande esperienza per tutti gli ospiti

di Ego Festival nel mare tarantino: nella loro residenza nella Città dei Due

Mari c’è stato spazio anche per un’escursione in barca insieme alla Jonian

Dolphin Conservation. Avvistati diversi delfni ma l’evento più emozionante è

stato il salvataggio di una tartaruga di mare, ribattezzata “Ego” per

l’occasione da Nicola Clemente, Etologo della Jonian.

Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato l’appuntamento con le

stelle mondiali della ristorazione, la Dinner Incredible, in cui gli 11 chef di

caratura internazionale hanno creato dei piatti unici, fgli della

contaminazione con il territorio ionico, in cui c’era la Cozza nera tarantina

Presidio Slow Food, i tarallini pugliesi, le ostriche del Lago di Varano, le

albicocche comprate dallo chef direttamente al mercato e tanto altro. Tra i

cuochi che hanno sposato il progetto anche Martino Ruggieri, fresco di due

Stelle Michelin con la sua Maison parigina, nato a Martina Franca e per la

prima volta a Taranto dopo il prezioso riconoscimento, grazie a Ego Festival.

La mattina di domenica 12 maggio c’è stata poi l’inaugurazione della mostra

fotografca “Il Fattore Umano del Mare”, nata dalla residenza artistica a

Taranto di due talentuosi fotograf, Matteo Bellomo e Stefania Zanetti: delle

gigantografe, appese in via Duomo proprio come dei lenzuoli stesi, che

raccontano del rapporto che c’è tra il mare, Taranto, e i suoi cittadini che,

grazie a quel mare, vivono.

Cozza in the City

A chiudere Ego Festival ci ha pensato la sera del 12 maggio Cozza in the

City, evento alla sua seconda edizione in cui 10 cuochi tarantini e pugliesi

hanno preparato una loro creazione a base dell’oro nero dei nostri fondali, la

Cozza. Due i premi che sono stati assegnati: il “Premio Sostenibilità

Ferrarelle” è stato assegnato allo chef Nicola Gentile di Merak, mentre il

“Premio Innovazione Ferrarelle” è stato vinto dallo chef Agostino Sardone

del Thalia.

Premiata anche, nella stessa occasione, la classe 3 ACS dell’I.P.S. “F.S.

Cabrini”, per il progetto “Social Media Storytelling”, ennesima iniziativa di

Ego Festival che aderisce alla call del Comune, per promuovere il marketing

territoriale anche tra i giovani. E di seguito premiato anche Gianluca

Dioguardi, nell’ambito di un progetto ideato proprio per Cozza in the City, un

laboratorio di “avvicinamento alla bellezza e alla fotografa” tenuto in Città

Vecchia dal circolo fotografco Il Castello, grazie alla disponibilità del

comitato organizzatore dei festeggiamenti di San Cataldo: la sua foto

davanti al Ponte di Pietra è diventata una bellissima cartolina e permette a

lui, così come agli altri due fnalisti, di ricevere in premio una macchina

fotografca e un corso di fotografa.
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TARANTO - Un successo annunciato, suffragato dai numeri delle migliaia di persone che
hanno partecipato in massa agli eventi, e dalla convinzione che la cultura del buon cibo,
degli ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero connettere le persone. Si chiude
l’edizione 2024 di Ego Festival, l’evento gastronomico dell’anno, organizzato
dall’associazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio ha aperto i riflettori sulla Taranto
del gusto redendola vera e propria destinazione turistica.

“Abbiamo sempre pensato che l’Ego Festival avrebbe superato ogni aspettativa- è il
commento del Sindaco Rinaldo Melucci - registrando un’affluenza straordinaria che ha
animato la nostra città per tre giorni intensi. Questo evento ha non solo rafforzato la nostra
reputazione come capitale del gusto, ma ha pure proiettato Taranto sotto i riflettori
internazionali, anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti al mondo,
dimostrando la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande calibro. Facendo leva
sulla programmazione messa a punto dalla nostra Amministrazione con iniziative che
tendono a creare connessioni, ricadute economiche, impresa, specie fra i giovani, nei nostri
principali contesti identitari, la città sta vivendo un’importante fase di cambiamento e la
visibilità ottenuta a seguito di occasioni come Ego Festival è un trampolino di lancio per
future iniziative che valorizzano le tradizioni e la bellezza unica del nostro territorio.”

“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni rosea aspettativa con numeri che
da molto non si registrano in un evento enogastronomico – le parole di Monica Caradonna,
giornalista, conduttrice tv e ideatrice della manifestazione. Taranto è stata hub culturale
indiscusso e per quattro giorni ha agevolato un costante confronto tra le varie culture della
pizza, tra chef di tutto il mondo che hanno scoperto e trasformato le nostre materie prime,
tra i cuochi di Taranto e provincia che hanno omaggiato la Cozza Presidio Slow Food
secondo la visione che l’identità va recuperata e valorizzata. Abbiamo portato qui un nuovo
modo di intendere il cibo, che può essere anche, narrazione, identità, e turismo. La Città dei
Due Mari è diventata in questa settimana un’autentica capitale del gusto. E da Taranto
partirà un grande progetto sul mondo della pizza. Questo sarà un laboratorio da cui
rilanceremo un importante progetto identitario”. “L’ascolto dei territori è uno strumento di
fondamentale importanza poiché ci consente di intervenire in iniziative che siano in
sintonia con la vocazione dei luoghi. Ed è ciò che è avvenuto con successo per Ego Festival,
a Taranto – è il commento di Luca Scandale, direttore generale di Pugliapromozione - dove
il Food Festival ha raccontato la tradizione millenaria dei suoi prodotti tipici e della sua
cucina. Un messaggio a forte vocazione turistica anche internazionale, che ci arriva dallo
Jonio, da una città che è sempre più laboratorio del buon vivere”.

“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – il commento di Emiliano
Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, una manifestazione che prosegue nella sua
mission di valorizzare l’enogastronomia in un territorio che ha tante eccellenze. Abbiamo
creato dei ponti, messo in relazione tante persone che il cibo lo sanno trattare e raccontare,
e sensibilizzato i tanti ospiti che hanno partecipato alle nostre serate”.

Le attività

Tutto è cominciato con l’arrivo di 11 chef stellati, provenienti da ogni parte del mondo –
Singapore, Olanda, Giappone, solo per dirne alcuni –, che il 9 maggio sono entrati in
contatto con la città di Taranto, esplorandone profumi e radici: in mattinata la spesa al
Mercato Fadini, con la conoscenza e l’assaggio di nuovi ingredienti, poi la gita in barca per
andare a vedere più da vicino i pali delle cozze in Mar Piccolo, con la guida d’eccezione di
alcuni pescatori tarantini; in serata poi la suggestiva visita notturna alla Cattedrale di San
Cataldo, in cui ammirare bellezza e storia centenaria del capoluogo ionico.

“L’Ego Festival è stata un’occasione imperdibile per mostrare a livello internazionale la
versatilità e la ricchezza culturale di Taranto. Come vicesindaco e assessore – è il commento
di Gianni Azzaro - sono testimone del positivo impatto che tale evento ha avuto sulla
visibilità della nostra città. Abbiamo accolto visitatori da ogni angolo del Paese ed anche
dall’estero, creando nuove opportunità per il turismo e l’economia locale. È stata anche
un’occasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i nostri operatori
nell’enogastronomia. Questo successo è un contributo importante verso il rinnovamento
dell’immagine di Taranto e la sua affermazione nel panorama gastronomico
internazionale.”

Gli EGO Lab della mattinata del 10 maggio sono stati meta di tanti appassionati ed esperti
del settore, che si sono confrontati nei vari laboratori, talk e show cooking, su tutto
l’universo dell’enogastronomia. Tanto spazio ai temi della sostenibilità e al no waste, ma
anche al mare, sia come identità che come narrazione. E poi ancora laboratori sulla mise en
place, degustazioni, approfondimenti su pizza e caffè. A questo appuntamento hanno
partecipato anche personalità di spicco della cucina italiana, come Luciano Pignataro,
curatore della 50 Top Pizza, ma anche Elisa Isoardi, conduttrice con Monica Caradonna di
Linea Verde Life su Rai1, nonché Peppone Calabrese, storico volto di Linea verde della
domenica. A visitare i lavori anche il vicesindaco Gianni Azzaro e l’arcivescovo di Taranto Ciro
Miniero.

Sempre il 10 maggio la Villa Peripato è diventata un’unica grande pizzeria a cielo aperto,
con tantissimi ospiti che sono accorsi per gustare delle super pizze e divertirsi al ritmo delle
note dei Terraròss. Il Pizza Festival, nuovo spin-off di Ego Festival, presentato sul palco da
Peppone Calabrese, è un format che ha convinto pienamente la città di Taranto: 25 pizzaioli,
provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania, hanno omaggiato il piatto simbolo della
cucina italiana nel mondo, con tanti tipi di pizza disponibili per la cittadinanza e pronti da
gustare in famiglia: c’erano le pizze di stampo napoletano e casertano, quelle più sottili (le
cosiddette “romane”), passando per le focacce baresi e di Laterza. Una festa che ha avuto
come protagonisti il rispetto delle materie prime e lo scambio di culture ed esperienze tra i
vari pizzaioli che hanno partecipato.

Nella mattinata dell’11 maggio, invece, grande esperienza per tutti gli ospiti di Ego Festival
nel mare tarantino: nella loro residenza nella Città dei Due Mari c’è stato spazio anche per
un’escursione in barca insieme alla Jonian Dolphin Conservation. Avvistati diversi delfini ma
l’evento più emozionante è stato il salvataggio di una tartaruga di mare, ribattezzata “Ego”
per l’occasione da Nicola Clemente, Etologo della Jonian.

Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato l’appuntamento con le stelle mondiali
della ristorazione, la Dinner Incredible, in cui gli 11 chef di caratura internazionale hanno
creato dei piatti unici, figli della contaminazione con il territorio ionico, in cui c’era la Cozza
nera tarantina Presidio Slow Food, i tarallini pugliesi, le ostriche del Lago di Varano, le
albicocche comprate dallo chef direttamente al mercato e tanto altro. Tra i cuochi che
hanno sposato il progetto anche Martino Ruggieri, fresco di due Stelle Michelin con la sua
Maison parigina, nato a Martina Franca e per la prima volta a Taranto dopo il prezioso
riconoscimento, grazie a Ego Festival. La mattina di domenica 12 maggio c’è stata poi
l’inaugurazione della mostra fotografica “Il Fattore Umano del Mare”, nata dalla residenza
artistica a Taranto di due talentuosi fotografi, Matteo Bellomo e Stefania Zanetti: delle
gigantografie, appese in via Duomo proprio come dei lenzuoli stesi, che raccontano del
rapporto che c’è tra il mare, Taranto, e i suoi cittadini che, grazie a quel mare, vivono.

Cozza in the City

A chiudere Ego Festival ci ha pensato la sera del 12 maggio Cozza in the City, evento alla sua
seconda edizione in cui 10 cuochi tarantini e pugliesi hanno preparato una loro creazione a
base dell’oro nero dei nostri fondali, la Cozza. Due i premi che sono stati assegnati: il
“Premio Sostenibilità Ferrarelle” è stato assegnato allo chef Nicola Gentile di Merak, mentre
il “Premio Innovazione Ferrarelle” è stato vinto dallo chef Agostino Sardone del Thalia.
Premiata anche, nella stessa occasione, la classe 3 ACS dell’I.P.S. “F.S. Cabrini”, per il
progetto “Social Media Storytelling”, ennesima iniziativa di Ego Festival che aderisce alla call
del Comune, per promuovere il marketing territoriale anche tra i giovani. E di seguito
premiato anche Gianluca Dioguardi, nell’ambito di un progetto ideato proprio per Cozza in
the City, un laboratorio di “avvicinamento alla bellezza e alla fotografia” tenuto in Città
Vecchia dal circolo fotografico Il Castello, grazie alla disponibilità del comitato organizzatore
dei festeggiamenti di San Cataldo: la sua foto davanti al Ponte di Pietra è diventata una
bellissima cartolina e permette a lui, così come agli altri due finalisti, di ricevere in premio
una macchina fotografica e un corso di fotografia.

Ego Festival è stato possibile grazie all’intervento del Comune di Taranto, grazie al
contribuito, della Regione tramite il Teatro Pubblico Pugliese, e ai numerosi partner privati
che hanno sposato l’idea di formazione culturale nel settore gastronomico. Quindi un
ringraziamento è doveroso a Moretti Forni, Varvaglione1921, Birra Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità, del Primitivo di Manduria, del Salice Salentino, del Brindisi, Gioiella, Caffè
Ninfole, Acqua Ferrarelle, Farine Bongiovanni, Frantoio Muraglia, Palazzo Mata, La Pietra,
Salumificio Santoro, Spina Prodotti di Puglia e agli amici di Slow Food e di Ais.
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Ego Festival 2024: un successo senza precedenti: più di 10mila le
presenze di quest’anno

 

Straordinarie le serate in Villa Peripato che hanno richiamato tanti ospiti.
Gli EGO-Lab si confermano un prezioso hub formativo, e con la Dinner Incredible 11

chef di livello internazionale, tra cui Martino Ruggieri, hanno omaggiato i prodotti della
Puglia

Monica Caradonna: “Taranto capitale Pugliese indiscussa dell’enogastronomia”
 

 
Un successo annunciato, suffragato dai numeri delle migliaia di persone che hanno
partecipato in massa agli eventi, e dalla convinzione che la cultura del buon cibo, degli
ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero connettere le persone. Si chiude
l’edizione 2024 di Ego Festival, l’evento gastronomico dell’anno, organizzato
dall’associazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio ha aperto i riflettori sulla
Taranto del gusto rendendola vera e propria destinazione turistica.
 
“Abbiamo sempre pensato che l'Ego Festival avrebbe superato ogni aspettativa- è il
commento del Sindaco Rinaldo Melucci - registrando un'affluenza straordinaria che ha
animato la nostra città per tre giorni intensi. Questo evento ha non solo rafforzato la
nostra reputazione come capitale del gusto, ma ha pure proiettato Taranto sotto i riflettori
internazionali, anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti al mondo,
dimostrando la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande calibro. Facendo leva
sulla programmazione messa a punto dalla nostra Amministrazione con iniziative che
tendono a creare connessioni, ricadute economiche, impresa, specie fra i giovani, nei
nostri principali contesti identitari, la città sta vivendo un’importante fase di cambiamento
e la visibilità ottenuta a seguito di occasioni come Ego Festival è un trampolino di lancio
per future iniziative che valorizzano le tradizioni e la bellezza unica del nostro territorio.”
 
“Questa edizione di Ego Festival si chiude al di là di ogni rosea aspettativa con numeri
che da molto non si registrano in un evento enogastronomico – le parole di Monica
Caradonna, giornalista, conduttrice tv e ideatrice della manifestazione. Taranto è stata
hub culturale indiscusso e per quattro giorni ha agevolato un costante confronto tra le
varie culture della pizza, tra chef di tutto il mondo che hanno scoperto e trasformato le
nostre materie prime, tra i cuochi di Taranto e provincia che hanno omaggiato la Cozza
Presidio Slow Food secondo la visione che l’identità va recuperata e valorizzata.
Abbiamo portato qui un nuovo modo di intendere il cibo, che può essere anche,
narrazione, identità, e turismo. La Città dei Due Mari è diventata in questa settimana
un’autentica capitale del gusto. E da Taranto partirà un grande progetto sul mondo della
pizza. Questo sarà un laboratorio da cui rilanceremo un importante progetto identitario”.
 
 “L’ascolto dei territori è uno strumento di fondamentale importanza poiché ci consente di
intervenire in iniziative che siano in sintonia con la vocazione dei luoghi. Ed è ciò che è
avvenuto con successo per Ego Festival, a Taranto – è il commento di Luca Scandale,
direttore generale di Pugliapromozione - dove il Food Festival ha raccontato la
tradizione millenaria dei suoi prodotti tipici e della sua cucina. Un messaggio a forte
vocazione turistica anche internazionale, che ci arriva dallo Jonio, da un città che è
sempre più laboratorio del buon vivere”.
 
“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – il commento
di Emiliano Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, una manifestazione che prosegue
nella sua mission di valorizzare l’enogastronomia in un territorio che ha tante eccellenze.
Abbiamo creato dei ponti, messo in relazione tante persone che il cibo lo sanno trattare e
raccontare, e sensibilizzato i tanti ospiti che hanno partecipato alle nostre serate”. 

Le attività
Tutto è cominciato con l’arrivo di 11 chef stellati, provenienti da ogni parte del mondo –
Singapore, Olanda, Giappone, solo per dirne alcuni –, che il 9 maggio sono entrati in
contatto con la città di Taranto, esplorandone profumi e radici: in mattinata la spesa al
Mercato Fadini, con la conoscenza e l’assaggio di nuovi ingredienti, poi la gita in barca
per andare a vedere più da vicino i pali delle cozze in Mar Piccolo, con la guida
d’eccezione di alcuni pescatori tarantini; in serata poi la suggestiva visita notturna alla
Cattedrale di San Cataldo, in cui ammirare bellezza e storia centenaria del capoluogo
ionico.
 
“L'Ego Festival è stata un'occasione imperdibile per mostrare a livello internazionale la
versatilità e la ricchezza culturale di Taranto. Come vicesindaco e assessore – è il
commento di Gianni Azzaro - sono testimone del positivo impatto che tale evento ha
avuto sulla visibilità della nostra città. Abbiamo accolto visitatori da ogni angolo del
Paese ed anche dall’estero, creando nuove opportunità per il turismo e l'economia locale.
È stata anche un’occasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i nostri
operatori nell’enogastronomia. Questo successo è un contributo importante verso il
rinnovamento dell'immagine di Taranto e la sua affermazione nel panorama gastronomico
internazionale.”
 
Gli EGO Lab della mattinata del 10 maggio sono stati meta di tanti appassionati ed
esperti del settore, che si sono confrontati nei vari laboratori, talk e show cooking, su tutto
l’universo dell’enogastronomia. Tanto spazio ai temi della sostenibilità e al no waste, ma
anche al mare, sia come identità che come narrazione. E poi ancora laboratori sulla mise
en place, degustazioni, approfondimenti su pizza e caffè. A questo appuntamento hanno
partecipato anche personalità di spicco della cucina italiana, come Luciano Pignataro,
curatore della 50 Top Pizza, ma anche Elisa Isoardi, conduttrice con Monica Caradonna
di Linea Verde Life su Rai1, nonché Peppone Calabrese, storico volto di Linea verde
della domenica. A visitare i lavori anche il vicesindaco Gianni Azzaro e l’arcivescovo di
Taranto Ciro Miniero. 
 
Sempre il 10 maggio la Villa Peripato è diventata un’unica grande pizzeria a cielo aperto,
con tantissimi ospiti che sono accorsi per gustare delle super pizze e divertirsi al ritmo
delle note dei Terraròss. Il Pizza Festival, nuovo spin-off di Ego Festival, presentato sul
palco da Peppone Calabrese, è un format che ha convinto pienamente la città di Taranto:
25 pizzaioli, provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania, hanno omaggiato il piatto
simbolo della cucina italiana nel mondo, con tanti tipi di pizza disponibili per la
cittadinanza e pronti da gustare in famiglia: c’erano le pizze di stampo napoletano e
casertano, quelle più sottili (le cosiddette “romane”), passando per le focacce baresi e di
Laterza. Una festa che ha avuto come protagonisti il rispetto delle materie prime e lo
scambio di culture ed esperienze tra i vari pizzaioli che hanno partecipato.
 
Nella mattinata dell’11 maggio, invece, grande esperienza per tutti gli ospiti di Ego
Festival nel mare tarantino: nella loro residenza nella Città dei Due Mari c’è stato spazio
anche per un’escursione in barca insieme alla Jonian Dolphin Conservation. Avvistati
diversi delfini ma l’evento più emozionante è stato il salvataggio di una tartaruga di mare,
ribattezzata “Ego” per l’occasione da Nicola Clemente, Etologo della Jonian, 
 
Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato l’appuntamento con le stelle mondiali
della ristorazione, la Dinner Incredible, in cui gli 11 chef di caratura internazionale hanno
creato dei piatti unici, figli della contaminazione con il territorio ionico, in cui c’era la
Cozza nera tarantina Presidio Slow Food, i tarallini pugliesi, le ostriche del Lago di
Varano, le albicocche comprate dallo chef direttamente al mercato e tanto altro. Tra i
cuochi che hanno sposato il progetto anche Martino Ruggieri, fresco di due Stelle
Michelin con la sua Maison parigina, nato a Martina Franca e per la prima volta a Taranto
dopo il prezioso riconoscimento, grazie a Ego Festival.
 
La mattina di domenica 12 maggio c’è stata poi l’inaugurazione della mostra fotografica
“Il Fattore Umano del Mare”, nata dalla residenza artistica a Taranto di due talentuosi
fotografi, Matteo Bellomo e Stefania Zanetti: delle gigantografie, appese in via Duomo
proprio come dei lenzuoli stesi, che raccontano del rapporto che c’è tra il mare, Taranto, e
i suoi cittadini che, grazie a quel mare, vivono.
 
Cozza in the City
A chiudere Ego Festival ci ha pensato la sera del 12 maggio Cozza in the City, evento alla
sua seconda edizione in cui 10 cuochi tarantini e pugliesi hanno preparato una loro
creazione a base dell’oro nero dei nostri fondali, la Cozza. Due i premi che sono stati
assegnati: il “Premio Sostenibilità Ferrarelle” è stato assegnato allo chef Nicola Gentile
di Merak, mentre il “Premio Innovazione Ferrarelle” è stato vinto dallo chef Agostino
Sardone del Thalia. Premiata anche, nella stessa occasione, la classe 3 ACS dell’I.P.S.
“F.S. Cabrini”, per il progetto “Social Media Storytelling”, ennesima iniziativa di Ego
Festival che aderisce alla call del Comune, per promuovere il marketing territoriale anche
tra i giovani. E di seguito premiato anche Gianluca Dioguardi, nell’ambito di un progetto
ideato proprio per Cozza in the City, un laboratorio di “avvicinamento alla bellezza e alla
fotografia” tenuto in Città Vecchia dal circolo fotografico Il Castello, grazie alla
disponibilità del comitato organizzatore dei festeggiamenti di San Cataldo: la sua foto
davanti al Ponte di Pietra è diventata una bellissima cartolina e permette a lui, così come
agli altri due finalisti, di ricevere in premio una macchina fotografica e un corso di
fotografia.
 
Ego Festival è stato possibile grazie all’intervento del Comune di Taranto, grazie al
contributo della Regione tramite il Teatro Pubblico Pugliese, e ai numerosi partner privati
che hanno sposato l’idea di formazione culturale nel settore gastronomico. Quindi un
ringraziamento è doveroso a Moretti Forni, Varvaglione1921, Birra Raffo, DAJS con i
Consorzi degli oli di qualità, del Primitivo di Manduria, del Salice Salentino, del Brindisi,
Gioiella, Caffè Ninfole, Acqua Ferrarelle, Farine Bongiovanni, Frantoio Muraglia,
Palazzo Mata, La Pietra, Salumificio Santoro, Spina Prodotti di Puglia e agli amici di
Slow Food e di Ais. 
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Mercoledì 29 maggio h.11 al Teatro
di Ateneo di Fisciano lo spettacolo
"Il fiore che ti mando l'ho baciato".
Ingresso libero.
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MODERNA
  Dialogo tra
cantine e insegne
distributive per
affrontare l’attuale
aumento
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Presentata oggi la
ricerca completa
IRI per ...

Supporto e
prodotto di alta
qualità
  Oggi, prima
ancora di parlarvi
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palato, apro con
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parentesi dedicata
ad un supporto
innovativo ideale
propr...
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Doppiozero e
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A Taranto Cozza in the city, ricette a
confronto

16 Maggio 2024! 17:06!

A Taranto il festival del food dedicato alla cozza.
Presentate tante ricette particolari. C’è per8no un
dessert…

Di Alessandra Martellotti

Interviste a Bruno Menard, chef 3 stelle Michelin; Agostino Sardone, cuoco

!

Tag: egofestival egogastro hub menard sardone
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ARTE, CULTURA & SOCIETÀ MUSICA, EVENTI & SPETTACOLI

Ego Festival 2024, un successo senza
precedenti
Di Redazione Corriere PL -  Del 16 Maggio 2024 alle ore 17:58

Più di 10mila le presenze all’edizione 2024 dell’Ego Festival

 

Straordinarie le serate in Villa Peripato che hanno richiamato tanti ospiti. Gli EGO-Lab si

confermano un prezioso hub formativo, e con la Dinner Incredible 11 chef di livello

internazionale, tra cui Martino Ruggieri, hanno omaggiato i prodotti della Puglia.

Monica Caradonna: “Taranto capitale Pugliese indiscussa dell’enogastronomia”

 

Un successo annunciato, suffragato dai numeri delle migliaia di persone che hanno

partecipato in massa agli eventi, e dalla convinzione che la cultura del buon cibo, degli

ingredienti dei piccoli produttori, possa davvero connettere le persone.

Si chiude l’edizione 2024 di Ego Festival, l’evento gastronomico dell’anno, organizzato

dall’associazione Enogastro Hub, che dal 10 al 12 maggio ha aperto i riflettori sulla

Taranto del gusto redendola vera e propria destinazione turistica.

“Abbiamo sempre pensato che l’Ego Festival avrebbe superato ogni aspettativa–

è il commento del Sindaco Rinaldo Melucci – registrando un’affluenza straordinaria

che ha animato la nostra città per tre giorni intensi. Questo evento ha non solo

rafforzato la nostra reputazione come

capitale del gusto, ma ha pure proiettato Taranto sotto i riflettori internazionali,

anche grazie alla partecipazione degli chef più conosciuti al mondo, dimostrando

la nostra capacità di ospitare manifestazioni di grande calibro.

Facendo leva sulla programmazione messa a punto dalla nostra Amministrazione

con iniziative che tendono a creare connessioni, ricadute economiche, impresa,

specie fra i giovani, nei nostri principali contesti identitari, la città sta vivendo

un’importante fase di cambiamento e la visibilità ottenuta, a seguito di occasioni

come Ego Festival, è un

trampolino di lancio per future iniziative che valorizzano le tradizioni e la

bellezza unica del

nostro territorio.”

“Questa edizione di Ego Festival si

chiude al di là di ogni rosea aspettativa

con numeri che da molto non si

registrano in un evento

enogastronomico – le parole di Monica

Caradonna,

giornalista, conduttrice tv e ideatrice

della manifestazione.

Taranto è stata hub culturale

indiscusso e per quattro giorni ha

agevolato un costante confronto tra le

varie culture della pizza,

tra chef di tutto il mondo che hanno scoperto e trasformato le nostre materie prime, tra i

cuochi di Taranto e provincia che hanno omaggiato la Cozza Presidio Slow Food secondo la

visione che l’identità va recuperata e valorizzata.

Abbiamo portato qui un nuovo modo di intendere il cibo,

che può essere anche, narrazione, identità, e turismo.

La Città dei Due Mari è diventata in questa settimana un’autentica capitale del gusto. E da

Taranto partirà un grande progetto sul mondo della pizza.

Questo sarà un laboratorio da cui rilanceremo un importante progetto identitario”.

“L’ascolto dei territori è uno strumento di fondamentale importanza poiché ci consente di

intervenire in iniziative che siano in sintonia con la vocazione dei luoghi.

Ed è ciò che è avvenuto con successo per Ego Festival, a Taranto – è il commento di Luca

Scandale, direttore generale di Pugliapromozione – dove il Food Festival ha raccontato la

tradizione millenaria dei suoi prodotti tipici e della sua cucina.

Un messaggio a forte vocazione turistica anche

internazionale, che ci arriva dallo Jonio, da una città che è sempre più laboratorio del

buon vivere”.

“Siamo assolutamente soddisfatti per questo Ego Festival 2024 – il commento di Emiliano

Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, una manifestazione che prosegue nella sua

mission di valorizzare l’enogastronomia in un territorio che ha tante eccellenze.

Abbiamo creato dei ponti, messo in relazione tante persone che il cibo lo sanno trattare e

raccontare, e sensibilizzato i tanti

ospiti che hanno partecipato alle nostre serate”.

Le attività

Tutto è cominciato con l’arrivo di 11 chef stellati, provenienti da ogni parte del mondo –

Singapore, Olanda, Giappone, solo per dirne alcuni –, che il 9 maggio sono entrati in

contatto

con la città di Taranto, esplorandone profumi e radici: in mattinata la spesa al Mercato

Fadini, con la conoscenza e l’assaggio di nuovi ingredienti, poi la gita in barca per andare

a vedere più

da vicino i pali delle cozze in Mar Piccolo, con la guida d’eccezione di alcuni pescatori

tarantini.

In serata poi la suggestiva visita notturna alla Cattedrale di San Cataldo, in cui ammirare

bellezza e storia centenaria del capoluogo ionico.

“L’Ego Festival è stata un’occasione imperdibile per mostrare a livello internazionale la

versatilità e la ricchezza culturale di Taranto.

Come vicesindaco e assessore – è il commento di

Gianni Azzaro – sono testimone del positivo impatto che tale evento ha avuto sulla

visibilità della nostra città. Abbiamo accolto visitatori da ogni angolo del Paese ed anche

dall’estero,

creando nuove opportunità per il turismo e l’economia locale.

È stata anche un’occasione di arricchimento e crescita per i nostri chef ed i nostri

operatori nell’enogastronomia. Questo

successo è un contributo importante verso il rinnovamento dell’immagine di Taranto e la

sua affermazione nel panorama gastronomico internazionale.”

Gli EGO Lab della mattinata del 10 maggio sono stati meta di tanti appassionati ed esperti

del settore, che si sono confrontati nei vari laboratori, talk e show cooking, su tutto

l’universo

dell’enogastronomia. Tanto spazio ai temi della sostenibilità e al no waste, ma anche al

mare, sia come identità che come narrazione. E poi ancora laboratori sulla mise en place,

degustazioni, approfondimenti su pizza e caffè.

A questo appuntamento hanno partecipato anche personalità di

spicco della cucina italiana, come Luciano Pignataro, curatore della 50 Top Pizza, ma

anche Elisa Isoardi, conduttrice con Monica Caradonna di Linea Verde Life su Rai1, nonché

Peppone

Calabrese, storico volto di Linea verde della domenica.

A visitare i lavori anche il vicesindaco Gianni Azzaro e l’arcivescovo di Taranto Ciro

Miniero.

Sempre il 10 maggio la Villa Peripato è diventata un’unica grande pizzeria a cielo aperto,

con tantissimi ospiti che sono accorsi per gustare delle super pizze e divertirsi al ritmo

delle note dei

Terraròss.

Il Pizza Festival, nuovo spin-off di Ego Festival, presentato sul palco da Peppone

Calabrese, è un format che ha convinto pienamente la città di Taranto: 25 pizzaioli,

provenienti

da tutta la Puglia e dalla Campania, hanno omaggiato il piatto simbolo della cucina italiana

nel mondo, con tanti tipi di pizza disponibili per la cittadinanza e pronti da gustare in

famiglia.:

Nella mattinata dell’11 maggio, invece, grande esperienza per tutti gli ospiti di Ego

Festival nel mare tarantino: nella loro residenza nella Città dei Due Mari c’è stato spazio

anche per

un’escursione in barca insieme alla Jonian Dolphin Conservation. Avvistati diversi delfini

ma l’evento più emozionante è stato il salvataggio di una tartaruga di mare, ribattezzata

“Ego” per

l’occasione da Nicola Clemente, Etologo della Jonian,

Nella sera di sabato, poi, il Relais Histò ha ospitato l’appuntamento con le stelle mondiali

della

ristorazione, la Dinner Incredible, in cui gli 11 chef di caratura internazionale hanno creato

dei piatti unici, figli della contaminazione con il territorio ionico, in cui c’era la Cozza nera

tarantina.

Slow Food

Presidio Slow Food, i tarallini pugliesi, le ostriche del Lago di Varano, le albicocche

comprate dallo chef direttamente al mercato e tanto altro.

Tra i cuochi che hanno sposato il progetto anche

Martino Ruggieri, fresco di due Stelle Michelin con la sua Maison parigina, nato a Martina

Franca e per la prima volta a Taranto dopo il prezioso riconoscimento, grazie a Ego

Festival.

La mattina di domenica 12 maggio c’è stata poi l’inaugurazione della mostra fotografica “Il

Fattore Umano del Mare”, nata dalla residenza artistica a Taranto di due talentuosi

fotografi,

Matteo Bellomo e Stefania Zanetti: delle gigantografie, appese in via Duomo proprio come

dei lenzuoli stesi, che raccontano del rapporto che c’è tra il mare, Taranto, e i suoi cittadini

che,

grazie a quel mare, vivono.

Cozza in the City

A chiudere Ego Festival ci ha pensato la sera del 12 maggio Cozza in the City, evento alla

sua seconda edizione in cui 10 cuochi tarantini e pugliesi hanno preparato una loro

creazione a base

dell’oro nero dei nostri fondali, la Cozza.

Due i premi che sono stati assegnati: il “Premio Sostenibilità Ferrarelle” è stato assegnato

allo chef Nicola Gentile di Merak, mentre il “Premio Innovazione Ferrarelle” è stato vinto

dallo chef Agostino Sardone del Thalia.

Premiata anche, nella stessa occasione, la classe 3 ACS dell’I.P.S. “F.S. Cabrini”, per il

progetto “Social Media Storytelling”, ennesima iniziativa di Ego Festival che aderisce alla

call del Comune, per

promuovere il marketing territoriale anche tra i giovani.

E di seguito premiato anche Gianluca  Dioguardi, nell’ambito di un progetto ideato proprio

per Cozza in the City, un laboratorio di

“avvicinamento alla bellezza e alla fotografia” tenuto in Città Vecchia dal circolo

fotografico Il Castello, grazie alla disponibilità del comitato organizzatore dei

festeggiamenti di San Cataldo:

la sua foto davanti al Ponte di Pietra è diventata una bellissima cartolina e permette a lui,

così come agli altri due finalisti, di ricevere in premio una macchina fotografica e un corso

di

fotografia.

Ego Festival è stato possibile grazie all’intervento del Comune di Taranto, grazie al

contribuito, della Regione tramite il Teatro Pubblico Pugliese, e ai numerosi partner privati

che hanno

sposato l’idea di formazione culturale nel settore gastronomico.

Quindi un ringraziamento è doveroso a Moretti Forni, Varvaglione1921, Birra Raffo, DAJS

con i Consorzi degli oli di

qualità, del Primitivo di Manduria, del Salice Salentino, del Brindisi, Gioiella, Caffè Ninfole,

Acqua Ferrarelle, Farine Bongiovanni, Frantoio Muraglia, Palazzo Mata, La Pietra,

Salumificio Santoro, Spina Prodotti di Puglia e agli amici di Slow Food e di Ais.
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“Lo sguardo fotogra-co, lo sguardo straniero di chi non è nato in un luogo

fornisce sempre nuovi punti di vista, mostra angoli ciechi che nella

quotidianità si perdono. Si tratta di punti di vista che spesso stupiscono e

“allargano” l’inquadratura di chi un luogo lo vive da sempre, come se i nostri

occhi fossero perennemente focalizzati sui dettagli della nostra routine e si

perdessero, come si suol dire, la “big picture”, il quadro generale. La

fotogra-a diventa il punto di vista straniero che aiuta a riconnettere gli

esseri umani con la sua identità, riallacciando la memoria all’essenza del

mare in cui Taranto è immersa e che di Taranto ne detta umori e colori.

Con queste parole, Monica Caradonna, ideatrice di EGO Festival, e Gianvito

Fanelli, designer e fondatore di Vita lenta, introducono per la prima volta a

Cozza in the City, spin-off di EGO Festival, la residenza d’artista e mostra

fotogra8ca che si terrà in via Duomo a Taranto dal 12 maggio al 12 giugno,

con un allestimento totalmente outdoor.

Il duo di fotogra- Savour, composto dal pugliese Matteo Bellomo e dalla

trentina Stefania Zanetti, si è mosso per qualche giorno nella città alla

ricerca di sguardi, mani, sorrisi, occhi che raccontano la quotidianità della

città, ma anche i suoi lunghi processi di trasformazioni, le tradizioni, la

cultura ittica e gastronomica. Il risultato sono sedici foto che raccontano “Il

Fattore Umano del Mare”, tema della prima edizione, ma che porteranno

nuova bellezza nelle vie della città vecchia, offrendo una prospettiva inedita,

e permetteranno al pubblico di “tuffarsi” dentro le pieghe, anche quelle

meno visibili, della città.

“L’amministrazione comunale di Taranto, guidata dal sindaco Rinaldo

Melucci ha ormai innescato un percorso di transizione ecologica e culturale

che passa anche dai grandi eventi che portano Taranto al centro

dell’attenzione nazionale e internazionale – ha commentato il vicesindaco

Gianni Azzaro a margine dell’inaugurazione della mostra fotogra-ca – e

siamo felici di aver dato a un evento di cultura gastronomica quale Cozza in

the City un taglio emozionale. Questa mattina la Città Vecchia era invasa da

turisti che hanno osservato la mostra con lo stupore della scoperta”.

Savour Duo. Matteo Bellomo (Conversano, 1994) e Stefania Zanetti (Trento,

1993) sono due fotogra- con un backgound nel design e nella fotogra-a di

prodotto con base a Milano ma sempre in viaggio. Fondano Savour, un duo

attivo nell’ambito dell’enogastronomia e dell’ospitalità in cui lo sguardo

sensoriale di Stefania si amalgama a quello plastico di Matteo dando forma

alle sensazioni, rendendo tangibili le loro percezioni, componendo narrative

da ascoltare. Hanno scattato per Marni, Canali, Etro, Aspesi nella moda,

Mutina, CC-Tapis, Cassina nel design ma anche Jacopo Ticchi e Trattoria da

Lucio, Matias Perdomo e Contraste, Davide Longoni e Antonio Zaccardi al

Pashà.

Il racconto di Savour Duo. “Ci siamo catapultati a Taranto per meno di 48

ore, con gli occhi che non riuscivano a rimanere spalancati per il ri^esso del

sole sul mare e l’irrequietezza di un bimbo innocente nell’ora libera in gita.

Per la prima volta siamo partiti senza ricerche e puntini sulla mappa,

cercando di evitare tutto ciò che potesse in^uenzare la nostra percezione.

Abbiamo iniziato la residenza aprendo la -nestra sul lungomare di Taranto

vecchia e l’abbiamo -nita passeggiando tra le sue vie contorte. Nel mezzo,

abbiamo accettato ogni vibrazione ci si scaraventasse addosso. Se

solitamente attraverso i nostri scatti raccontiamo la sensorialità delle cose

nella loro impalpabilità, per la prima volta abbiamo sentito il bisogno di

ricercare la lucidità e chi ce lo ha permesso sono stati proprio gli abitanti di

Taranto: abbiamo decodi-cato sentori e metabolizzato impressioni

nell’osservare il loro rapporto vero, verace e diretto sia con il mare che con

noi. È stato questo che ha reso determinante per la narrazione raccontare gli

attori piuttosto che il loro contesto. Le persone che abbiamo incontrato

all’apparenza dure come il guscio delle cozze che maneggiano con

dimestichezza tra le loro mani sono nella realtà tenere e sapide come il loro

frutto. Sono loro, assieme al loro tesoro a fare da -ltro tra una città con

un’energia più profonda che esala il bisogno di essere nutrita con cura e

gusto.”
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“IL FATTORE UMANO DEL MARE” IN MOSTRA PER UN MESE IN
CITTÀ VECCHIA
$ Redazione  % Creato: 13 Maggio 2024

“Lo sguardo fotografico, lo sguardo straniero di chi non è nato in un luogo fornisce sempre

nuovi punti di vista, mostra angoli ciechi che nella quotidianità si perdono. Si tratta di punti di

vista che spesso stupiscono e allargano l’inquadratura di chi un luogo lo vive da sempre,

come se i nostri occhi fossero perennemente focalizzati sui dettagli della nostra routine e si

perdessero, come si suol dire, la big picture, il quadro generale. La fotografia diventa il punto

di vista straniero che aiuta a riconnettere gli esseri umani con la sua identità, riallacciando la

memoria all’essenza del mare in cui Taranto è immersa e che di Taranto ne detta umori e

colori”.

 Con queste parole, Monica Caradonna, ideatrice di EGO Festival, e Gianvito Fanelli,

designer e fondatore di Vita lenta, introducono per la prima volta a Cozza in the City, spin-off

di EGO Festival, la residenza d’artista e mostra fotografica che si terrà in via Duomo a

Taranto fino al 12 giugno, con un allestimento totalmente outdoor. Il duo di fotografi Savour,

composto dal pugliese Matteo Bellomo e dalla trentina Stefania Zanetti, si è mosso per

qualche giorno nella città alla ricerca di sguardi, mani, sorrisi, occhi che raccontano la

quotidianità della città, ma anche i suoi lunghi processi di trasformazioni, le tradizioni, la

cultura ittica e gastronomica. Il risultato sono sedici foto che raccontano “Il Fattore Umano

del Mare”, tema della prima edizione, ma che porteranno nuova bellezza nelle vie della città

vecchia, offrendo una prospettiva inedita, e permetteranno al pubblico di tuffarsi dentro le

pieghe, anche quelle meno visibili, della città.

“L’amministrazione comunale di Taranto, guidata dal sindaco Rinaldo Melucci, ha ormai

innescato un percorso di transizione ecologica e culturale che passa anche dai grandi eventi

che portano Taranto al centro dell’attenzione nazionale e internazionale – ha commentato il

vicesindaco Gianni Azzaro a margine dell’inaugurazione della mostra fotografica – e siamo

felici di aver dato a un evento di cultura gastronomica quale Cozza in the City un taglio

emozionale. Questa mattina (domenica 12 maggio, ndr) la città vecchia era invasa da turisti

che hanno osservato la mostra con lo stupore della scoperta”.

“Ci siamo catapultati a Taranto per meno di 48 ore, con gli occhi che non riuscivano a

rimanere spalancati per il riflesso del sole sul mare e l’irrequietezza di un bimbo innocente

nell’ora libera in gita. Per la prima volta siamo partiti senza ricerche e puntini sulla mappa,

cercando di evitare tutto ciò che potesse influenzare la nostra percezione”, è stato il

commento del duo Savour. “Abbiamo iniziato la residenza – hanno aggiunto - aprendo la

finestra sul lungomare di Taranto vecchia e l’abbiamo finita passeggiando tra le sue vie

contorte. Nel mezzo, abbiamo accettato ogni vibrazione ci si scaraventasse addosso. Se

solitamente attraverso i nostri scatti raccontiamo la sensorialità delle cose nella loro

impalpabilità, per la prima volta abbiamo sentito il bisogno di ricercare la lucidità e chi ce lo

ha permesso sono stati proprio gli abitanti di Taranto: abbiamo decodificato sentori e

metabolizzato impressioni nell’osservare il loro rapporto vero, verace e diretto sia con il mare

che con noi. È stato questo che ha reso determinante per la narrazione raccontare gli attori

piuttosto che il loro contesto. Le persone che abbiamo incontrato – hanno concluso i due

fotografi - all’apparenza dure come il guscio delle cozze che maneggiano con dimestichezza

tra le loro mani sono nella realtà tenere e sapide come il loro frutto. Sono loro, assieme al

loro tesoro a fare da filtro tra una città con un’energia più profonda che esala il bisogno di

essere nutrita con cura e gusto”.
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“IL FATTORE UMANO DEL MARE” IN MOSTRA PER UN MESE IN
CITTÀ VECCHIA
$ Redazione  % Creato: 13 Maggio 2024

“Lo sguardo fotografico, lo sguardo straniero di chi non è nato in un luogo fornisce sempre

nuovi punti di vista, mostra angoli ciechi che nella quotidianità si perdono. Si tratta di punti di

vista che spesso stupiscono e allargano l’inquadratura di chi un luogo lo vive da sempre,

come se i nostri occhi fossero perennemente focalizzati sui dettagli della nostra routine e si

perdessero, come si suol dire, la big picture, il quadro generale. La fotografia diventa il punto

di vista straniero che aiuta a riconnettere gli esseri umani con la sua identità, riallacciando la

memoria all’essenza del mare in cui Taranto è immersa e che di Taranto ne detta umori e

colori”.

 Con queste parole, Monica Caradonna, ideatrice di EGO Festival, e Gianvito Fanelli,

designer e fondatore di Vita lenta, introducono per la prima volta a Cozza in the City, spin-off

di EGO Festival, la residenza d’artista e mostra fotografica che si terrà in via Duomo a

Taranto fino al 12 giugno, con un allestimento totalmente outdoor. Il duo di fotografi Savour,

composto dal pugliese Matteo Bellomo e dalla trentina Stefania Zanetti, si è mosso per

qualche giorno nella città alla ricerca di sguardi, mani, sorrisi, occhi che raccontano la

quotidianità della città, ma anche i suoi lunghi processi di trasformazioni, le tradizioni, la

cultura ittica e gastronomica. Il risultato sono sedici foto che raccontano “Il Fattore Umano

del Mare”, tema della prima edizione, ma che porteranno nuova bellezza nelle vie della città

vecchia, offrendo una prospettiva inedita, e permetteranno al pubblico di tuffarsi dentro le

pieghe, anche quelle meno visibili, della città.

“L’amministrazione comunale di Taranto, guidata dal sindaco Rinaldo Melucci, ha ormai

innescato un percorso di transizione ecologica e culturale che passa anche dai grandi eventi

che portano Taranto al centro dell’attenzione nazionale e internazionale – ha commentato il

vicesindaco Gianni Azzaro a margine dell’inaugurazione della mostra fotografica – e siamo

felici di aver dato a un evento di cultura gastronomica quale Cozza in the City un taglio

emozionale. Questa mattina (domenica 12 maggio, ndr) la città vecchia era invasa da turisti

che hanno osservato la mostra con lo stupore della scoperta”.

“Ci siamo catapultati a Taranto per meno di 48 ore, con gli occhi che non riuscivano a

rimanere spalancati per il riflesso del sole sul mare e l’irrequietezza di un bimbo innocente

nell’ora libera in gita. Per la prima volta siamo partiti senza ricerche e puntini sulla mappa,

cercando di evitare tutto ciò che potesse influenzare la nostra percezione”, è stato il

commento del duo Savour. “Abbiamo iniziato la residenza – hanno aggiunto - aprendo la

finestra sul lungomare di Taranto vecchia e l’abbiamo finita passeggiando tra le sue vie

contorte. Nel mezzo, abbiamo accettato ogni vibrazione ci si scaraventasse addosso. Se

solitamente attraverso i nostri scatti raccontiamo la sensorialità delle cose nella loro

impalpabilità, per la prima volta abbiamo sentito il bisogno di ricercare la lucidità e chi ce lo

ha permesso sono stati proprio gli abitanti di Taranto: abbiamo decodificato sentori e

metabolizzato impressioni nell’osservare il loro rapporto vero, verace e diretto sia con il mare

che con noi. È stato questo che ha reso determinante per la narrazione raccontare gli attori

piuttosto che il loro contesto. Le persone che abbiamo incontrato – hanno concluso i due

fotografi - all’apparenza dure come il guscio delle cozze che maneggiano con dimestichezza

tra le loro mani sono nella realtà tenere e sapide come il loro frutto. Sono loro, assieme al

loro tesoro a fare da filtro tra una città con un’energia più profonda che esala il bisogno di

essere nutrita con cura e gusto”.
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“L o sguardo fotografico, lo sguardo straniero di chi non è nato in un luogo fornisce sempre nuovi

punti di vista, mostra angoli ciechi che nella quotidianità si perdono. Si tratta di punti di vista che

spesso stupiscono e allargano l’inquadratura di chi un luogo lo vive da sempre, come se i nostri

occhi fossero perennemente focalizzati sui dettagli della nostra routine e si perdessero, come si suol dire, la

big picture, il quadro generale. La fotografia diventa il punto di vista straniero che aiuta a riconnettere gli

esseri umani con la sua identità, riallacciando la memoria all’essenza del mare in cui Taranto è immersa e che

di Taranto ne detta umori e colori”.  Con queste parole, Monica Caradonna, ideatrice di EGO FestivalEGO Festival, e

Gianvito Fanelli, designer e fondatore di Vita lentaVita lenta, introducono per la prima volta a Cozza in the CityCozza in the City,

spin-off di EGO Festival, la residenza d’artista e mostra fotografica che si terrà in via Duomo a Taranto fino al

12 giugno, con un allestimento totalmente outdoor.

Il duo di fotografi Savour, composto dal pugliese Matteo Bellomo e dalla trentina Stefania Zanetti, si è mosso

per qualche giorno nella città alla ricerca di sguardi, mani, sorrisi, occhi che raccontano la quotidianità della

città, ma anche i suoi lunghi processi di trasformazioni, le tradizioni, la cultura ittica e gastronomica. Il

risultato sono sedici foto che raccontano “Il Fattore Umano del Mare”,“Il Fattore Umano del Mare”, tema della prima edizione, ma che

porteranno nuova bellezza nelle vie della città vecchia, offrendo una prospettiva inedita, e permetteranno al

pubblico di tuffarsi dentro le pieghe, anche quelle meno visibili, della città.

“Ci siamo catapultati a Taranto per meno di 48 ore, con gli occhi che non riuscivano a rimanereCi siamo catapultati a Taranto per meno di 48 ore, con gli occhi che non riuscivano a rimanere

spalancati per il riflesso del sole sul mare e l’irrequietezza di un bimbo innocente nell’ora liberaspalancati per il riflesso del sole sul mare e l’irrequietezza di un bimbo innocente nell’ora libera

in gita.in gita. Per la prima volta siamo partiti senza ricerche e puntini sulla mappa, cercando di evitare tutto ciò

che potesse influenzare la nostra percezione”, è stato il commento del duo Savour.

“Abbiamo iniziato la residenza – hanno aggiunto – aprendo la finestra sul lungomare di Taranto vecchia e

l’abbiamo finita passeggiando tra le sue vie contorte. Nel mezzo, abbiamo accettato ogni vibrazione ci si

scaraventasse addosso. Se solitamente attraverso i nostri scatti raccontiamo la sensorialità delle cose nella

loro impalpabilità, per la prima volta abbiamo sentito il bisogno di ricercare la lucidità e chi ce lo ha permesso

sono stati proprio gli abitanti di Taranto: abbiamo decodificato sentori e metabolizzato impressioni

nell’osservare il loro rapporto vero, verace e diretto sia con il mare che con noi. È stato questo che ha reso

determinante per la narrazione raccontare gli attori piuttosto che il loro contesto. Le persone che abbiamoLe persone che abbiamo

incontrato incontrato – hanno concluso i due fotografi – all’apparenza dure come il guscio delle cozze cheall’apparenza dure come il guscio delle cozze che

maneggiano con dimestichezza tra le loro mani sono nella realtà tenere e sapide come il loromaneggiano con dimestichezza tra le loro mani sono nella realtà tenere e sapide come il loro

frutto. frutto. Sono loro, assieme al loro tesoro a fare da filtro tra una città con un’energia più profonda che esala il

bisogno di essere nutrita con cura e gusto”.
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Vito Gallo - Ego Festival

La cena di pesce “incredibile” si è svolta l'11 maggio al Relais

Histò di Taranto in occasione di Ego Festival, organizzato

dall’associazione Enogastro Hub, che per tre giorni ha

trasformato la città pugliese in un paradiso del gusto tra

laboratori, degustazioni, eventi, focus sui prodotti del territorio

come l'olio extravergine d'oliva, il vino, la focaccia barese e di

Laterza. Tra i professionisti chiamati ad animarlo: dieci cuochi da

ristoranti stellati da tutto il mondo; altrettanti tarantini; 25

pizzaioli, più il migliore del pianeta incoronato da tutte le guide di

settore, oltre che da 50 Top pizza, alias Francesco Martucci de I

Masanielli di Caserta. È uno degli undici, importanti autori

chiamati a comporre il Dinner Incredible 2024, appuntamento

itinerante che dopo Thailandia, Italia, Arabia Saudita è ritornato

a Taranto per raccontare le eccellenze di una zona dalla

biodiversità straordinaria, famosa in particolare per le sue risorse

ittiche. Il format è nato su iniziativa dello chef Giorgio Diana -

natali in Sardegna, esperienze internazionali, 31° nella classifica

de I Migliori Ristoranti Italiani nel Mondo 2024 di 50 Top Italy

con il suo Casa Fontana by Giorgio Diana di Taiwan, executive

chef di Lucida, il miglior ristorante italiano in Egitto - che al

motto di Play global, eat local, dal 2020 invita al viaggio chef da

ogni angolo di mondo, per confrontarsi ogni volta su un tema

diverso. «L'idea è nata durante la pandemia, per supportare i
produttori locali, coinvolgendo appunto gli chef di culture,

colori e religioni diverse affinché - come gli apostoli - portassero

pace e amore dappertutto». Non si tratta di una competizione

insomma, tutt'altro. «Food connecting people», aggiunge Giorgio

Diana, che prossimamente porterà il Dinner Incredible «di nuovo

in Araba Saudita, stavolta non a Riyad ma a Gedda; poi a Phuket,

in Thailandia; e l'anno prossimo in Sardegna e in Turchia».

Come valorizzare i gamberi in cucina secondo
Giorgio Diana

Vito Gallo - Ego Festival

Il piatto da lui proposto nella cena di Taranto - undici portate,

ognuna con una firma diversa - è stato un omaggio alla Puglia a

360°. «Ho realizzato un tortello ripieno di granchio blu locale, con

burrata di Andria, arancia, mentuccia e con l'aggiunta esterna del

gamberetto rosso di Taranto, marinato con una spuma alla

vaniglia». Come possono valorizzarlo al meglio in cucina anche i

comuni mortali? «Il mio consiglio è di impiegarlo crudo, appena
marinato con un po' di olio alla vaniglia, sale e pepe. Non

servono preparazioni complesse, quando la materia prima è

eccellente come quella italiana».

Come valorizzare le ostriche secondo Martino
Ruggieri

Vito Gallo - Ego Festival

È della stessa opinione Martino Ruggieri, classe 1986, da Martina

Franca a Parigi dove il suo ristorante Maison Ruggieri ha

conquistato la seconda stella Michelin grazie ai “sapori

superlativi”, agli “assemblaggi sconcertanti”, alle “salse

strabilianti”. Al Dinner Incredible ha preparato «semplicissime

ostriche con spinaci e tre salse diverse», e che in generale

consiglia appunto in purezza, «senza alcuna aggiunta,
nemmeno l'aceto o il limone».

Come valorizzare la ricciola secondo Noda Kotaro

Vito Gallo - Ego Festival

E ancora: lo chef giapponese Noda Kotaro - una stella al Faro di

Tokyo, noto in italia per la sua cucina italiana con contaminazioni

orientali al Bistrot64 di Roma, ha preparato una «ricciola appena

marinato nel koji - un riso fermentato portato dal Giappone - con

ciliegie, mandorle, cetriolo barattiere locale e olio di dragoncello».

Ha scelto insomma un pesce di pregio «che tuttavia in cottura

rischia di diventare stopposo. Per questo suggerisco di

impiegarlo crudo, dopo una leggera marinatura, purché
preventivamente abbattuto a -20 ° per 24 ore».

Come valorizzare il fungo cardoncello secondo
Giovanni Solofra

Vito Gallo - Ego Festival

Ed eccoci al piatto proposto da Giovanni Solofra del bistellato Tre

Olivi di Paestum, con il «fungo cardoncello delle Murge impiegato

come fosse un filetto di vitello al pepe verde, ma rigorosamente

vegetariano, con un fondo di verdure e le mandorle pugliesi al

posto della panna». Si tratta di un fungo dalla consistenza

magnifica, «ottimo con i primi e nelle zuppe, specialmente
quella di ceci, a cui aggiungerlo dopo una leggera
scottatura».

Come valorizzare le cipolle secondo Francesco
Martucci

Vito Gallo - Ego Festival

Anche il re della pizza non ha impiegato una risorsa ittica nella

sua ricetta, perché voleva «rendere omaggio alla cipolla, questo

prodotto favoloso dalle mille sfumature che merita di essere

messo su un piedistallo». È stato lui ad aprire la cena di pesce con

una pizza straordinaria a base appunto di «cipolle - di Tropea,

Zapponeta, Montoro - in sette consistenze diverse». Quanto ai

modi migliori di impiegarle in cucina: «Sono moltissimi, dalle

frittate al ragù. Ma sono eccellenti anche saltate in padella con
uvetta passa e accompagnate da una stracciatelle di latte
vaccino».

Il menù completo di Dinner IncredibleDinner Incredible 2024

Vito Gallo - Ego Festival

1/11

Le sette consistenze della cipolla
La ricetta di Francesco Martucci, I Masanielli di Caserta

Vito Gallo - Ego Festival

2/11

Ostriche & yuzu
La ricetta di Martino Ruggieri de la Maison Ruggieri **, Parigi

Vito Gallo - Ego Festival

3/11

Tartare di spigola, prezzemolo, Taramà
La ricetta di Pavlos Kyriakis del ristorante Gallina* di Atene

Vito Gallo - Ego Festival

4/11

Orata, peperoni rossi, scalogno
La ricetta di Dieter Koschina del Villa Joya **, Algarve

Vito Gallo - Ego Festival

5/11

Rombo, cozze, soppressata,
pomodorini, finocchietto selvatico
La ricetta di Tim Golsteijn, del Bougainville* di Amsterdam

Vito Gallo - Ego Festival

6/11

Tortello fatto a mano, granchio blu,
burrata, salsa ai crostacei
La ricetta di Giorgio Diana, chef executive di Lucida, Egitto

Vito Gallo - Ego Festival

7/11

Ricciola, ciliegie, mandorle, cetrioli
La ricetta di Noda Kotaro, ristorante Faro * di Tokyo

Vito Gallo - Ego Festival

8/11

Gambero rosso, carciofi, prezzemolo
La ricetta di Massimiliano Sena, Il lago*, Svizzera

Vito Gallo - Ego Festival

9/11

Ombrina, fonduta di pomodori, olio
alla vaniglia
La ricetta di Bruno Menard***, Presidente della Bocuse d’Or
Academy a Singapore

Vito Gallo - Ego Festival

10/11

Funghi cardoncelli, mandorle, pepi
misti
La ricetta di Giovanni Solofra, Tre Olivi di Paestum **, Campania

Vito Gallo - Ego Festival

11/11

Albicocche, pop corn, caffè
La ricetta di Kay Baumgardt – Mamesa, Hotel Weisses Kreuz,
Burgusio (BZ)
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(ph Matteo Bellomo e Stefania Zanetti)
TARANTO - “Lo sguardo fotografico, lo sguardo straniero di chi non è nato in un luogo
fornisce sempre nuovi punti di vista, mostra angoli ciechi che nella quotidianità si perdono.
Si tratta di punti di vista che spesso stupiscono e “allargano” l’inquadratura di chi un luogo
lo vive da sempre, come se i nostri occhi fossero perennemente focalizzati sui dettagli della
nostra routine e si perdessero, come si suol dire, la “big picture”, il quadro generale. La
fotografia diventa il punto di vista straniero che aiuta a riconnettere gli esseri umani con la
sua identità, riallacciando la memoria all’essenza del mare in cui Taranto è immersa e che di
Taranto ne detta umori e colori.” 

Con queste parole, Monica Caradonna, ideatrice di EGO Festival, e Gianvito Fanelli, designer
e fondatore di Vita lenta, introducono per la prima volta a Cozza in the City, spin-off di EGO
Festival, la residenza d’artista e mostra fotografica che si terrà in via Duomo a Taranto dal 12
maggio al 12 giugno, con un allestimento totalmente outdoor. Il duo di fotografi Savour,
composto dal pugliese Matteo Bellomo e dalla trentina Stefania Zanetti, si è mosso per
qualche giorno nella città alla ricerca di sguardi, mani, sorrisi, occhi che raccontano la
quotidianità della città, ma anche i suoi lunghi processi di trasformazioni, le tradizioni, la
cultura ittica e gastronomica. Il risultato sono sedici foto che raccontano “Il Fattore Umano
del Mare”, tema della prima edizione, ma che porteranno nuova bellezza nelle vie della città
vecchia, offrendo una prospettiva inedita, e permetteranno al pubblico di “tuffarsi” dentro le
pieghe, anche quelle meno visibili, della città. 

“L’amministrazione comunale di Taranto, guidata dal sindaco Rinaldo Melucci ha ormai
innescato un percorso di transizione ecologica e culturale che passa anche dai grandi
eventi che portano Taranto al centro dell’attenzione nazionale e internazionale – ha
commentato il vicesindaco Gianni Azzaro a margine dell’inaugurazione della mostra
fotografica – e siamo felici di aver dato a un evento di cultura gastronomica quale Cozza in
the City un taglio emozionale. Questa mattina la Città Vecchia era invasa da turisti che
hanno osservato la mostra con lo stupore della scoperta”. 

Savour Duo 

Matteo Bellomo (Conversano, 1994) e Stefania Zanetti (Trento, 1993) sono due fotografi con
un backgound nel design e nella fotografia di prodotto con base a Milano ma sempre in
viaggio. Fondano Savour, un duo attivo nell’ambito dell’enogastronomia e dell’ospitalità in
cui lo sguardo sensoriale di Stefania si amalgama a quello plastico di Matteo dando forma
alle sensazioni, rendendo tangibili le loro percezioni, componendo narrative da ascoltare.
Hanno scattato per Marni, Canali, Etro, Aspesi nella moda, Mutina, CC-Tapis, Cassina nel
design ma anche Jacopo Ticchi e Trattoria da Lucio, Matias Perdomo e Contraste, Davide
Longoni e Antonio Zaccardi al Pashà. 

Il racconto di Savour Duo 

“Ci siamo catapultati a Taranto per meno di 48 ore, con gli occhi che non riuscivano a
rimanere spalancati per il riflesso del sole sul mare e l’irrequietezza di un bimbo innocente
nell’ora libera in gita. Per la prima volta siamo partiti senza ricerche e puntini sulla mappa,
cercando di evitare tutto ciò che potesse influenzare la nostra percezione. 

Abbiamo iniziato la residenza aprendo la finestra sul lungomare di Taranto vecchia e
l’abbiamo finita passeggiando tra le sue vie contorte. Nel mezzo, abbiamo accettato ogni
vibrazione ci si scaraventasse addosso. Se solitamente attraverso i nostri scatti raccontiamo
la sensorialità delle cose nella loro impalpabilità, per la prima volta abbiamo sentito il
bisogno di ricercare la lucidità e chi ce lo ha permesso sono stati proprio gli abitanti di
Taranto: abbiamo decodificato sentori e metabolizzato impressioni nell’osservare il loro
rapporto vero, verace e diretto sia con il mare che con noi. È stato questo che ha reso
determinante per la narrazione raccontare gli attori piuttosto che il loro contesto. Le
persone che abbiamo incontrato all’apparenza dure come il guscio delle cozze che
maneggiano con dimestichezza tra le loro mani sono nella realtà tenere e sapide come il
loro frutto. Sono loro, assieme al loro tesoro a fare da filtro tra una città con un’energia più
profonda che esala il bisogno di essere nutrita con cura e gusto.”
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Fornaio pugliese realizza sculture
di pane: ecco la sirena di Taranto.
L’artista-panettiere è di Barletta

Vincenzo Paolillo, 59 anni, titolare del Fornaio dei Mulini Vecchi, a Barletta, in via

dell’Industria 109, volontario di ‘Pane in piazza’, manifestazione benefica

finalizzata ai progetti dei Missionari Cappuccini di Milano, partecipa all’Ego Festival

2024 di Taranto con una delle sue creazioni straordinarie fatte di pane:

la sirenetta simbolo della città, realizzata con gli scarti della produzione del suo

forno in altezza naturale (170 cm) e un quintale e 40 di peso. La manifestazione

enogastronomica pugliese, che si terrà il 10 e 11 maggio, come si sa, richiama chef

famosi e stellati, pizzaioli, fornai da tutto il mondo che fanno della città una capitale

del gusto. Grazie a Paolillo quest’anno l’organizzazione ha voluto celebrare ogni

forma di arte ispirata al pane. La sirenetta sarà esposta al Relais Histò per i due

giorni per poi rimanere alla organizzazione della kermesse. Ego Festival aveva

chiesto a Vincenzo Paolillo un’opera ispirata al capoluogo ionico: “Io ho pensato

subito al mare – racconta lui -. Così ho iniziato a plasmare un fondale marino con

capesante, granchi, cavallucci marini, murene e persino un copertone bruciato, per

ricordare che purtroppo sui fondali marini si trovano anche questi oggetti inquinanti.

In seguito ha aggiunto la sirena, in riferimento alle 4 iconiche sirene che circondano

la scogliera del Castello di Taranto. Poi ho montato le due parti, il corpo e la coda.

L’opera l’ho dedicata ad un mio caro amico, Antonio Caruso, scomparso di recente e

a sua volta legato al mondo della panificazione. Per realizzare la scultura ho

impiegato una settimana e sono serviti 200 kg di impasto”.

“Queste opere di pane necessitano di cure ed attenzioni– continua Paolillo -. Ogni 6

mesi vanno congelate per 3 giorni in un cella frigorifera dedicata, con una

temperatura che oscilli fra i -25 e i -40 gradi”. Vincenzo conserva ancora un presepe

che ha 15 anni! Sono numerose infatti le creazioni artistiche nate negli anni dalle

mani e dall’ingegno di Paolillo: alla 22ªMostra Pane in Piazza del 2004 a Piazza

Ferrarese, una zona storica di Bari, sono state esposte diverse sue sculture come

la Sacra Famiglia, La Pietà, e dei contadini alti 1.30 che mostravano tutte le fasi

della produzione del pane, la semina, la trebbiatura, la molitura fino alla cottura del

prodotto:

Già nel 1999 Vincenzo Paolillo era stato campione italiano al concorso ‘Pane e Arte’

di Verona, dove aveva gareggiato con una statua di Padre Pio a grandezza naturale.

“Fin da piccolo ero attratto dalle costruzioni, in particolare quelle navali – ricorda-.

Mi affascinava vedere nei cantieri le grandi barche da pesca e penso che questa

passione mi abbia ispirato poi nel lavorare artisticamente il pane”. Un hobby che

Paolillo coltiva nel tempo libero dai suoi impegni professionali di fornaio e

imprenditore della sua azienda. Il forno aperto dai primi del ‘900 e specializzato in

prodotti a base di lievito naturale, realizzati con farina macinata a pietra, è infatti

solo l’ultima fase di una serie di attività di filiera, dalla semina di propri terreni

agricoli, alla lavorazione nei mulini, sempre di proprietà, alla vendita del prodotto

finito. La passione per il pane e i suoi simboli di fraternità e di pace hanno portato

Paolillo a far parte del team di ‘Pane in piazza’ che nel 2025 lo porterà a Milano a

sfornare capolavori appetitosi per una importante raccolta fond, al seguito della

famiglia Marinoni. “Conosco i Marinoni perché facevo parte dell’associazione del

mitico Antonio, giunto alla presidenza mondiale, e oggi collaboro con piacere e la

stessa vocazione con il figlio Cesare, che ne porta avanti le tradizioni”.

Riguardo il blog di PugliaReporter.com, ricordiamo che è possibile ricevere tutte

le news in tempo reale da Telegram iscrivendosi al seguente indirizzo

>https://t.me/pugliareporter< da Instagram al seguente indirizzo

>instagram.com/puglia_reporter< oltre che da Facebook cliccando “mi piace”

su Facebook.com/PugliaReporter e da Twitter al seguente indirizzo

>twitter.com/pugliareporter<.  Sempre attraverso Telegram è inoltre possibile

inviarci segnalazioni in tempo reale anche con video e foto. E’ possibile scriverci

anche via Whatsapp per inviarci segnalazioni anche con foto e video cliccando qui

ed iscriversi al gruppo Whatsapp per la ricezione dei nostri link cliccando qui.
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Vincenzo Capuano, il pizzaiolo di Scampia con 23 locali e mezzo

milione di follower
LINK: https://www.corriere.it/cook/news/24_maggio_11/vincenzo-capuano-pizzaiolo-social-scampia-23-locali-mezzo-milione-follower-5ea3d1c4-0ed6-11ef... 

V incenzo  Capuano ,  i l
pizzaiolo social di Scampia
con 23 local i  e mezzo
milione di follower di Sarah
Scaparone Bari ,  Roma,
Milano e adesso Torino. Poi
arr iveranno altr i  punt i
vend i ta:  a  La  Spez ia ,
Amsterdam, pers ino a
Pristina. È inarrestabile
Vincenzo Capuano, 35 anni,
originario di Scampia ma
cittadino del mondo. Con
una «passione genetica»
per la pizza e il pallino per i
social: «Ci passo il 70 per
cento delle mie giornate. A
fare la differenza, però, è la
qualità dei miei prodotti»
Partiamo dalle passioni.
Vincenzo Capuano ama la
famiglia, ha la pizza nel
sangue ed è un grande
comunicatore.  Queste,
r iassunte a l l 'ennes ima
potenza, le caratteristiche
di un ragazzo di 35 anni
(tra poche settimane) che
arriva da Scampia, uno dei
quartieri più diff ici l i  di
Napoli, gira il mondo, torna
in Campania, diventa un
personaggio te lev is ivo
(basti pensare alle sue
apparizioni su Rai Uno al

fianco di Antonella Clerici) e
apre 23 locali tra Italia ed
Europa. L'ultimo inaugura
questo pomeriggio al le
18:30 a Torino, in pieno
centro, consolidando quella
tendenza tutta campana dei
grandi nomi della pizza
napoletana che scelgono la
città della Mole Antonelliana
come luogo ideale per le
loro insegne: vedi Starita,
Gino Sorbillo e Da Michele.
Vincenzo Capuano apre in
via Andrea Doria 21/h: lo
abbiamo incontrato ieri, a
Taranto, nel corso dell'Ego
Festival dove ha raccontato
l' importanza del mondo
social all'interno della sua
impresa. I numeri parlano
chiaro: mezzo milione di
follower rispettivamente su
Instagram, Tik Tok e You
Tube e video che diventano
virali superando i 6 milioni
di visualizzazioni. Oltre
all'immagine c'è di più: una
persona dai grandi principi
e dalla sorprendente umiltà,
la qualità delle materie
p r i m e ,  r i c e t t e  d e l l a
tradiz ione e una pizza
n a p o l e t a n a  d e f i n i t a
contemporanea. Andiamo a

c a p i r e ,  p a r t e n d o
dall'apertura torinese, chi è
Vincenzo Capuano. Iniziamo
dalla fine: perché la scelta
di aprire a Torino? «Perché
ho sempre sognato d i
portare il mio brand in
questa città. Storicamente i
torinesi hanno dimostrato
con una certa costanza un
grande amore per la pizza
napoletana e i napoletani
amano trovare gust i  e
sapori di casa rispondendo
bene alle aperture che si
sono susseguite in questi
ann i » .  Come  sa rà  l a
pizzer ia d i  v ia Andrea
Doria? «Avremo un paio di
forni con cui garantiamo
150 coperti sui due piani
della struttura e nel dehors
esterno che speriamo possa
aprire a breve. Il locale,
come nel mio stile, ha un
layout moderno con arredi
minimalist i ,  sedute dai
colori accattivanti, tavoli in
marmo e arredi di legno
chiaro. Sulle pareti non può
mancare l ' immagine di
Diego Armando Maradona
perché il tema del calcio è
sempre stato importante
a l l ' i n t e r n o  d e l l e  m i e
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pizzerie. Non a caso nei
primi giorni di apertura, i
miei ragazzi indosseranno
una divisa pensata per le
fedi calcistiche della città
che ci ospita: metà granata
e metà bianconera. E, per
mantenere la tradizione,
ringrazieremo Torino con
assaggi gratis per tutti di
pizza e di pasta e patate in
o c c a s i o n e
dell'inaugurazione». Ci parli
del menu. «È uguale in
tutta Italia con prezzi che
variano di poco a seconda
d e l l e  l o c a t i o n :  p e r
intenderci una Margherita
da  no i  cos ta  8  euro .
Realizzo le pizze con un
impasto  ind i re t to  che
prende spunto dalla vecchia
scuola di panif icazione
italiana, quindi con il pre
fermento e porto tutti i
passaggi all'estremo per
raggiungere l'equilibrio che
identifica il mio prodotto. E,
ovviamente, su ogni tavolo
ci saranno le forbici che per
me restano il modo migliore
per tagl iare una pizza
perché, a differenza della
rotella, per esempio, non
rischio di danneggiare in
modo irruente l'impasto,
ma gli permetto di restare
straordinario con un gesto
semplice, garantendo una
fetta che mantiene la sua
alveolatura. Scendendo nel
d e t t a g l i o  c i  s a r a n n o
proposte iconiche della mia
famigl ia come la pizza
P r o v o l a  e  p e p e ,  l e
t r a d i z i o n a l i  c o m e  l a
Margherita realizzata anche

in versione a ruota di carro
o ancora la Napolitudine
guarni ta anche con le
polpette di nonno Enzo o la
Come una Nerano in cui
sono protagonisti prosciutto
cotto, chips di zucchine,
zest di limone e fonduta di
Grana Padano Dop». Che
cosa le piace della prima
capitale d'Italia? «La sua
eleganza, i caffè storici, gli
scorci che regala in centro,
sul lungo Po. Non vedo l'ora
di conoscerla meglio e di
dedicarle una pizza che
entrerà presto in carta».
Qua l i  s ono  l e  nuove
aperture in programma?
«Dalla prima apertura di
Napoli nel 2016 e delle
successive nei vari quartieri
della città le cose sono
evolute molto. Nel futuro
immediato apriremo a La
Spezia tra pochi giorni,
mentre stiamo lavorando
per Amsterdam e Pristina in
Kosovo entro l'anno: si
tratta di luoghi a cui sono
lega to  pe r  i  pe r co r s i
professionali che mi hanno
visto girare il mondo prima
di diventare imprenditore».
Quanto è importante la
figura della sua famiglia
nell'evoluzione di pizzaiolo?
«È stata fondamentale e lo
è ancora. Oltre a mio padre
Luigi che lavora su Milano,
Roma e Porto Recanati con
la sua insegna, mio nonno
Vincenzo è l'uomo al quale
devo tantissimo. È una
forza della natura: ha 77
anni, ha aperto il suo locale
a  Se cond i g l i a no  -  s i

chiamava «Pizza e Sfizi» -
dove io sono cresciuto
lavorando con lui nei fine
settimana, e ancora oggi mi
segue in tutto quello che
faccio. Si è arreso al mondo
social e contemporaneo ed
è il mio punto fermo. Se ho
sviluppato i miei impasti, le
ricette sono le sue come
quella della pasta e patate o
d e l l a  p a r m i g i a n a  d i
melanzane. Insieme ci
divertiamo, viaggiamo ed è
sempre stato una persona
buona, la migliore che io
conosca». A proposito di
social, quanto sono stati e
c o n t i n u a n o  a  e s s e r e
important i  per  la  sua
crescita imprenditoriale?
«Partiamo dall' inizio, io
s o n o  s e m p r e  s t a t o
appassionato di video e ho
sempre cercato di trovare il
mio modo di comunicare
anche quando ero meno
conosciuto. Non ci sono
strategie, faccio quello che
mi piace e diverte: non
nascondo nulla, sui social
sono veramente io con la
mia personalità, i miei pregi
e i miei difetti. Detto ciò,
senza un buon prodotto la
comunicazione non basta:
aiuta, rafforza l'immagine e
s icuramente non sare i
r iuscito ad aprire tutt i
questi locali in così poco
tempo. Ma è la qualità del
prodotto la prima cosa, non
smetterò mai di dirlo».
Quanto tempo dedica alla
comunicazione? «Tanto.
Direi il 70 per cento della
mia giornata, ma è anche
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 attraverso questo lavoro,
investendo in agenzie e
professionisti, che creo e
prendo spunti per le mie
p r opos t e  i n  p i z z e r i a .
Nascono nuove idee, gli
scambi con i luoghi e le
persone sono fondamentali,
gli spunti possono essere
ovunque. La comunicazione
è per me motore, azione,
mi dà linfa ed energia per
nuovi progetti e per i l
lavoro quotidiano». 11
maggio 2024 (modifica il 11
maggio 2024 | 07:08) (©)
RIPRODUZIONE RISERVATA
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio (programma)

LINK: https://lifestylemadeinitaly.it/ego-festival-torna-a-taranto-dal-10-al-12-maggio-programma/ 

Ego Festival torna a Taranto

da l  10  a l  12  magg io

(programma) Precedente

Prossimo Ego Festival torna

a Taranto dal 10 al 12

maggio (programma) Di

R e d a z i o n e | 2 0 2 4 - 0 5 -

11T09:35:15+02:00Maggio

9 t h ,  2 0 2 4 | C a t e g o r i e :

Appuntamenti|Tag: Cozza

in the City, Ego Festival

2024 programma, Festival

della Pizza| Cuochi da tutto

i l  mondo ,  l a bo r a t o r i ,

degustazioni ti aspettano a

Ego Festival. In arrivo

Martino Ruggieri, fresco di

seconda stella Michelin a

Parigi per la Cena stellata.

Si parlerà di destinazioni

gastronomiche con gli unici

i t a l i a n i  p r e m i a t i  d a

Food&Wine:  Francesco

M a r t u c c i  e  i  f r a t e l l i

Montaruli di Cucina Villana.

Novità 2024: il Festival

della Pizza e a Taranto, il 12

maggio torna Cozza in the

City Venticinque pizzaioli,

dieci cuochi da ristoranti

stellati da tutto il mondo,

dieci cuochi tarantini, il

miglior pizzaioli al mondo

per la 50 Top pizza, due

fotogra f i  e  la  s tampa

nazionale. È tutto pronto

per la nuova edizione di Ego

F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o

enogastronomico dell'anno

o r g a n i z z a t o

dall'associazione Enogastro

Hub, che nelle giornate del

10 a l  12 maggio farà

diventare Taranto la nuova

cap i ta le  de l  gusto.  S i

comincia con EGO LAB, una

g i o r n a t a  d i  s t u d i o :

laboratori, degustazioni,

focus su vino, olio, caffè;

demo con  cuoch i  con

diverse estrazioni e origini

che si confronteranno il 10

maggio  (da l le  10 a l le

16,30) sul palco del Relais

Histò a Taranto.  Non solo,

quindi, l'incontro con chef

stellati provenienti da tutto

il mondo, che daranno vita

alla Dinner Incredible, una

cena esclusiva in cui ogni

chef presenterà una propria

creazione unica partendo

d a l l e  m a t e r i e  p r i m e

pug l ies i ,  ma anche  i l

Festival della Pizza, un

appuntamento d'eccezione

in cui valorizzare uno dei

capisaldi della nostra cucina

nazionale. Nel ricchissimo

parterre di  cuochi che

raggiungeranno il capoluogo

ionico ci sarà anche Martino

Ruggieri, chef martinese

fresco di seconda stella

Michelin per la sua Maison

parigina: è la prima volta in

Italia per il cuoco di origini

tarantine dopo l'ambito

riconoscimento della Rossa.

E torna anche quest'anno

Cozza in the City, il festival

pop dedicato alla cozza

tarantina. «Ego Festival

torna a Taranto - le parole

d i  Mon i ca  Caradonna ,

giornalista, conduttrice tv e

ideatrice di Ego Festival -, e

mi riempie d'orgoglio poter

ospitare nella mia città un

a p p u n t a m e n t o

enogastronomico utile per

la comunità. Laboratori,

approfondimenti per chi

vive e opera nel mondo

de l la  r i s to raz ione  per

af f inare e crescere le

proprie skill professionali,

ma anche  per  ch i  da

appassionato guarda alla

c u c i n a  e  a l  m o n d o

enoga s t r onom i c o  c on

in te resse  e  cu r i os i t à .

Confronti tra cuochi pugliesi

e cuochi stranieri utili a

s v i l u p p a r e  l a
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contaminazione tra culture

d iverse.  È cos ì  che i l

Giappone incontra la Puglia,

ed è così che la cucina

s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a

tradizione artigianale. e una

mostra fotograf ica per

raccontare il Fattore umano

de l  mare».  I l  mondo,

quindi, arriva a Taranto:

cuoch i  p roven ient i  da

S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,

Portogallo, Olanda, Egitto,

Francia che arriveranno nel

c apo l uogo  i on i c o  pe r

diventare ambassador della

cultura gastronomica locale,

andranno a fare la spesa

scoprendo le materie prime

pugliesi e daranno vita a

una cena fondata sulla

contaminazione del gusto.

'La nuova edizione dell'Ego

Festival non solo conferma

Taranto capitale del gusto, -

commenta il sindaco di

Taranto Rinaldo Melucci -

ma dimostra che siamo di

fronte ad una città sempre

più versatile e pronta a

proporsi in ogni campo

facendo leva su un nuovo

modello di sviluppo, sulle

sue tradizioni, sulla sua

ospitalità, sulla sua bellezza

e  s u l l a  s u a  o f f e r t a

e n o g a s t r o n o m i c a .

Accogliere alcuni fra i più

rinomati chef del mondo è

per  no i  un  mot ivo  d i

orgoglio ed un'opportunità

da sfruttare nel migliore dei

modi. La loro presenza qui,

in riva allo Ionio, sarà

un'a l t ra occas ione per

affermare, per far crescere

le imprese locali, le nostre

eccel lenze e la nostra

cucina che ha nei frutti di

mare una delle proposte più

convincenti. Ai fini turistici,

la promozione del territorio

non può fare a meno di

utilizzare tutte le risorse a

disposizione e noi ne stiamo

valorizzando tantissime.

Offr i re  a i  v is i tator i  la

possibilità di apprezzare il

nostro patrimonio storico-

cu l tu ra l e  e  l e  nos t re

bellezze paesaggistiche è

u n a  p r i o r i t à

dell'Amministrazione che mi

onoro di guidare. Attraverso

una serie di iniziative, di

investimenti mirati ed in

v i s t a  d e i  g r a n d i

a p p un t amen t i  c h e  s i

s vo l ge ranno  a  b reve ,

st iamo profondendo i l

mass imo impegno per

accelerare quel processo di

r i generaz ione  soc ia l e ,

economica, ambientale e

culturale che sarà capace di

trasformare Taranto da

esempio di un modello

industriale ormai superato

ad una realtà urbana in cui

tradizione, innovazione,

sostenibilità ed accoglienza

av ranno  i l  me r i t o  d i

r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a

i m m a g i n e  a  l i v e l l o

internazionale.' 'L'approccio

multisensoriale e orientato

alla contaminazione dei

sapori di EgoFestival -

d i c h i a r a  D o n a t o

Pentassuglia , assessore

all'Agricoltura, Industria

agroalimentare, Risorse

agroalimentari, Riforma

fondiaria, Caccia e pesca,

Foreste della Regione Puglia

-  è  a s s o l u t a m e n t e

f u n z i o n a l e  a l l a

valorizzazione dei prodotti

enogastronomici pugliesi,

partendo da olio e vino

naturalmente, ma senza

dimenticare la protagonista

assoluta del festival, la

cozza tarantina presidio

Slow Food e tutti i prodotti

d i  qual i tà e i  prodott i

tradizionali con i quali gli

chef provenienti da ogni

angolo del mondo potranno

sperimentare accostamenti

nuovi. Saremo ben lieti in

particolare di accogliere

nella sua Puglia lo chef

Martino Ruggieri, che porta

in dote due stelle Michelin

conquistate a Parigi'. Novità

del l 'ediz ione 2024 è i l

Festival della Pizza, non

solo la celebrazione di uno

dei più famosi piatti italiani

ne l  mondo,  ma anche

un'occasione di riflessione

sul presente e sul futuro

del la p izza in Ita l ia e

all'estero. Una jam session

di 25 tra pizzaioli e fornai

ciascuno con la propria

identità. Dalla Puglia partirà

un messaggio importante

pe r  l a  va l o r i z zaz i one

de l l ' ident i tà  p iù  loca l .

Spazio per la focaccia

barese e quella laertina. La

serata sarà presentata da

Peppone Calabrese, volto

storico di RAI1 e prevede lo

spettacolo musicale con i

Terraros, ben noti per aver

a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i

compleanno della cantante

Madonna. E torna la nuova
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edizione di Cozza in the City

con tutte le sue attività con

tutto il suo programma di

azioni culturali e sociali. 'La

promozione del territorio e

d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e

attraverso eventi che, come

l'Ego Festival, sono in grado

di creare quel movimento

t u r i s t i c o  c h e  d e v e

rappresentare uno dei

fattori su cui una città come

Taranto deve basare il suo

rilancio- commenta il vice

sindaco e Assessore allo

Sviluppo Economico Gianni

Azzaro. Ma non solo. È

importante far partecipare a

ques to  appun tamento

anche realtà locali, renderle

partecipi di uno sviluppo

economico alternativo a

quello che conosciamo e da

cui vogliamo affrancarci,

c o s a  c h e  c o m e

Amministrazione abbiamo

sperimentato proprio in

occasione dell'Ego Festival

attraverso i laboratori che

coinvolgeranno la comunità

cittadina. Ed il riferimento è

a 'Cozza in the City', la

sezione speciale che è stata

interamente dedicata a

quello che è il frutto di

mare simbolo della nostra

c i t tà .  In  questo caso,

saranno proprio cuochi

t a ran t i n i  a  d i ven ta re

protagonisti di una delle

s e r a t e  d e l l a

manifestazione.' L'evento si

articola in tre giornate

r i c che  e  i n t ense .  10

MAGGIO Il 10 maggio sarà

d e d i c a t o

all'approfondimento e alla

condivisione di conoscenze

n e l  m o n d o

dell 'enogastronomia. In

mattinata e nel pomeriggio,

il Relais Histò diventerà un

hub formativo e gli ospiti

avranno l'opportunità di

partecipare a laboratori e

degustaz ion i .  G l i  chef

condurranno dimostrazioni

sul recupero degli scarti in

cucina e si discuterà, tra le

altre cose, di mise en place,

del caffè e focus sulla pizza.

In serata, poi, il Festival

della Pizza: di scena alla

V i l l a  P e r i p a t o ,

un'irresistibile jam session

gastronomica che unisce le

t rad i z i on i  de l l a  p i z za

napoletana, casertana e

romana con le squisite

focacce di Bari e Laterza.

Ingresso previo acquisto

ticket sul sito egofestival.it

o direttamente in loco. 11

MAGGIO L'11 maggio, tra le

mura dell'antica basilica del

Relais Histò, si terrà la

Dinner Incredible, una

serata magica in cui chef

stellati da ogni parte del

mondo presenteranno le

loro creazioni culinarie più

straordinarie, partendo dai

sapori autentici della Puglia

e dalle contaminazioni fra

d i v e r s e  c u l t u r e ,

immergendo gli ospiti in

un'esperienza sensoriale

un ica .  12 MAGGIO La

m a t t i n a  c i  s a r à

l'inaugurazione della mostra

fotograf i ca  ' I l  Fat tore

umano del mare' in via

Duomo,  f ru t to  d i  una

residenza artistica che ha

visto l'arrivo a Tarano di

due fotograf i  -  Matteo

Bellomo e Stefania Zanetti -

che hanno catturato la

parte umana del mare. In

serata, a part ire dal le

19,30, torna con le sue

a tmos fe re  pop  e  una

cornice di festa cittadina

Cozza in  the  C i ty ,  lo

speciale appuntamento

tutto dedicato al miti le

s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,

o r g a n i z z a t o

dall'associazione Enogastro

Hub e da l  Comune d i

Taranto. L'Arena di Villa

Peripato si r iempirà di

mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma

soprattutto di piatti unici

con  una  p ro tagon i s ta

indiscussa, la Cozza nera

tarantina, divenuta due

anni fa Presidio Slow Food.

Format che vince, non si

cambia: anche in questa

edizione ci saranno dieci

c u o c h i  d i  T a r a n t o  e

provincia che si 'sfideranno'

nel proporre delle ricette

uniche con al centro sua

maestà la cozza. Una giuria

decreterà i l  p iatto più

s o s t e n i b i l e  c h e  s i

aggiudicherà 'Il Premio

sostenibilità' messo in palio

da Ferrarelle. L'ingresso a

Cozza in the City è gratuito

previa prenotazione sulla

piattaforma Eventbrite e

darà diritto a un assaggio e

a una bevanda. Sul palco ci

sarà la premiazione dei

r a g a z z i  c h e  h a n n o

partecipato al laboratorio di

'avvicinamento alla bellezza

e fotografia' tenuto dal
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 c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l

Castello  in Città Vecchia

grazie alla disponibilità del

comitato organizzatore dei

festegg iament i  d i  San

Cataldo. E i giovani delle

scuole tarantine che hanno

aderito alla call del Comune

per i laboratori di social

m e d i a  m a r k e t i n g  s i

sfideranno all'ultimo click

per realizzare lo storytelling

della serata. Ego Festival è

possibile grazie al supporto

di  sponsor pr ivat i  che

s p o s a n o  l ' i d e a  d i

formazione culturale nel

se t to re  gas t ronomico .

Quindi un ringraziamento è

doveroso a Moretti Forni,

Varvagl ione1921, Birra

Raffo, DAJS con i Consorzi

degli oli di qualità, del

Primitivo di Manduria, del

Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l

Brindisi, di Gioiella, di Caffè

Ninfole, di Acqua Ferrarelle,

Far ine Bongiovanni,  d i

Frantoio Muraglia, Palazzo

Mata, La Pietra. Gli chef di

D inner  Incred ib le  Kay

Baumgardt - Mamesa, Hotel

Weisses Kreuz, Burgusio

(BZ) Giorgio Diana - CEO e

f o n d a t o r e  d i  D i n n e r

Incredible, Casa Fontana by

Giorgio Diana, Taiwan Tim

Golsteijn - Bougainville *,

Amsterdam Dieter Koschina

- Villa Joya **, Algarve

Pavlos Kyriakis - Gallina *,

Atene Francesco Martucci -

1° nella 50 Top Pizza, I

Masanielli, Caserta Bruno

Menard - ***, Presidente

della Bocuse d'Or Academy

a Singapore Kotaro Noda -

Faro *, Tokyo Mart ino

Ruggieri -  Maison Ruggieri

**, Parigi Massimil iano

Sena - chef consulting, *,

Ginevra Giovanni Solofra -

**, Campania I pizzaioli di

P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano

Taur isano - Luppolo e

Farina, Latiano (BR) Andrea

Godi - 400 Gradi Lecce,

Lecce Giuseppe Riontino -

C a n n e t o  B e a c h  2 ,

Margherita di Savoia (BT)

Orazio Chiapparino - Regina

Margherita, San Giovanni

Rotondo (FG) Francesco

Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a

Levante, Altamura (BA)

Francesco Marangi - Sintesi,

Alberobello (BA) Michele

Lococciolo - I l  Tronco,

Monopoli (BA) Michel Greco

- Lievita 72, Gallipoli (LE)

Angelo Luprano - Pizzeria

Makó, Foggia Annal isa

Salerno - pizza chef di

Giovinazzo (BA) Marco

D'Andria - Baronè, Taranto

Davide Cavalera - pizza

che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)

Giuseppe Petruzzella - Il

Vecchio Gazebo, Molfetta

(BA) Francesco Galati -

Joey Bistrot Cafè, Maglie

(LE) Gianmarco Manni -

Gusti Giusti, Nociglia (LE)

Giuseppe e Leo Pignalosa -

Le Parùle, Ercolano (NA)

Mauro Petronella - Panificio

Mauro Petronella, Altamura

(BA) Clarissa Natilla - Gran

Forno, Bari Gianmichele

Vitto - ConTé Pizzeria,

Conversano (BA) Francesco

B r a t t o l i  -  P i z z e r i a

Frankino's, Bitonto (BA)

Davide Di Chio - Alterego

Pizza Boutique, Andria (BT)

Ciro Miccol i  - Dai Bro'

Taranto Francesco Brattoli -

Pizzeria Frankino - Bitonto

(BA) Francesco Marasciulo -

Chinè Mood, Bari Daniele

Caccamo - Schiacciata,

Taranto Giuseppe Locatelli,

P i zzer ia  da  M iche le  -

Taranto Cuochi di Cozza in

t h e  C i t y  M i c h e l e

Gatto_Core, Taranto Paola

O r t e s t a  e  A l e s s i o

Chiare l l i_La Cuccagna,

Crispiano (TA) Francesca

Marangi_Batiment, Taranto

Riccardo Ruta_La Paranza,

T a r a n t o  M i c h e l e

Rotondo_Rotondo Catering,

Palagianello (TA) Oronzo

Dimitri_La Barca, Pulsano

(TA) Nicola Gentile_Merak,

Taranto Agostino Sardone,

Thalìa restaurant Vincenzo

Digiuseppe_Cibando&Lievita

,  Mart ina Franca (TA)

Agostino Bartoli, Al Gatto

Ro s so  ,  T a r an t o  P e r

maggiori informazioni clicca

QUI.
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EGO FESTIVAL: IL TRIONFO DELLA PIZZA IN VILLA PERIPATO
(VIDEO)
$ Redazione  % Creato: 11 Maggio 2024

Grande successo a Taranto per Pizza Festival, tra gli appuntamenti più attesi di Ego Festival,

evento organizzato dall’associazione Enogastro Hub.

Partecipazione massiccia e tanta allegria in Villa Peripato, dove nella serata di venerdì 10

maggio erano presenti 25 i pizzaioli provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania a

omaggiare il piatto simbolo della cucina italiana nel mondo. Le migliaia di persone accorse

nell’area del teatro all’aperto, hanno potuto assaporare diverse specialità di pizza anche

quelle di stampo napoletano e casertano, fino alla più sottile romana, passando per le

focacce baresi e di Laterza. Pizze per tutti i gusti ma anche birra e ottimi vini tra le note dei

Terraross che hanno offerto al pubblico il meglio del proprio repertorio. Numerosi anche gli

stand con prodotti tipici per un appuntamento da leccarsi i baffi. 

Ecco il video riassuntivo di Pizza Festival
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Tartaruga messa in salvo durante
l’escursione nel mare di Taranto
STAMATTINA

“Questa mattina escursione con la Jonian dolphin per gli ospiti di Ego Festival e un gruppo di

Confindustria” racconta Monica Caradonna. “Oltre ai classici avvistamenti è stata messa in salvo una

tartaruga”. Il tutto immortalato in un video da Salvatore Toma, presidente di Confindustria Taranto.
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Al termine della serata si sono esibiti i TerraròssProdotti caseari dell’azienda Lanzillotti di San Vito dei
Normanni

on appena gli indici infarinati si posano sul panetto, la pressione esercitata inizia a distendere

l’impasto. Uno, due, tre, le dita che danzano sulla pasta pian piano la assottigliano, sino a creare

una forma circolare e che di lì a poco verrà infarcita con olio, passata di pomodoro e mozzarella. Qui

allo stand in Villa Peripato del pizzaiolo Giuseppe Pignarosa, da Ercolano, si assapora solo pizza tradizionale

partenopea “tra le migliori della Campania” secondo quanto riportato nel Wine&food blog LucianoLuciano

Pignataro, Pignataro, noto giornalista del settore gastronomico. Allo stand successivo, invece, Michel Greco (Gallipoli),

Francesco Pellegrino (Altamura) e Giuseppe Rontino (Margherita di Savoia) preparano al pubblico, incuriosito,

la pizza contemporanea.

La pizza contemporanea di Greco, Pellegrino

e Riontino

Quest’ultima, come spiegano i tre giovani pizzaioli, è il risultato di tre conseguenziali fasi di levitazione

dell’impasto classico, ai cereali o integrale, che viene cucinato in doppia cottura, prima al vapore e

successivamente rigenerato al forno. E grazie alla vastità di ingredienti che, a seconda della provenienza del

territorio, rendono unica e appetibile l’opera culinaria contemporanea. La ricchezza delle diversità tra i vari

prodotti autoctoni pugliesi è lo stesso messaggio che lancia anche il pizzaiolo Orazio Chiapparino (San

Giovanni Rontondo): “La Puglia è ricca di sapori – ha detto – così diversi e al contempo inconfondibili. Motivo

per cui nonostante negli ultimi anni la pizza si sia evoluta, crediamo che quella pugliese sia altrettanto

gustosa e importante come quella napoletana”.

 

Ego Festival: un viaggio gustoso nei sapori pugliesi

Sottile, croccante, alta, soffice o fritta: ogni tipologia di pizza è una storia in cui si assaporano tradizioni e

passioni. Infatti, l’’eccellenza, la qualità e la professionalità sono state le peculiarità protagoniste ieri sera, in

Villa Peripato, nel “villaggio della pizza”, assieme agli stand dei vini pugliesi, della Birra Raffo. Qui ventidue

pizzaioli e due fornai hanno interpretato la loro identità di pizza immergendo i numerosi consumatori, locali e

stranieri, in gustose esperienze sensoriali in cui la pizza era la reginapizza era la regina.

Condividi:

! #Ercolano  #Francesco Pellegrino  #GiuseppePignarosa  #LucianoPignataro  #MichelGreco  

#Terraross  #VillaPeripato  #Wine&food
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Articolo Successivo
PUREA DI FAVE INCAPRIATA

 

Continua la rassegna che fa dialogare cucina e prodotti locali con cuochi e pizzaioli da tutto
il mondo, ideata dalla giornalista tarantina e volto Rai Monica Caradonna

MARIA D'URSO
PUBBLICATO IL 11 MAGGIO 2024, 14:36
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Se n’e’ parlato a Taranto in occasione di Egofestival,
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Intervista: Valentina Palange, raccontatrice di caffe’
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L'APPUNTAMENTO

Laboratorio sul ca!è con Rossella Ninfole e Specialty
Pal
Domani a Ego Festival
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! Rossella Ninfole al centro della foto nella Torrefazione Ninfole

"Ego Festival": il programma della prima giornata

Tutto pronto per la manifestazione che farà di Taranto la capitale del
gusto

Il caffè che passione. Potrebbe sottotitolarsi così il laboratorio che domani
dalle 13.30 alle 14.15 si terrà nella Sala Frantoio del Relais Histò di Taranto,
dal titolo: “Fai ancora la montagnella? Come si fa la moka: errori e segreti”.
L’appuntamento che preannuncia di svelare tutti i retroscena per gustare un
buon caffè, è inserito nel fitto cartellone di eventi, laboratori, workshop e
degustazioni della sesta edizione dell’Ego Food Festival che si svolgerà tra la
Villa Peripato e l’Histò dal 10 al 12 maggio.

Protagoniste dell’evento destinato alla bevanda più amata dagli italiani sono
due tarantine doc, simbolo anche di qualità e specialità nel mondo del caffè:
Rossella Ninfole, presidente del Caffè Ninfole e Valentina Palange, alias
Specialty Pal, la raccontatrice di caffè, ma anche esperta di comunicazione,
che dal 2018 diffonde con grande successo, la cultura del caffè di qualità sui
suoi social. «Parliamo di caffè partendo da una storia che inizia nel 1921 in una
stradina della città vecchia di Taranto - spiega Rossella Ninfole - La storia della
Torrefazione più antica di Puglia, ci aiuterà a a spiegare, inoltre, che oltre
l’esotico mondo del caffè, la provenienza, le monorigini, gli aromi di terre
lontane da preservare, c’è un racconto di qualità che va tenuto in
considerazione ogni volta che si sorseggia una tazzina di caffè».

«Cos’è davvero il caffè? Prima di tutto un prodotto di valore, un frutto ricavato
con tanto amore! - aggiunge Valentina Palange - Ripercorreremo insieme a
Rossella Ninfole la storia della torrefazione tarantina simbolo di Taranto e dei
tarantini espatriati e non! In più, t’insegneremo a preparare la moka al
meglio, sfatando tanti falsi miti. Acqua del rubinetto o della bottiglia? La
montagnetta si fa o non si fa? Si pressa?».

Valentina Palange alias Specialty Pal

Ego Food Festival dunque esalta il territorio e lo fa, come per le cozze nere che
saranno celebrate il prossimo 12 maggio nel contest “Cozza in City”, partendo
proprio dalle eccellenze territoriali riconosciute ormai in tutto il mondo.
Dopo il dialogo sul caffè tra Specialty Pal e Rossella Ninfole, in cui si parlerà
anche del ruolo dei consumatori e dei torrefari rispetto alla salvaguardia
dell’ambiente e il consumo sostenibile, si passerà alla pratica. «Prepareremo il
caffè e Valentina Specialty Pal spiegherà a tutti i partecipanti al laboratorio
come ottenere il massimo e il meglio dalla propria moka – conclude Rossella
Ninfole – Tutto, a proposito di qualità, ovviamente con Caffè Ninfole».

EGO FESTIVAL , NINFOLE
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SUCCESSO AL TEATRO FUSCO

Risate e solidarietà con "I Fuori... classe al Massimo"
La compagnia teatrale dell'Istituto Comprensivo Renato Moro ha portato in scena la commedia di Eduardo De
Filippo. Raccolta fondi per oncoematologia pediatrica

ENZO FERRARI
DIRETTORE@TARANTOBUONASERA.IT
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! Applausi per "I Fuori... classe al Massimo" al Teatro Fusco

Scuola-teatro-solidarietà: come promuovere la cultura, avvicinare gli studenti
all’arte e allo stesso tempo uscire dall’ambito strettamente scolastico e tessere
relazioni con il mondo esterno attraverso gesti concreti. È questa la filosofia
che ormai da molti anni persegue l’Istituto Comprensivo Renato Moro, diretto
dalla dirigente scolastica Loredana Bucci. È un modo di rendersi partecipi
della comunità e di farsi promotori di uno spirito comunitario per promuovere
la crescita sociale di un territorio che non sempre manifesta vocazione a fare
“rete”.

Può essere il teatro lo strumento per agevolare questi percorsi? Decisamente
sì. E la conferma la si è avuta giovedì 23 e venerdì 24 maggio quando al Teatro
Fusco è andata in scena la commedia “Non ti pago”, di Eduardo De Filippo.
Una rappresentazione portata sul palcoscenico dalla compagnia “I Fuori…
classe al Massimo”, la compagnia dell’Istituto Moro nella quale si cimentano
docenti, genitori, personale scolastico, spesso gli stessi alunni. Tutti guidati
dalla brillante regia della docente Felicia Salinari.

Come da tradizione ogni anno i Fuoriclasse sono protagonisti di questo evento
teatrale che ha sempre l’obiettivo di realizzare gesti concreti. Quest’anno, il
ricavato della raccolta fondi promossa per l’occasione – circa duemila euro – è
stato devoluto al reparto di oncoematologia pediatrica del Santissima
Annunziata. Una iniziativa condotta in collaborazione con l’Agtoe,
l’associazione dei genitori dei bambini ricoverati in quel reparto

Il maxi assegno è stato consegnato al dottor Valerio Cecinati, direttore del
reparto, attraverso l’Agtoe, l’associazione dei genitori dei bambini colpiti da
patologie tumorali. Prima della rappresentazione, il dottor Cecinati e il
presidente dell’associazione, Floriano Dandolo, hanno espresso parole di
sincero ringraziamento verso la scuola e verso quanti hanno contribuito alla
raccolta. In particolare, Dandolo ha sottolineato l’importanza di essere vicini ai
genitori e alle famiglie che purtroppo vivono questa esperienza.

La simbolica consegna dell'assegno. Da sinistra:  Valerio Cecinati, Floriano Dandolo, Loredana Bucci, Felicia Salinari,

Rosanna Marzo

«Quest’anno – ha detto la dirigente scolastica Loredana Bucci – il nostro
appuntamento con il teatro e con la solidarietà assume un significato
particolare perché in concomitanza con la Giornata Mondiale dei Bambini,
voluta da Papa Francesco».

Ma veniamo alla rappresentazione della commedia di Eduardo, allestita con le
scenografie di Rosanna Marzo. Ad aprire la serata è stato un video, girato
alcuni anni or sono, nel quale il compianto professor Massimo Romandini (al
cui ricordo è appunto intitolata la compagnia), profondo conoscitore dell’opera
di Eduardo, ha introdotto proprio “Non ti pago”, una delle più brillanti
commedie di De Filippo. Ambientazione tipicamente napoletana, dove il
significato dei sogni, la smorfia e il giuoco del lotto sono il canovaccio entro il
quale si dipanano le scintillanti dinamiche familiari. Protagonista assoluto è
Ferdinando Quagliolo (interpretato da Enzo Ciraci), burbero capo famiglia e
gestore di un banco lotto ereditato dal padre, al quale non va proprio giù che a
vincere una quaterna da ben quattro milioni di lire sia stato il suo impiegato
Mario Bertolini (sul palco Antonluca Catalano), peraltro fidanzato di sua figlia
Stella (Antonella Ferrara). Nella sua ostinata opposizione a pagare la vincita e
al rapporto tra i due giovani, Quagliolo dovrà vedersela con la tenace consorte
Concetta (Rossella Lo Pomo). La girandola di personaggi come Aglietiello
(Gaspare Urgesi) che è l’uomo di fatica di Quagliolo, la cameriera Margherita
(Monica Senapo), la zia Erminia (Marisa Cito), il sacerdote don Raffaele
(Davide Ruggeri), l’avvocato Strumillo (Saverio Menga), Vittorio Frungillo
(Felice Caputo), Luigi Frungillo (Filippo Ranieri), la popolana Carmela (Vittoria
Santaniello) e la stiratrice Rosina (Linda Basile) e le continue gag strappano
risate e applausi. Una commedia, come ha detto la regista Felicia Salinari, che
presenta ancora tratti attuali della nostra società, dove spesso si è in attesa del
colpo di fortuna per cambiare in meglio la propria vita. E allora, un grande
applauso ai “Fuoriclasse al Massimo” e all’Istituto Renato Moro per questa
ulteriore prova di simpatia, generosità e attenzione alla crescita culturale.

 

TARANTO , ISTITUTO RENATO MORO ,
REPARTO DI ONCOEMATOLOGIA PEDIATRICA DEL S.S.
ANNUNZIATA

, VALERIO CECINATI , LOREDANA BUCCI ,
EDUARDO DE FILIPPO
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ARTE, CULTURA & SOCIETÀ MUSICA, EVENTI & SPETTACOLI

Ego Festival, da oggi si comincia
Di Redazione Corriere PL -  Del 10 Maggio 2024 alle ore 06:07

Comincia Ego Festival! Prima giornata ricca con EGO LAB e
Pizza Festival

 

In mattinata l’hub formativo al Relais Histò con demo e talk: si parlerà di destinazioni

gastronomiche con gli unici italiani premiati da Food&Wine: Francesco Martucci e i fratelli

Montaruli di Cucina Villana.

In serata 25 pizzaioli in Villa Peripato per una jam session dedicata al piatto italiano per

eccellenza: presenta Peppone Calabrese.  

Monica Caradonna: “Finalmente si parte, sarà un giorno che unirà approfondimenti e

celebrazioni del gusto”

Prende il via la nuova edizione di Ego Festival, l’evento enogastronomico dell’anno

organizzato dall’associazione Enogastro Hub, che in questo weekend farà diventare

Taranto la nuova capitale del gusto.

Programma di oggi

La mattina e il primo pomeriggio saranno tutti dedicati alla formazione e ai focus sulle

varie forme e declinazioni dell’enogastronomia: EGO LAB, che sarà aperto dai saluti

istituzionali del vice sindaco e Assessore allo Sviluppo Economico Gianni Azzaro, dalle

ore 10 alle 16.30 al Relais Histò, sarà un grande hub pensato per esperti, intenditori e

appassionati del settore, dove si alterneranno laboratori, degustazioni, e approfondimenti

su vino, olio, caffè. Non mancheranno delle speciali demo culinarie, capaci di unire chef

con diverse estrazioni e origini, che condurranno dimostrazioni sul recupero degli scarti in

cucina e ci parleranno del mare come identità.

 

In serata poi l’appuntamento pop alla Villa Peripato con Pizza Festival: a partire dalle

19.30 saranno 25 i pizzaioli provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania a omaggiare il

piatto simbolo della cucina italiana nel mondo. Tante le sfaccettature della pizza che si

potranno gustare, da quelle di stampo napoletano e casertano, fino alla più sottile

romana, passando per le focacce baresi e di Laterza. Un evento che sarà presentato da

Peppone Calabrese, volto storico di RAI1 e di Linea Verde, e che vedrà anche la

spettacolare e movimentata esibizione musicale dei Terraròss, ben noti per aver allietato

la festa di compleanno della cantante Madonna. Ingresso previo acquisto ticket sul sito

egofestival.it o direttamente in loco.

«Ego Festival 2024 apre finalmente i battenti – le parole di Monica Caradonna, giornalista,

conduttrice tv e ideatrice della manifestazione –, in una giornata inaugurale davvero ricca

e intensa. Anche in questa edizione vogliamo portare a Taranto un nuovo modo di

intendere l’enogastronomia».

«Anche stavolta Ego Festival farà diventare la nostra Taranto una capitale mondiale del

gusto – il commento di Emiliano Fraccica, presidente di Enogastro Hub –, questo grazie al

recupero delle nostre radici culinarie e all’incontro con le diverse culture. Siamo pronti e

carichi».

Il programma di EGO LAB:

 

SALA BASILICA

Ore 10,00-10,30

Apertura dei lavori e saluti istituzionali

 

10,30 – 11,45

Turismo enogastronomico: creare una destinazione sulla strada dell’identità

Francesco Martucci, pizza chef I Masanielli Caserta, e Francesco e Vincenzo Montaruli di

Cucina Villana – uniche due destinazioni italiane nella classifica 2024 di Food&Wine Global

Trastemakers Awards – dialogano con Monica Caradonna, conduttrice tv e ideatrice di Ego

Festival.

 

11,45 – 12,30

Cuochi a confronto: no waste. Puglia chiama Giappone

Domingo Schingaro, Due Camini*- Italia  e Noda Kotaro, Faro* – Giappone

Modera: Valentina Venturato, Cucina e Vini

 

12,45 – 13,30

Parlami di mare

Giovanni Solofra ** e Alfredo De Luca, Taverna del Porto – Tricase ( Le )

Modera: Luca Sessa, Forbes

 

13,45 – 14,30

Sapore di mare

I fondali dei Mari di Taranto: uno scrigno di biodiversità

Massimo Moretti – Coordinatore Corso di Laurea in Scienze Ambientali

Il granchio blu è una risorsa

Ilaria Cappuccini – Blueat La pescheria sostenibile

Identità di mare: il Mosciolo selvatico di Portonovo e la Cozza di Taranto

Agostino Bartoli, Al Gatto Rosso – Taranto e Daniel Orso, Domaine Les Crayères ** Reims

– Francia

Modera: Stefania Leo, giornalista

 

15,00 – 16,30

Dall’aria all’impasto: come si gestisce una pizzeria moderna

Conduce Luciano Pignataro – curatore della 50 Top Pizza.

 

La moltiplicazione delle qualità – Diego Vitagliano

Dalla sede unica alla pizza nei supermercati. Il caso Da Michele – Alessandro Condurro

Mozzarella di Gioia del Colle: dalla dop alla conquista del mondo pizza – Lino Boccardi

(Gioiella)

Un pizzaiolo che discute la sua tesi di laurea “Analisi della Pizzeria contemporanea” –

Giovanni Spera

L’evoluzione della carta dei vini nelle pizzerie – possiamo definirlo l’abbinamento perfetto?

– Antonella Amodio

L’olio EVO non è un condimento ma un alimento – Fabiola Pulieri

 

 

SALA LA PALMA

LABORATORI

 

10,00 – 10,45

Degustazione a cura del consorzio Olio di Puglia IGP in collaborazione con Fabiola Pulieri –

assaggiatrice e sommelier dell’Olio EVO.

 

11,15 – 12,15

Laboratorio di abbinamento cibo-vino a cura di Antonella Amodio e Serena Leo

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino

Salice Salentino Rosso D.O.P. – Cantina Mocavero

Selvarossa Salice Salentino Rosso Riserva D.O.P. – Cantina Due Palme

Salice Salentino Rosso Riserva D.O.P – Cantina Borgo dei Trulli

– in abbinamento selezione di formaggi pugliesi

Consorzio di Tutela vini DOP Brindisi

Sileno Negroamaro D.O.P. Brindisi – Cantine Incantalupi

Fontana Grande D.O.P. Brindisi Riserva – Cantine Risveglio Agricolo

Since 1952 – D.O.P. Brindisi Riserva – Cantina Sampietrana

– in abbinamento Capocollo di Martina Franca e Salumi Valle d’Itria

 

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG

Madrigale Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G – Produttori di Manduria

Macchia Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G – Cantine Lizzano

Diva Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G – Cantina Cantolio

in abbinamento cioccolato fondente e pasta di mandorla

 

12,45 – 14,00

La Puglia nel Forno: la focaccia barese e la focaccia di Laterza storia e tecnica.

L’abbinamento perfetto: declinazione di rosè

Intervengono Sandro Romano, giornalista e storico della gastronomia pugliese, Emma

Prunella, FIPPA, Adele Elisabetta Granieri, curatore della guida 100 Best italian wine rosè,

Marzia Varvaglione, presidente Agivi.

 

SALA FRANTOIO

9,30 – 11,30

La mise en place: esercitazione AIS -Associazione Italiana Sommelier

Conduce Giuseppe Caragnano miglior sommelier di Puglia 2022

(posti limitati e su prenotazione. Al termine sarà rilasciato l’attestato “Approfondimento di

tecniche di servizio”)

 

12,00 – 13,00

La pizza si fa, si mangia e si comunica

Vincenzo Capuano il re dei social network si racconta a Gianfranco Laforgia di

@Saporidipuglia

 

13,30 – 13,45

Fai ancora la montagnella? Come si fa la moka: errori e segreti.

Conduce Valentina Specialty Pal che conversa con Rossella Ninfole.

 

14,15 – 15,00

Lievitati e lievito madre

Intervengono i maestri di Fippa e Richemont club Italia

Nicola Guerra e Nicola Guariglia

 

I pizzaioli di Pizza Festival:

 

Cristiano Taurisano – Luppolo e Farina, Latiano (BR)

Andrea Godi – 400 Gradi Lecce, Lecce

Giuseppe Riontino – Canneto Beach 2, Margherita di Savoia (BT)

Orazio Chiapparino – Regina Margherita, San Giovanni Rotondo (FG)

Francesco Pellegrino – Pizzeria Levante, Altamura (BA)

Francesco Marangi – Sintesi, Alberobello (BA)

Michele Lococciolo – Il Tronco, Monopoli (BA)

Michel Greco – Lievita 72, Gallipoli (LE)

Angelo Luprano – Pizzeria Makó, Foggia

Annalisa Salerno – pizza chef di Giovinazzo (BA)

Marco D’Andria – Baronè, Taranto

Davide Cavalera – pizza chef di Gallipoli (LE)

Giuseppe Petruzzella – Il Vecchio Gazebo, Molfetta (BA)

Francesco Galati – Joey Bistrot Cafè, Maglie (LE)

Gianmarco Manni – Gusti Giusti, Nociglia (LE)

Giuseppe e Leo Pignalosa – Le Parùle, Ercolano (NA)

Mauro Petronella – Panificio Mauro Petronella, Altamura (BA)

Clarissa Natilla – Gran Forno, Bari

Gianmichele Vitto – ConTé Pizzeria, Conversano (BA)

Francesco Brattoli – Pizzeria Frankino’s, Bitonto (BA)

Davide Di Chio – Alterego Pizza Boutique, Andria (BT)

Ciro Miccoli – Dai Bro’ Taranto

Francesco Brattoli – Pizzeria Frankino – Bitonto (BA)

Francesco Marasciulo – Chinè Mood, Bari

Daniele Caccamo – Schiacciata, Taranto

Giuseppe Locatelli, Pizzeria da Michele – Taranto
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con Tavares sono emerse prospettive
concrete”. Lo ha detto il Segretario
Nazionale dell’UGL Metalmeccanici,
Antonio Spera che ha preso [...]

Memorial Day negli Usa, Biden ricorda le
vittime delle forze armate

27 05 2024 18:27

ARLINGTON (STATI UNITI) (ITALPRESS)
“Ricordare coloro che sono morti affinché
la nostra nazione potesse vivere”. Questo
il messaggio del presidente Joe Biden in
occasione [...]

Made in Italy Days di Amazon al via,
offerte sui prodotti italiani

27 05 2024 17:13

MILANO (ITALPRESS) – Le aziende del
Made in Italy protagoniste di offerte
speciali ed esclusive su Amazon.it, in
occasione dei Made in Italy Days. [...]
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Trullo in Affitto nel Salento APRI !  "

Notizie che potrebbero interessarti

MULTE AGLI AUTOMOBILISTI - I Comuni della provincia di Taranto hanno incassato 3,2 milioni di
euro...
27/05/2024 21:45:13

Al primo posto la provincia di Bari: 13 milioni di euro Taranto nel 2023, ha incassato

oltre 3,2 milioni di euro in multe e sanzioni a carico di... leggi

TORRICELLA - Celebrato il 'Battesimo civico' per i 18enni
27/05/2024 17:53:12

L’Amministrazione comunale ha consegnato una copia della Costituzione Italiana ai

nuovi maggiorenni Un successo per l’iniziativa tenutasi nei giorni scorsi... leggi

TARANTO - Cosimo Panarelli, segretario generale Fnp Cisl Taranto Brindisi: «Sanità pubblica e...
24/05/2024 15:57:47

«Le liste di attesa interminabili per le prestazioni sanitarie ed ancor peggio le

cosiddette agende chiuse, hanno obbligato 12 milioni di italiani a rivolgersi alla... leggi

FRAGAGNANO - PNRR, Open Fiber: la rete ultraveloce connette Fragagnano
23/05/2024 17:20:51

Il comune interessato dal ‘Piano Italia a 1 Giga’: saranno raggiunti dalla tecnologia

FTTH 628 civici. Connettività presto disponibile per famiglie,... leggi

TURISMO - Giampiero Laterza: «Il progetto regionale Puglia Easy to Reach penalizza l'intera...
22/05/2024 17:22:39

L’intervento del coordinatore provinciale di Assohotel Confesercenti Taranto: «Oltre il

danno la beffa»   «Che l’aeroporto di Grottaglie... leggi

TARANTO - Comincia oggi l'Ego Festival: prima giornata ricca con
EGO LAB e Pizza Festival
10/05/2024 06:41:58 - Provincia di Taranto - Attualità

Si parlerà di destinazioni gastronomiche con gli unici italiani
premiati da Food&Wine: Francesco Martucci e i fratelli
Montaruli di Cucina Villana. In serata 25 pizzaioli in villa
Peripato per una jam session dedicata al piatto italiano per
eccellenza: presenta Peppone Calabrese

Prende il via la nuova edizione di Ego Festival, l’evento enogastronomico
dell’anno organizzato dall’associazione Enogastro Hub, che in questo weekend farà
diventare Taranto la nuova capitale del gusto.

La mattina e il primo pomeriggio saranno tutti dedicati alla formazione e ai focus
sulle varie forme e declinazioni dell’enogastronomia: EGO LAB, che sarà aperto
dai saluti istituzionali del vice sindaco e Assessore allo Sviluppo Economico
Gianni Azzaro, dalle ore 10 alle 16.30 al Relais Histò, sarà un grande hub pensato
per esperti, intenditori e appassionati del settore, dove si alterneranno laboratori,
degustazioni, e approfondimenti su vino, olio, caffè. Non mancheranno delle
speciali demo culinarie, capaci di unire chef con diverse estrazioni e origini, che
condurranno dimostrazioni sul recupero degli scarti in cucina e ci parleranno del
mare come identità.

In serata poi l’appuntamento pop alla Villa Peripato con Pizza Festival: a partire
dalle 19.30 saranno 25 i pizzaioli provenienti da tutta la Puglia e dalla Campania a
omaggiare il piatto simbolo della cucina italiana nel mondo. Tante le sfaccettature
della pizza che si potranno gustare, da quelle di stampo napoletano e casertano,
fino alla più sottile romana, passando per le focacce baresi e di Laterza. Un evento
che sarà presentato da Peppone Calabrese, volto storico di RAI1 e di Linea Verde, e
che vedrà anche la spettacolare e movimentata esibizione musicale dei Terraròss,
ben noti per aver allietato la festa di compleanno della cantante Madonna. Ingresso
previo acquisto ticket sul sito egofestival.it o direttamente in loco.

«Ego Festival 2024 apre finalmente i battenti – le parole di Monica Caradonna,
giornalista, conduttrice tv e ideatrice della manifestazione –, in una giornata
inaugurale davvero ricca e intensa. Anche in questa edizione vogliamo portare a
Taranto un nuovo modo di intendere l’enogastronomia».

«Anche stavolta Ego Festival farà diventare la nostra Taranto una capitale mondiale
del gusto – il commento di Emiliano Fraccica, presidente di Enogastro Hub –,
questo grazie al recupero delle nostre radici culinarie e all’incontro con le diverse
culture. Siamo pronti e carichi».

 

Il programma di EGO LAB:

SALA BASILICA

Ore 10-10,30

Apertura dei lavori e saluti istituzionali

10,30 – 11,45

Turismo enogastronomico: creare una destinazione sulla strada dell’identità

Francesco Martucci, pizza chef I Masanielli Caserta, e Francesco e Vincenzo
Montaruli di Cucina Villana – uniche due destinazioni italiane nella classifica 2024
di Food&Wine Global Trastemakers Awards - dialogano con Monica Caradonna,
conduttrice tv e ideatrice di Ego Festival.

 

11,45 - 12,30

Cuochi a confronto: no waste. Puglia chiama Giappone

Domingo Schingaro, Due Camini- Italia  e Noda Kotaro, Faro - Giappone

Modera: Valentina Venturato, Cucina e Vini

 

12,45 - 13,30

Parlami di mare

Giovanni Solofra e Alfredo De Luca, Taverna del Porto - Tricase ( Le )

Modera: Luca Sessa, Forbes

 

13,45 - 14,30

Sapore di mare

I fondali dei Mari di Taranto: uno scrigno di biodiversità

Massimo Moretti - Coordinatore Corso di Laurea in Scienze Ambientali

Il granchio blu è una risorsa

Ilaria Cappuccini – Blueat La pescheria sostenibile

Identità di mare: il Mosciolo selvatico di Portonovo e la Cozza di Taranto

Agostino Bartoli, Al Gatto Rosso – Taranto e Daniel Orso, Domaine Les Crayères
** Reims - Francia

Modera: Stefania Leo, giornalista

 

15 - 16,30

Dall’aria all’impasto: come si gestisce una pizzeria moderna

Conduce Luciano Pignataro - curatore della 50 Top Pizza.

La moltiplicazione delle qualità - Diego Vitagliano

Dalla sede unica alla pizza nei supermercati. Il caso Da Michele - Alessandro
Condurro

Mozzarella di Gioia del Colle: dalla dop alla conquista del mondo pizza – Lino
Boccardi (Gioiella)

Un pizzaiolo che discute la sua tesi di laurea “Analisi della Pizzeria
contemporanea” - Giovanni Spera

L’evoluzione della carta dei vini nelle pizzerie - possiamo definirlo l’abbinamento
perfetto? - Antonella Amodio

L’olio EVO non è un condimento ma un alimento - Fabiola Pulieri

 

SALA LA PALMA

LABORATORI

10 - 10,45

Degustazione a cura del consorzio Olio di Puglia IGP in collaborazione con Fabiola
Pulieri - assaggiatrice e sommelier dell’Olio EVO.

11,15 – 12,15

Laboratorio di abbinamento cibo-vino a cura di Antonella Amodio e Serena Leo

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino

Salice Salentino Rosso D.O.P. - Cantina Mocavero

Selvarossa Salice Salentino Rosso Riserva D.O.P. - Cantina Due Palme

Salice Salentino Rosso Riserva D.O.P - Cantina Borgo dei Trulli

 – in abbinamento selezione di formaggi pugliesi

Consorzio di Tutela vini DOP Brindisi

Sileno Negroamaro D.O.P. Brindisi - Cantine Incantalupi

Fontana Grande D.O.P. Brindisi Riserva - Cantine Risveglio Agricolo

Since 1952 - D.O.P. Brindisi Riserva - Cantina Sampietrana

– in abbinamento Capocollo di Martina Franca e Salumi Valle d’Itria

 

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG

Madrigale Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G - Produttori di Manduria

Macchia Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G - Cantine Lizzano

Diva Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G - Cantina Cantolio

in abbinamento cioccolato fondente e pasta di mandorla

12,45 - 14

La Puglia nel Forno: la focaccia barese e la focaccia di Laterza storia e
tecnica.

L’abbinamento perfetto: declinazione di rosè

Intervengono Sandro Romano, giornalista e storico della gastronomia pugliese,
Emma Prunella, FIPPA, Adele Elisabetta Granieri, curatore della guida 100 Best
italian wine rosè, Marzia Varvaglione, presidente Agivi.

SALA FRANTOIO

9,30 - 11,30

La mise en place: esercitazione AIS -Associazione Italiana Sommelier

Conduce Giuseppe Caragnano miglior sommelier di Puglia 2022

(posti limitati e su prenotazione. Al termine sarà rilasciato l’attestato
“Approfondimento di tecniche di servizio”)

12,00 - 13

La pizza si fa, si mangia e si comunica

Vincenzo Capuano il re dei social network si racconta a Gianfranco Laforgia di
@Saporidipuglia 

13,30 – 13,45

Fai ancora la montagnella? Come si fa la moka: errori e segreti.

Conduce Valentina Specialty Pal che conversa con Rossella Ninfole.

14,15 - 15

Lievitati e lievito madre

Intervengono i maestri di Fippa e Richemont club Italia

Nicola Guerra e Nicola Guariglia

I pizzaioli di Pizza Festival:

Cristiano Taurisano – Luppolo e Farina, Latiano (BR)

Andrea Godi – 400 Gradi Lecce, Lecce

Giuseppe Riontino – Canneto Beach 2, Margherita di Savoia (BT)     

Orazio Chiapparino – Regina Margherita, San Giovanni Rotondo (FG)       

Francesco Pellegrino – Pizzeria Levante, Altamura (BA)

Francesco Marangi – Sintesi, Alberobello (BA)

Michele Lococciolo – Il Tronco, Monopoli (BA)  

Michel Greco – Lievita 72, Gallipoli (LE)

Angelo Luprano – Pizzeria Makó, Foggia   

Annalisa Salerno – pizza chef di Giovinazzo (BA)

Marco D’Andria – Baronè, Taranto 

Davide Cavalera – pizza chef di Gallipoli (LE)

Giuseppe Petruzzella – Il Vecchio Gazebo, Molfetta (BA)        

Francesco Galati – Joey Bistrot Cafè, Maglie (LE)

Gianmarco Manni – Gusti Giusti, Nociglia (LE)

Giuseppe e Leo Pignalosa – Le Parùle, Ercolano (NA)

Mauro Petronella – Panificio Mauro Petronella, Altamura (BA)         

Clarissa Natilla – Gran Forno, Bari    

Gianmichele Vitto – ConTé Pizzeria, Conversano (BA)  

Francesco Brattoli – Pizzeria Frankino’s, Bitonto (BA)

Davide Di Chio – Alterego Pizza Boutique, Andria (BT)

Ciro Miccoli - Dai Bro’ Taranto

Francesco Brattoli - Pizzeria Frankino - Bitonto (BA)

Francesco Marasciulo - Chinè Mood, Bari

Daniele Caccamo - Schiacciata, Taranto

Giuseppe Locatelli, Pizzeria da Michele - Taranto
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Offerta per te
Temu

Appuntamenti, persone

EgoFestival a Taranto. Il
programma completo di oggi

Sala Basilica
Sala Basilica – ore 10.00 – 10.30  Apertura dei lavori e saluti istituzionaliBenvenuti ad
EGO Festival 2024.

ore 10.30 – 11.40 Turismo enogastronomico: creare una destinazione sulla strada
dellʼidentità.
Francesco Martucci, pizza chef de I Masanielli di Caserta, Francesco e Vincenzo
Montaruli, di Mezzapagnotta Cucina Villana – uniche italiane nella classifica 2024 di
Food&Wine Global Trastemakers Awards – dialogano con Monica Caradonna,
conduttrice tv e ideatrice di Ego Festival.

ore 11.45 – 12.30 Cuochi a confronto: no waste Puglia chiama Giappone
Domingo Schingaro, Due Camini* – Italia e Noda Kotaro, Faro* –  Giappone

Modera: Valentina Venturato, Cucina e Vini

ore 12.45 – 13.30 Parlami di mare
Giovanni Solofra** e Alfredo De Luca, Taverna del Porto, Tricase (Le)

Modera: Luca Sessa, Forbes

ore 13.45 – 14.30 Sapore di mare I fondali dei Mari di Taranto: uno scrigno di
biodiversitàMassimo Moretti – Coordinatore Corso di Laurea in scienze Ambientali –

Università di Bari

Il granchio blu è una risorsa
Ilaria Cappucini – Blueat. La pescheria sostenibile

Identità di mare: il Mosciolo selvatico di Portonovo e la Cozza di Taranto
Agostino Bartoli, Al Gatto Rosso – Taranto e Daniel Orso, Les Creyenne**, Reims –
Francia

Modera: Stefania Leo, giornalista

ore 15.00 – 16.30 Dallʼaria allʼimpasto: come si gestisce una pizzeria moderna

Conduce Luciano Pignataro – co curatore della 50 Top Pizza

“La moltiplicazione delle qualità” con Diego Vitagliano

“Dalla sede unica alla pizza nei supermercati. Il caso Da Michele” con Alessandro
Condurro

“Mozzarella di Gioia del Colle: dalla dop alla conquista del mondo pizza” con
Lino Boccardi (Gioiella)

“Un pizzaiolo che discute la sua tesi di laurea “Analisi della Pizzeria
contemporanea” con Giovanni Spera

“L̓ evoluzione della carta dei vini nelle pizzerie – possiamo definirlo
lʼabbinamento perfetto?” con Antonella Amodio

“L̓ olio EVO non è un condimento, ma un alimento” con Fabiola Pulieri

 

Sala La Palma (Laboratori)
 ore 10.00 – 10.45  Degustazione a cura del consorzio Olio di Puglia IGP in
collaborazione con Fabiola Pulieri, assaggiatrice e sommelier dellʼOlio EVO.
TICKET QUI
ore 11.15 – 12.15 Laboratorio di abbinamento cibo-vino a cura di Antonella Amodio e
Serena Leo
Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino – in abbinamento selezione di
formaggi pugliesi

Salice Salentino Rosso D.O.P. – Cantina Mocavero

Selvarossa Salice Salentino Rosso Riserva D.O.P. – Cantina Due Palme

Salice Salentino Rosso Riserva D.O.P – Cantina Borgo dei Trulli

Consorzio di Tutela vini DOP Brindisi – in abbinamento Capocollo di Martina
Franca e salumi della Valle dʼItria

Sileno Negroamaro D.O.P. Brindisi – Cantine Incantalupi

Fontana Grande D.O.P. Brindisi Riserva – Cantine Risveglio Agricolo

Since 1952 – D.O.P. Brindisi Riserva – Cantina Sanpietrana

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG – in abbinamento
cioccolato fondente e pasta di mandorla.

Madrigale Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G – Produttori di

Manduria

Macchia Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G – Cantine Lizzano

Diva Primitivo di Manduria Dolce Naturale D.O.C.G – Cantina Cantolio

TICKET QUI

ore 12.45 – 14.00 La Puglia nel Forno: la focaccia barese e la focaccia di Laterza
storia e tecnica. L̓abbinamento perfetto: declinazione di rosé.
Intervengono Sandro Romano, giornalista e storico della gastronomia pugliese, Emma
Prunella, FIPPA, Adele Elisabetta Granieri, curatore della guida 100 Best italian wine
rosè, Marzia Varvaglione, presidente Agivi.

TICKET QUI

Sala Frantoio
ore 09.30 – 11.30  La mise en place: esercitazione a cura di AIS – Associazione
Italiana SommelierItaliana Sommelier – delegazione di Taranto.
Conduce Giuseppe Caragnano, miglior sommelier di Puglia 2022 (posti limitati e su
prenotazione. Al termine sarà rilasciato lʼattestato “Approfondimento).TICKET QUI
ore 12 – 13 La pizza si fa, si mangia e si comunica
Vincenzo Capuano il re dei social network si racconta a Gianfranco Laforgia di
@Saporidipuglia

ore 13.30 – 14.15 Fai ancora la montagnella? Come si fa la moka: errori e segreti.
Conduce Valentina Specialty Pal che conversa con Rossella Ninfole.TICKET QUI

ore 14.15 – 15.00 Lievitati e lievito madreIntervengono i maestri di Fippa e Richemont
club Italia
Nicola Guerra e Nicola Guariglia

TICKET QUI

PIZZA FEST
OR E 19,30

1
Francesco BrattoliPizzeria Frankino s̓, Bitonto (BA)
2
Orazio ChiapparinoRegina Margherita, San Giovanni Rotondo (FG)
3
Giuseppe LocatelliPizzeria da Michele
4
Daniele CaccamoSchiacciata, Taranto
5
Francesco MarasciuloChinè Mood, Bari
6
Davide Di ChioAlterego Pizza Boutique, Andria (BT)
7
Francesco GalatiJoey Bistrot Cafè, Maglie (LE)
8
Andrea GodiPizzeria 400 Gradi, Lecce
9
Michel GrecoLievita 72, Gallipoli (LE)
10
Michele LococcioloIl Tronco, Monopoli (BA)
11
Angelo LupranoPizzeria Makó, Foggia
12
Gianmarco ManniGusti Giusti, Nociglia (LE)
13
Francesco MarangiSintesi, Alberobello (BA)
14
Natilla ClarissaGran Forno, Bari
15
Francesco PellegrinoPizzeria Levante, Altamura (BA)
16
Mauro PetronellaPanificio Mauro Petronella, Altamura (BA)
17
Giuseppe PetruzzellaIl Vecchio Gazebo, Molfetta (BA)
18
Giuseppe Pignalosa e figlioLe Parùle, Ercolano (NA)
19
Marco DA̓ndriaBaronè, Taranto
20
Giuseppe RiontinoCanneto Beach 2, Margherita di Savoia (BT)
21
Davide CavaleraPizza chef di Gallipoli (LE)
22
Annalisa SalernoPizza chef di Giovinazzo (BA)
23
Cristiano TaurisanoLuppolo e Farina, Latiano (BR)
24
Gianmichele VittoConTé Pizzeria, Conversano (BA)
25
Ciro MiccoliDai BRO
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Nel teatro naturale della Villa Peripato, nel centro della città di Taranto  il
villaggio della pizza dove daremo vita a una grande festa.23 pizzaioli e 2
fornai in 10 postazioni interpretano la loro identità di pizza, anche senza
glutine. Stand gastronomici, vini pugliesi e Birra Raffo.

Presenta: Peppone Calabrese di Linea Verde.
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#HamburgerDay : La
Campania segna con il
79% il maggior incremento
nel consumo di panini.
Ecco le migliori
paninoteche che abbiamo
selezionato nella Guida
Mangia&Bevi del Mattino
2024. Buon divertimentoi!

6 1 Condividi

I migliori panini di…
Un settore in salute no…

LUCIANOPIGNATARO.IT

Luciano
Pignataro
Wine Blog

Luciano Pi…
Segui la Pagina

Ultimi commenti

Marco contursi: Grazie

Domenica, ha ragione, i

consigli gratis non

vengono apprezzati. Ma

soprattutto per molti

conta più un passaggio

su qualche blog che

qual…

Domenica Bifulco: Queste

sono critiche costruttive!

Io apprezzerei tanto! In

poche righe gli hai

suggerito tante

informazioni utili ed in

modo gratuito. Un mio

di…

marco contursi: Ho troppi

anni per credere che se lo

facessi non si

offenderà.......a proposito

di anni fra pochissimo si

stappa....grandi feste in

quel di arco…

Marco Galetti: Caro Marco,

grazie per i tuoi spunti di

riflessione, dovremmo

fare un poʼ tutti mea

culpa, ti invito, qualora tu

non lʼabbia già fatto, ad

i…

Marco contursi: Caro Carlo

ti ringrazio per aver colto

il fine ultimo dei miei

scritti, che contemplano

sempre i pregi e difetti

migliorabili di unʼattività

c…
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TARANTO – Torna Ego Festival dal 10 al 12
maggio. Cuochi da tutto il mondo, laboratori,
degustazioni. In arrivo Martino Ruggieri, fresco
di seconda stella Michelin a Parigi per la Cena
stellata.  Si parlerà di destinazioni gastronomiche
con gli unici italiani premiati da Food&Wine:
Francesco Martucci e i fratelli Montaruli di
Cucina Villana. Tante altre novità.
Ego Festival Taranto. 25 pizzaioli, 10 cuochi da ristoranti stellati da tutto il mondo, 10
cuochi tarantini, il miglior pizzaiolo al mondo per la 50 Top pizza. Ma anche due
fotografi e la stampa nazionale. È tutto pronto per la nuova edizione di Ego Festival,
l’evento enogastronomico dell’anno organizzato dall’associazione Enogastro Hub. Nelle
giornate del 10 al 12 maggio Taranto diventerà la nuova capitale del gusto.  

Ego Festival Taranto: le iniziative
 Si comincia con EGO LAB, una giornata di studio: laboratori, degustazioni, focus su
vino, olio, caffè; demo con cuochi con diverse estrazioni e origini che si confronteranno
il 10 maggio (dalle 10 alle 16,30) sul palco del Relais Histò a Taranto. Non solo, quindi,
l’incontro con chef stellati provenienti da tutto il mondo, che daranno vita alla Dinner
Incredible, una cena esclusiva in cui ogni chef presenterà una propria creazione unica
partendo dalle materie prime pugliesi, ma anche il Festival della Pizza, un
appuntamento d’eccezione in cui valorizzare uno dei capisaldi della nostra cucina
nazionale.

un momento della presentazione

Nel ricchissimo parterre di cuochi che raggiungeranno il capoluogo ionico ci sarà
anche Martino Ruggieri, chef martinese fresco di seconda stella Michelin per la sua
Maison parigina: è la prima volta in Italia per il cuoco di origini tarantine dopo
l’ambito riconoscimento della Rossa. E torna anche quest’anno Cozza in the City, il
festival pop dedicato alla cozza tarantina. 

Un festival globale
«Ego Festival torna a Taranto – le parole di Monica Caradonna, giornalista,
conduttrice tv e ideatrice di Ego Festival –, e mi riempie d’orgoglio poter ospitare
nella mia città un appuntamento enogastronomico utile per la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi vive e opera nel mondo della ristorazione per affinare e
crescere le proprie skill professionali. Ma anche per chi da appassionato guarda alla
cucina e al mondo enogastronomico con interesse e curiosità. Confronti tra cuochi
pugliesi e cuochi stranieri utili a sviluppare la contaminazione tra culture diverse. È
così che il Giappone incontra la Puglia, ed è così che la cucina stellata incontra la
tradizione artigianale. e una mostra fotografica per raccontare il Fattore umano del
mare».  

Monica Caradonna ideatrice di EGO Festival

Il mondo, quindi, arriva a Taranto: cuochi provenienti da Singapore, Grecia,
Portogallo, Olanda, Egitto, Francia che arriveranno nel capoluogo ionico per
diventare ambassador della cultura gastronomica locale, andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime pugliesi e daranno vita a una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.  

Novità dell’edizione 2024 è il Festival della Pizza, non solo la celebrazione di uno dei
più famosi piatti italiani nel mondo, ma anche un’occasione di riflessione sul presente e
sul futuro della pizza in Italia e all’estero. Una jam session di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria identità. Dalla Puglia partirà un messaggio importante per la
valorizzazione dell’identità più local. Spazio per la focaccia barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da Peppone Calabrese, volto storico di RAI1 e prevede lo
spettacolo musicale con i Terraros, ben noti per aver allietato la festa di compleanno
della cantante Madonna.   

E torna la nuova edizione di Cozza in the City con tutte le sue attività con tutto il suo
programma di azioni culturali e sociali. 

Il calendario di Ego Festival Taranto
 L’evento si articola in tre giornate ricche e intense:

10 Maggio e 11 Maggio
Il 10 maggio sarà dedicato all’approfondimento e alla condivisione di conoscenze nel
mondo dell’enogastronomia. In mattinata e nel pomeriggio, il Relais Histò diventerà
un hub formativo e gli ospiti avranno l’opportunità di partecipare a laboratori e
degustazioni. Gli chef condurranno dimostrazioni sul recupero degli scarti in cucina e
si discuterà, tra le altre cose, di mise en place, del caffè e focus sulla pizza. 

In serata, poi, il Festival della Pizza: di scena alla Villa Peripato, un’irresistibile jam
session gastronomica che unisce le tradizioni della pizza napoletana, casertana e
romana con le squisite focacce di Bari e Laterza. Ingresso previo acquisto ticket sul sito
egofestival.it o direttamente in loco. 

Pizza Festival Ego Festival Taranto

L’11 maggio, tra le mura dell’antica basilica del Relais Histò, si terrà la Dinner
Incredible, una serata magica in cui chef stellati da ogni parte del mondo
presenteranno le loro creazioni culinarie più straordinarie, partendo dai sapori
autentici della Puglia e dalle contaminazioni fra diverse culture, immergendo gli ospiti
in un’esperienza sensoriale unica.  

12 Maggio
La mattina ci sarà l’inaugurazione della mostra fotografica “Il Fattore umano del mare”
in via Duomo. Il frutto di una residenza artistica che ha visto l’arrivo a Taranto di due
fotografi . Si tratta di Matteo Bellomo e Stefania Zanetti che hanno catturato la
parte umana del mare. 

In serata, a partire dalle 19,30, torna con le sue atmosfere pop e una cornice di festa
cittadina Cozza in the City, lo speciale appuntamento tutto dedicato al mitile simbolo
di Taranto, organizzato dall’associazione Enogastro Hub e dal Comune di Taranto. 

L’Arena di Villa Peripato si riempirà di musica, famiglie, ma soprattutto di piatti unici
con una protagonista indiscussa. Si tratta della Cozza nera tarantina, divenuta due anni
fa Presidio Slow Food.  

Tim Golsteijn Bougainville, Amsterdam

Format che vince, non si cambia: anche in questa edizione ci saranno dieci cuochi di
Taranto e provincia che si “sfideranno”. Proporranno delle ricette uniche con al centro
sua maestà la cozza. Una giuria decreterà il piatto più sostenibile che si aggiudicherà “Il
Premio sostenibilità” messo in palio da Ferrarelle. L’ingresso a Cozza in the City è
gratuito previa prenotazione sulla piattaforma Eventbrite e darà diritto a un assaggio
e a una bevanda. 

Sul palco ci sarà la premiazione dei ragazzi che hanno partecipato al laboratorio di
“avvicinamento alla bellezza e fotografia” tenuto dal circolo fotografico Il Castello in
Città Vecchia grazie alla disponibilità del comitato organizzatore dei festeggiamenti di
San Cataldo. E anche i giovani delle scuole tarantine che hanno aderito alla call del
Comune per i laboratori di social media marketing si sfideranno all’ultimo click per
realizzare lo storytelling della serata. 
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pizzaioli da tutto il mondo
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Vivo in Great Britain da molto tempo e le mie origini sono sicuramente
anglosassoni, anche con una grande componente italiana. Ho vissuto in giro per
l’Europa ma è l’Inghilterra il paese che prediligo, dove le più belle auto (Aston
Martin e Jaguar), la musica più gloriosa (dai Beatles al punk inglese), i più
affascinanti attori, (Hugh Grant e Rupert Everett), ed il buon cibo dai vari
pudding al fish and chips per non parlare delle cheese cake in poi sono la mia
passione. Ma in testa alla classifica c’è anche la moda (i più grandi sarti per
l’uomo sono qui) ed anche le donne, come quella da cui ho rubato il cognome
ma ahimé non fa parte del mio ramo famigliare.
Parlerò di sport o di turismo in giro per l’Europa, ma se volete vedere i parchi
più colorati o la city più frenetica dovrete venirmi sempre a cercare nella Great
London.

Steve Moss
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EGO FOOD FESTIVAL 2024:  SI PARTE CON EGO LAB (VIDEO)
$ Greta Coppola  % Creato: 10 Maggio 2024

Al via l'Ego Festival 2024. Nella mattina di venerdì 10 maggio presso il Relais Histò

Laboratori, Workshop e degustazioni.

Una giornata di divulgazione e promozione nel corso della quale sono stati previsti dei

laboratori esperienziali come l' abbinamento cibo-vino o  pizza-vino e poi ancora

degustazioni di caffè; mise en place con AIS; comunicazione social; demo con gli chef di

Dinner Incredible; focus sul modo della pizza. Mercatini della terra in collaborazione con

Slow Food.

Nella serata “Pizza Fest” in villa Peripato.
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CAMMINI

Martina Franca, città
gentile
Per la città della Valle d’Itria
un riconoscimento per la
strada intrapresa in direzione
di un turismo sostenibile.…
Premiato in particolare il
progetto Extra Urbem, un

06:26�

UNIVERSITÀ

Test di medicina, si parte
con la prima prova di
ammissione il 28 maggio
I candidati dovranno
rispondere a 60 quesiti in 100
domande. La seconda
sessione per l'ammissione…
sarà il 30 luglio27 maggio 18:02�

ARTE

Arte e fotografia in
mostra a Taranto per
"Eyeland - L'isola delle
arti"
Negli scatti della seconda
edizione della kermesse
anche la di!icile convivenza
con l'inquinamento…
industriale27 maggio 13:18�

CALCIO

I medici della Uefa a
Taranto per formare i
club pugliesi
Giornata di studio con esperti
sport europei e della
Nazionale U21

27 maggio 12:28�
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ENOGASTRONOMIA

Un 'cheese bar' tra le
querce
Nella Foresta di Mercadante i
prodotti di un caseificio locale
di lunga esperienza

21/05/2024�

ENOGASTRONOMIA

"Le bandiere del gusto"
pugliese in un confronto
tra addetti ai lavori
Sono 60 i prodotti pugliesi
certificati con denominazione
di origine protetta e
indicazione geografica…
protetta16/05/2024�

ENOGASTRONOMIA

Pizze, cozze e fantasia: è
Ego Festival
Chef stellati da tutto il mondo
a confronto a Taranto, per un
omaggio all'enogastronomia
pugliese nel segno della…
contaminazione tra culture15/05/2024�

ENOGASTRONOMIA

Il vino dei vignaioli
Terza edizione del salone
"Vini dei Vignaioli - Puglia",
fino al 13 maggio Bari ospita
la manifestazione dedicata …
vino artigianale12/05/2024�
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Taranto

Confronto tra chef pugliesi e
stranieri a "Ego Festival"
Spazio alla sperimentazione con un occhio alle
tradizioni del territorio

�  10/05/2024  di Fabio Bottiglione

Tag ego Taranto

Confronto tra chef pugliesi e
stranieri a "Ego Festival"

 

VIAGGI E TURISMO SAPERI E SAPORI ENOGASTRONOMIA� �

T aranto torna capitale mediterranea del gusto. Al via la
nuova edizione di EgoFestival. Tre giorni di laboratori,

degustazioni, approfondimenti su vino, olio e ca!è. Al
centro l’eccezionale patrimonio gastronomico della Puglia
fra tradizione e innovazione. Spazio alle contaminazioni con
chef stellati provenienti da Singapore, Grecia, Portogallo,
Olanda, Egitto e Francia pronti a creare piatti unici con l’uso
esclusivo di materie prime della nostra regione. In
programma anche uno speciale confronto sulla cucina zero
scarti fra Puglia e Giappone. Questa sera appuntamento alla
Villa Peripato con il Pizza Festival: 25 pizzaioli provenienti da
tutta la Puglia e dalla Campania renderanno omaggio al
simbolo della cucina italiana. Tra i maestri della pizza,
anche il campione del mondo Francesco Martucci.
 

nel servizio Emma Prunella – Associazione panificatori
Taranto; Monica Caradonna – conduttrice tv e ideatrice Ego;
Noda Kodaro - Chef Festival; Francesco Martucci - pizzaiolo
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di Giornale di Puglia - maggio 10, 2024

Visualizza tutti

#Nuova Vecchia"

Per lasciare un commento, fai clic sul pulsante di seguito per accedere con Google.

ACCEDI CON GOOGLE

$

TARANTO - Un evento straordinario si è svolto all'Ego Festival di Taranto: per la prima volta,
una scultura in pane alta 1,70 metri, raffigurante una sirenetta, è stata esposta come
simbolo del capoluogo ionico. Questa incredibile opera d'arte è stata realizzata da Vincenzo
Paolillo, rinomato fornaio e imprenditore del settore, titolare del Fornaio dei Mulini Vecchi di
Barletta.

Paolillo, già noto per le sue straordinarie creazioni di pane, ha deciso di dedicare questa
opera alla città di Taranto, modellando un fondale marino arricchito da varie creature
marine, incluso un omaggio alle icone marine che circondano la scogliera del Castello di
Taranto. L'opera è stata esposta al Relais Histò durante l'Ego Festival, un evento
enogastronomico che ha richiamato chef famosi, pizzaioli e fornai da tutto il mondo.

La sirenetta in pane, realizzata con gli scarti della produzione del forno di Paolillo, è stata
un'iniziativa promossa dall'Ego Festival per celebrare l'arte ispirata al pane e promuovere la
solidarietà. L'opera, che pesa un quintale e 40 chili, è stata dedicata a un amico di Paolillo,
Antonio Caruso, scomparso di recente e legato al mondo della panificazione.

Paolillo, con la sua passione per la panificazione e l'arte del pane, ha già collezionato
numerose creazioni straordinarie nel corso degli anni. Campione italiano al concorso "Pane
e Arte" di Verona nel 1999, ha gareggiato con una statua di Padre Pio a grandezza naturale.
Oltre alle sue creazioni artistiche, Paolillo è anche coinvolto nell'organizzazione di eventi
benefici come "Pane in Piazza", che sostiene i progetti dei Missionari Cappuccini di Milano.

La sua partecipazione al team di "Pane in Piazza" lo porterà nel 2025 a Milano per una
importante raccolta fondi. Paolillo collabora con la famiglia Marinoni, continuando la
tradizione avviata dal mitico Antonio Marinoni, che è stato presidente mondiale
dell'associazione. La passione di Paolillo per il pane e la sua dedizione alla solidarietà
dimostrano che la gastronomia può essere un mezzo potente per diffondere valori di
fraternità e pace.
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Confronto tra chef pugliesi e stranieri a "Ego Festival"

LINK: https://www.rainews.it/tgr/puglia/video/2024/05/enogastronomia-taranto-cibo-festival-chef--bcc8b194-adf5-44ba-b84f-2a54f225c7c7.html 

Confronto tra chef pugliesi

e stranieri a "Ego Festival"

Spazio alla sperimentazione

con un occhio alle tradizioni

del territorio 10/05/2024 di

Fabio Bottiglione Taranto

torna capitale mediterranea

del gusto. Al via la nuova

edizione di EgoFestival. Tre

g i o r n i  d i  l a b o r a t o r i ,

d e g u s t a z i o n i ,

approfondimenti su vino,

ol io e caffè. Al centro

l'eccezionale patrimonio

gastronomico della Puglia

f r a  t r a d i z i o n e  e

innovazione. Spazio alle

contaminazioni con chef

ste l lat i  provenient i  da

S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,

Portogallo, Olanda, Egitto e

Francia pronti a creare

p ia t t i  un i c i  con  l ' uso

esclusivo di materie prime

della nostra regione. In

programma anche uno

speciale confronto sulla

cucina zero scarti fra Puglia

e Giappone. Questa sera

appuntamento alla Villa

Pe r i pa to  con  i l  P i z za

Fes t i va l :  25  p i z za i o l i

provenienti da tutta la

Puglia e dalla Campania

renderanno omaggio al

s imbo l o  d e l l a  c u c i n a

italiana. Tra i maestri della

pizza, anche il campione del

mondo Francesco Martucci.

  n e l  s e r v i z i o  Emma

Prunella - Associazione

panificatori Taranto; Monica

Caradonna - conduttrice tv

e ideatr ice Ego; Noda

Kodaro - Chef Festival;

F r ances co  Ma r tu c c i  -

p i z za i o l o
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TARANTO - Gastronomia, arte e solidarietà: all'Ego Festival per la

prima volta una scultura in pane...
LINK: https://www.manduriaoggi.it/?news=65534 

venerdì 10 maggio 2024
Toggle navigation Home In
Pr imo P iano Mandur ia
Avetrana Sava Maruggio
Provincia di Taranto Salento
Provincia di Brindisi Puglia
S p o r t  T A R A N T O  -
G a s t r o n o m i a ,  a r t e  e
solidarietà: all'Ego Festival
per la prima volta una
scultura in pane del fornaio
e imprenditore del settore
V i n c e n z o  P a o l i l l o
10/05/2024 17:00:44 -
Provinc ia d i  Taranto -
Attualità Si tratta di una
sirenetta alta 1,70: verrà
esposta come simbolo del
capoluogo ionico Nel 1999
Vincenzo Paolillo era stato
c amp i one  i t a l i a n o  a l
concorso 'Pane e Arte' di
V e r o n a ,  d o v e  a v e v a
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. Nel 2004, alla
Mostra Pane in Piazza in
Piazza Ferrarese, erano
state esposte altre sue
grandiose opere di pane: la
Sacra Famiglia, La Pietà e
dei contadini alti 1.30 che
mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
d a l l a  s e m i n a ,  a l l a

trebbiatura e molitura fino
alla cottura del prodotto.
Vincenzo Paolillo, 59 anni,
titolare del Fornaio dei
Mulini Vecchi, a Barletta, in
v ia de l l ' Industr ia  109,
vo lontar io  d i  'Pane in
piazza', manifestazione
benef ica f ina l izzata a i
progett i  dei  Missionari
Cappucc in i  d i  M i l ano ,
partecipa all'Ego Festival
2024 di Taranto con una
d e l l e  s u e  c r e a z i o n i
straordinarie fatte di pane:
la sirenetta simbolo della
città, realizzata con gli
scarti della produzione del
s uo  f o r no  i n  a l t e z za
naturale (170 cm) e un
quintale e 40 di peso. La
manifestazione enogastrono
mica pugliese, che si terrà il
10 e 11 maggio, come si sa,
richiama chef famosi e
stellati, pizzaioli, fornai da
tutto il mondo che fanno
della città una capitale del
gusto. Grazie a Paolil lo
quest'anno l'organizzazione
ha voluto celebrare ogni
forma di arte ispirata al
pane. La sirenetta sarà
esposta al Relais Histò per i
due giorni per poi rimanere

alla organizzazione della
kermesse. Ego Festival
aveva chiesto a Vincenzo
Paolillo un'opera ispirata al
capoluogo ionico: "Io ho
pensato subito al mare -
racconta lui -. Così ho
iniz iato a plasmare un
f o n d a l e  m a r i n o  c o n
c a p e s a n t e ,  g r a n c h i ,
cavallucci marini, murene e
pers ino  un  coper tone
bruciato, per ricordare che
purtroppo sui fondali marini
si trovano anche questi
ogget t i  inqu inant i .  In
seguito ha aggiunto la
sirena, in riferimento alle 4
i c o n i c h e  s i r e n e  c h e
circondano la scogliera del
Castello di Taranto. Poi ho
montato le due parti, il
corpo e la coda. L'opera l'ho
dedicata ad un mio caro
a m i c o ,  A n t o n i o
Ca ruso ,  s compar so  d i
recente e a sua volta legato
a l  m o n d o  d e l l a
panificazione. Per realizzare
la scultura ho impiegato
una sett imana e sono
serviti 200 kg di impasto".
"Queste opere di pane
necessitano di cure ed
a t t e n z i o n i -  c o n t i n u a
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 Paol i l lo - .  Ogni  6 mesi
vanno congelate per 3
giorni in un cella frigorifera
d e d i c a t a ,  c o n  u n a
temperatura che oscilli fra i
-25 e i -40 gradi". Vincenzo
conserva ancora un presepe
che ha 15 anni!  Sono
numerose infatti le creazioni
artistiche nate negli anni
dalle mani e dall'ingegno di
Paoli l lo: al la 22ªMostra
Pane in Piazza del 2004 a
Piazza Ferrarese, una zona
storica di Bari, sono state
esposte diverse sue sculture
come la Sacra Famiglia, La
Pietà, e dei contadini alti
1.30 che mostravano tutte
le fasi della produzione del
p a n e ,  l a  s e m i n a ,  l a
trebbiatura, la molitura fino
alla cottura del prodotto.
Già nel 1999 Vincenzo
Paolillo era stato campione
italiano al concorso 'Pane e
Arte' di Verona, dove aveva
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. "Fin da piccolo ero
attratto dalle costruzioni, in
particolare quelle navali -
ricorda-. Mi affascinava
vedere nei cantieri le grandi
barche da pesca e penso
che questa passione mi
abb ia  i sp i rato po i  ne l
lavorare artisticamente il
pane" .  Un  hobby  che
Paolillo coltiva nel tempo
libero dai suoi impegni
professionali di fornaio e
imprenditore del la sua
azienda. Il forno aperto dai
p r i m i  d e l  ' 9 0 0  e
specializzato in prodotti a
base di lievito naturale,

r e a l i z z a t i  c o n  f a r i n a
macinata a pietra, è infatti
solo l'ultima fase di una
serie di attività di filiera,
dal la semina di  propr i
t e r r en i  a g r i c o l i ,  a l l a
lavorazione nei mul ini ,
sempre di proprietà, alla
vendita del prodotto finito.
La passione per il pane e i
suoi simboli di fraternità e
di  pace hanno portato
Paolillo a far parte del team
di 'Pane in piazza' che nel
2025 lo porterà a Milano a
s f o r n a r e  c a p o l a v o r i
a p p e t i t o s i  p e r  u n a
importante raccolta fond, al
segu i to  de l la  famig l ia
Ma r i non i .  "Conos co  i
Marinoni perché facevo
parte dell'associazione del
mitico Antonio, giunto alla
presidenza mondiale, e oggi
collaboro con piacere e la
stessa vocazione con il figlio
Cesare, che ne porta avanti
le tradizioni".
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Taranto, EGO Festival, al via l'edizione 2024

LINK: https://www.antennasud.com/ego-festival-taranto/ 

Taranto, EGO Festival, al
v i a  l ' e d i z i o n e  2 0 2 4
Valentina Fanigliulo Maggio
10, 2024 17:06 Al via a
Taranto, nel relais Histo',
l'edizione 2024 dell'Ego
Food Festival Condividi su
F a c e b o o k  W h a t s a p p
Te legram Emai l  About
Author
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EXPOSED: Torino all'insegna della fotografia

LINK: https://segnonline.it/exposed-torino-all-insegna-della-fotografia/ 

E X P O S E D :  T o r i n o
all'insegna della fotografia
Exposed, prima edizione del
Festival Internazionale di
Fotografia si diffonde su
t u t t o  i l  c a p o l u o g o
p iemontese  con  mo l t i
appuntament i .  Pos ted
byCecilia Paccagnella in
Posted in Fotografia Torino
accoglie, a partire dal 2
maggio, il secondo evento
artistico, dopo Artissima,
i n c e n t r a t o  s o l o  e d
esclusivamente sul medium
fotografico. Da qualche
anno ormai, The Phair fa da
c o n t r a l t a r e
a l l ' a p p u n t a m e n t o
autunnale,  senza però
essere circondata da un
apposito contesto. In una
città in cui primeggiano
istituzioni come CAMERA - 
Centro Ita l iano per la
Fotografia e Gallerie d'Italia
(che nella sede di piazza
San Carlo festeggiano due
anni),  sembra più che
consono  l ' a vven t o  d i
EXPOSED,  un Fest iva l
Internazionale di Fotografia
che, oltre a dare supporto e
v i s i b i l i t à  a l l a  f i e r a ,
promuove questa forma
d'arte per tutto il mese di
maggio, dal 2 fino al 2
giugno. Con il titolo New
L a n d s c a p e s  -  N u o v i
Paesaggi, la prima edizione
ha un duplice obiettivo:
omagg ia re  un  genere
fotografico e invitare il

pubblico ad aprire la mente
verso il nuovo, il futuro. A
guidare il progetto i due
direttori artistici Menno
Liauw e Salvatore Vitale,
presentato in occasione di
Art iss ima 2023 con la
mostra collettiva All These
Fleeting Perfections alla
Biblioteca Geisser. Per il
primo weekend di maggio, il
fitto programma di eventi e
appuntamenti in città ha
come fu lcro le  OGR -
Officine Grandi Riparazioni,
dove la quinta edizione
della Photo Art Fair ha
t r o v a t o  d i m o r a  p e r
quest'anno. Parallelamente,
nel Binario 1, la Fondazione
per  l ' A r te  Moderna  e
C o n t e m p o r a n e a  C R T
i n a u g u r a  E x p a n d e d
W i t h o u t ,  t r i p l i c e
appuntamento assieme al
Castello di Rivoli Museo
d'Arte Contemporanea con
Expanded With e la GAM -
Ga l l e r i a  C iv i ca  d 'A r te
Moderna e Contemporanea
di Torino con Expanded - I
Paesagg i  de l l ' A r t e .  A
Palazzo Madama, la mostra
Max Pinckers. State of
Emergency. Harakati za
Mau Mau kwa Haki, Usawa
na  A r dh i  Y e t u  vuo l e
ricostruire e colmare i vuoti
storici relativi al racconto
d e l  p e r i o d o
coloniale keniota. CAMERA
e  G a l l e r i e  d ' I t a l i a ,
avvantaggiate, offrono due

retrospettive sul lavoro di
Robert Capa e Gerda Taro
da un lato, e Cr ist ina
M i t te rme ie r  da l l ' a l t ro .
Ent rambe osp i te ranno
r ispet t ivamente anche
'Heatwave' di Dongkyun
Vak e il film 'Beauty and
The  Beep '  d i  S imone
Niqui l le. Nonostante la
recentissima riapertura, il
Museo Regionale di Scienze
N a t u r a l i  p a r t e c i p a
all'iniziativa con una mostra
di Erin O'Keefe intitolata
Non fiction. Paratissima
(ormai diventata istituzione
e non più solo alter ego di
Ar t i ss ima)  propone la
seconda edizione di Liquida
Photo Festival negli spazi
della Cavallerizza. Sabato 4
maggio, invece, avrà luogo
l'Art Night torinese, una
serata organizzata da TAG-
To r i n o  A r t  Ga l l e r i e s ,
associazione di gallerie che
apriranno le loro porte al
pubblico tra inaugurazioni e
momenti di convivialità. 
P I n a c o t e c a  A g n e l l i ,
Pista500. Felix Gonzalez-
To r r e s ,  Un t i t l e d .  P h .
Sebas t i ano  Pe l l i on  d i
Persano MAO. Shahidul
Alam, Artists protesting
against DSA. Courtesy of
the art is t .  Fondaz ione
Sandretto Re Rebaudengo.
J e V o u s A i m e  u n a
p e r f o r m a n c e  p e r  g l i
u d e n t i @ M e l i t i S a r a
F o n d a z i o n e  M e r z .
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GianMarco Porru, Uma fonte
Autoritratto di Paolo Pellion
di Persano, Torino, 1978
Castello di Rivoli Museo
d'Arte Contemporanea,
Rivoli-Torino Castello di
Rivoli. Anna MAria Maiolino,
Entrevidas (Tra le vite)
dalla serie Fotopoemação,
1981-2010 GAM Torino.
Gianfranco Gorgoni, Agnes
M a r t i n  O G R  T o r i n o .
Expanded Without. Photo
Andrea Rossetti Cripta747.
Graeme Arnfield, Cosmic
Radiation Gallerie d'Italia
Torino. Simone C. Niquille,
Beauty and The Beep Witty
B o o k s .  F a b i o  B a r i l e ,
Attemtp to build the wing of
a bird, 2020 Mucho Mas! i?n
Hoàng, Across the Ocean
CAMERA  To r i no .  Voc i
Nascoste. Le lingue che
resistono CAMERA Torino.
Dongkyun Vak, Heatwave
Cinema Massimo. James
Stopforth (Wild Alchemy
Lab), Fire Tulips Cinema
Massimo. Michele Sibiloni,
G rasshopper  Repub l i c
Cucine storiche di Palazzo
Ca r i g nano .  L ebohang
K g a n y e ,  A  B u r d e n
Consumed in Sips Museo
Reg i ona l e  d i  S c i enze
Naturali. Erin O'Keefe, Non
F i c t i o n .  L a n d  U s e ,
I n s t a l l a t i o n  v i e w ,
©Ncontemporary Milan Villa
de l la  Reg ina.  Math ieu
Asselin, True Colors Ex
G a l o p p a t o i o  d e l l a
C a v a l l e r i z z a  R e a l e  -
Paratissima. Fin Serck-
Hanssen. Queer Icons -
Br i ta Møystad Engseth

Palazzo Birago Camera di
commercio di Torino. Kalina
Pulit, Tender Loving Care
Polo del '900. Mónica de
Miranda, As if the world had
no West OGR, A View from
Above .  Pho to  And rea
Rossetti for OGR Torino
Pa lazzo  Madama,  Max
Pinckers et al, State of
Emergency. Ph. Nicola
Mori t tu Correlat i
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.giornaledipuglia.com/2024/05/ego-festival-torna-taranto-dal-10-al-12.html 

Ego Festival torna a Taranto

da l  10  a l  12  magg io

d iG iorna le  d i  Pug l ia  -

maggio 03, 2024 TARANTO

- Venticinque pizzaioli, dieci

cuochi da ristoranti stellati

da tutto il mondo, dieci

cuochi tarantini, il miglior

pizzaioli al mondo per la 50

Top pizza, due fotografi e la

stampa nazionale. È tutto

p r on t o  p e r  l a  nuova

edizione di Ego Festival,

l'evento enogastronomico

de l l ' anno  o rgan i z za to

dall'associazione Enogastro

Hub, che nelle giornate del

10 a l  12 maggio farà

diventare Taranto la nuova

cap i ta le  de l  gusto.  S i

comincia con EGO LAB, una

g i o r n a t a  d i  s t u d i o :

laboratori, degustazioni,

focus su vino, olio, caffè;

demo con  cuoch i  con

diverse estrazioni e origini

che si confronteranno il 10

maggio  (da l le  10 a l le

16,30) sul palco del Relais

Histò a Taranto. Non solo,

quindi, l'incontro con chef

stellati provenienti da tutto

il mondo, che daranno vita

alla Dinner Incredible, una

cena esclusiva in cui ogni

chef presenterà una propria

creazione unica partendo

d a l l e  m a t e r i e  p r i m e

pug l ies i ,  ma anche  i l

Festival della Pizza, un

appuntamento d'eccezione

in cui valorizzare uno dei

capisaldi della nostra cucina

nazionale. Nel ricchissimo

parterre di  cuochi che

raggiungeranno il capoluogo

ionico ci sarà anche Martino

Ruggieri, chef martinese

fresco di seconda stella

Michelin per la sua Maison

parigina: è la prima volta in

Italia per il cuoco di origini

tarantine dopo l'ambito

riconoscimento della Rossa.

E torna anche quest'anno

Cozza in the City, il festival

pop dedicato alla cozza

tarantina. «Ego Festival

torna a Taranto - le parole

d i  Mon i ca  Caradonna ,

giornalista, conduttrice tv e

ideatrice di Ego Festival -, e

mi riempie d'orgoglio poter

ospitare nella mia città un

a p p u n t a m e n t o

enogastronomico utile per

la comunità. Laboratori,

approfondimenti per chi

vive e opera nel mondo

de l la  r i s to raz ione  per

af f inare e crescere le

proprie skill professionali,

ma anche  per  ch i  da

appassionato guarda alla

c u c i n a  e  a l  m o n d o

enoga s t r onom i c o  c on

in te resse  e  cu r i os i t à .

Confronti tra cuochi pugliesi

e cuochi stranieri utili a

s v i l u p p a r e  l a

contaminazione tra culture

d iverse.  È cos ì  che i l

Giappone incontra la Puglia,

ed è così che la cucina

s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a

tradizione artigianale. e una

mostra fotograf ica per

raccontare il Fattore umano

de l  mare».  I l  mondo,

quindi, arriva a Taranto:

cuoch i  p roven ient i  da

S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,

Portogallo, Olanda, Egitto,

Francia che arriveranno nel

c apo l uogo  i on i c o  pe r

diventare ambassador della

cultura gastronomica locale,

andranno a fare la spesa

scoprendo le materie prime

pugliesi e daranno vita a

una cena fondata sulla

contaminazione del gusto.

"La nuova edizione dell'Ego

Festival non solo conferma

Taranto capitale del gusto, -

commenta il sindaco di

Taranto Rinaldo Melucci -

ma dimostra che siamo di

fronte ad una città sempre

più versatile e pronta a

proporsi in ogni campo

facendo leva su un nuovo

modello di sviluppo, sulle

sue tradizioni, sulla sua

ospitalità, sulla sua bellezza

e  s u l l a  s u a  o f f e r t a

e n o g a s t r o n o m i c a .

Accogliere alcuni fra i più

rinomati chef del mondo è

per  no i  un  mot ivo  d i

orgoglio ed un'opportunità

da sfruttare nel migliore dei

modi. La loro presenza qui,

in riva allo Ionio, sarà

un'a l t ra occas ione per

affermare, per far crescere

le imprese locali, le nostre

eccel lenze e la nostra

cucina che ha nei frutti di
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mare una delle proposte più

convincenti. Ai fini turistici,

la promozione del territorio

non può fare a meno di

utilizzare tutte le risorse a

disposizione e noi ne stiamo

valorizzando tantissime.

Offr i re  a i  v is i tator i  la

possibilità di apprezzare il

nostro patrimonio storico-

cu l tu ra l e  e  l e  nos t re

bellezze paesaggistiche è

u n a  p r i o r i t à

dell'Amministrazione che mi

onoro di guidare. Attraverso

una serie di iniziative, di

investimenti mirati ed in

v i s t a  d e i  g r a n d i

a p p un t amen t i  c h e  s i

s vo l ge ranno  a  b reve ,

st iamo profondendo i l

mass imo impegno per

accelerare quel processo di

r i generaz ione  soc ia l e ,

economica, ambientale e

culturale che sarà capace di

trasformare Taranto da

esempio di un modello

industriale ormai superato

ad una realtà urbana in cui

tradizione, innovazione,

sostenibilità ed accoglienza

av ranno  i l  me r i t o  d i

r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a

i m m a g i n e  a  l i v e l l o

i n t e r n a z i o n a l e " .

"L'approccio multisensoriale

e  o r i e n t a t o  a l l a

contaminazione dei sapori

d i  E g o F e s t i v a l  -  h a

c o m m e n t a t o  c o n  u n

messagg io  l ' assessore

regionale all 'Agricoltura

Donato Pentassiglia - è

assolutamente funzionale

al la valor izzaz ione dei

prodotti enogastronomici

pugliesi, partendo da olio e

vino naturalmente, ma

senza  d imen t i c a r e  l a

protagonista assoluta del

festival, la cozza tarantina

presidio Slow Food e tutti i

prodott i  d i  qual i tà e i

prodotti tradizionali con i

quali gli chef provenienti da

ogni angolo del mondo

potranno sper imentare

a c c o s t a m e n t i  n u o v i .

S a r e m o  b e n  l i e t i  i n

particolare di accogliere

nella sua Puglia lo chef

Martino Ruggieri, che porta

in dote due stelle Michelin

conqu is ta te  a  Par ig i " .

Novità dell'edizione 2024 è

il Festival della Pizza, non

solo la celebrazione di uno

dei più famosi piatti italiani

ne l  mondo,  ma anche

un'occasione di riflessione

sul presente e sul futuro

del la p izza in Ita l ia e

all'estero. Una jam session

di 25 tra pizzaioli e fornai

ciascuno con la propria

identità. Dalla Puglia partirà

un messaggio importante

pe r  l a  va l o r i z zaz i one

de l l ' ident i tà  p iù  loca l .

Spazio per la focaccia

barese e quella laertina. La

serata sarà presentata da

Peppone Calabrese, volto

storico di RAI1 e prevede lo

spettacolo musicale con i

Terraros, ben noti per aver

a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i

compleanno della cantante

Madonna. E torna la nuova

edizione di Cozza in the City

con tutte le sue attività con

tutto il suo programma di

azioni culturali e sociali. "La

promozione del territorio e

d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e

attraverso eventi che, come

l'Ego Festival, sono in grado

di creare quel movimento

t u r i s t i c o  c h e  d e v e

rappresentare uno dei

fattori su cui una città come

Taranto deve basare il suo

rilancio- commenta il vice

sindaco e Assessore allo

Sviluppo Economico Gianni

Azzaro. Ma non solo. È

importante far partecipare a

ques to  appun tamento

anche realtà locali, renderle

partecipi di uno sviluppo

economico alternativo a

quello che conosciamo e da

cui vogliamo affrancarci,

c o s a  c h e  c o m e

Amministrazione abbiamo

sperimentato proprio in

occasione dell'Ego Festival

attraverso i laboratori che

coinvolgeranno la comunità

cittadina. Ed il riferimento è

a "Cozza in the City", la

sezione speciale che è stata

interamente dedicata a

quello che è il frutto di

mare simbolo della nostra

c i t tà .  In  questo caso,

saranno proprio cuochi

t a ran t i n i  a  d i ven ta re

protagonisti di una delle

s e r a t e  d e l l a

manifestazione." L'evento si

articola in tre giornate

r i c che  e  i n t ense .  10

MAGGIO Il 10 maggio sarà

d e d i c a t o

all'approfondimento e alla

condivisione di conoscenze

n e l  m o n d o

dell 'enogastronomia. In

mattinata e nel pomeriggio,
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il Relais Histò diventerà un

hub formativo e gli ospiti

avranno l'opportunità di

partecipare a laboratori e

degustaz ion i .  G l i  chef

condurranno dimostrazioni

sul recupero degli scarti in

cucina e si discuterà, tra le

altre cose, di mise en place,

del caffè e focus sulla pizza.

In serata, poi, il Festival

della Pizza: di scena alla

V i l l a  P e r i p a t o ,

un'irresistibile jam session

gastronomica che unisce le

t rad i z i on i  de l l a  p i z za

napoletana, casertana e

romana con le squisite

focacce di Bari e Laterza.

Ingresso previo acquisto

ticket sul sito egofestival.it

o direttamente in loco. 11

MAGGIO L'11 maggio, tra le

mura dell'antica basilica del

Relais Histò, si terrà la

Dinner Incredible, una

serata magica in cui chef

stellati da ogni parte del

mondo presenteranno le

loro creazioni culinarie più

straordinarie, partendo dai

sapori autentici della Puglia

e dalle contaminazioni fra

d i v e r s e  c u l t u r e ,

immergendo gli ospiti in

un'esperienza sensoriale

un ica .  12 MAGGIO La

m a t t i n a  c i  s a r à

l'inaugurazione della mostra

fotograf ica "I l  Fat tore

umano del mare" in via

Duomo,  f ru t to  d i  una

residenza artistica che ha

visto l'arrivo a Tarano di

due fotograf i  -  Matteo

Bellomo e Stefania Zanetti -

che hanno catturato la

parte umana del mare. In

serata, a part ire dal le

19,30, torna con le sue

a tmos fe re  pop  e  una

cornice di festa cittadina

Cozza in  the  C i ty ,  lo

speciale appuntamento

tutto dedicato al miti le

s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,

o r g a n i z z a t o

dall'associazione Enogastro

Hub e da l  Comune d i

Taranto. L'Arena di Villa

Peripato si r iempirà di

mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma

soprattutto di piatti unici

con  una  p ro tagon i s ta

indiscussa, la Cozza nera

tarantina, divenuta due

anni fa Presidio Slow Food.

Format che vince, non si

cambia: anche in questa

edizione ci saranno dieci

c u o c h i  d i  T a r a n t o  e

p r o v i n c i a  c h e  s i

"sfideranno" nel proporre

delle ricette uniche con al

centro sua maestà la cozza.

Una giuria decreterà i l

piatto più sostenibile che si

aggiudicherà "Il Premio

sostenibilità" messo in palio

da Ferrarelle. L'ingresso a

Cozza in the City è gratuito

previa prenotazione sulla

piattaforma Eventbrite e

darà diritto a un assaggio e

a una bevanda. Sul palco ci

sarà la premiazione dei

r a g a z z i  c h e  h a n n o

partecipato al laboratorio di

"avvicinamento alla bellezza

e fotografia" tenuto dal

c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l

Castello in Città Vecchia

grazie alla disponibilità del

comitato organizzatore dei

festegg iament i  d i  San

Cataldo. E i giovani delle

scuole tarantine che hanno

aderito alla call del Comune

per i laboratori di social

m e d i a  m a r k e t i n g  s i

sfideranno all'ultimo click

per realizzare lo storytelling

della serata. Ego Festival è

possibile grazie al supporto

di  sponsor pr ivat i  che

s p o s a n o  l ' i d e a  d i

formazione culturale nel

se t to re  gas t ronomico .

Quindi un ringraziamento è

doveroso a Moretti Forni,

Varvagl ione1921, Birra

Raffo, DAJS con i Consorzi

degli oli di qualità, del

Primitivo di Manduria, del

Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l

Brindisi, di Gioiella, di Caffè

Ninfole, di Acqua Ferrarelle,

Far ine Bongiovanni,  d i

Frantoio Muraglia, Palazzo

Mata, La Pietra.. Gli chef di

Dinner Incredible: Kay

Baumgardt - Mamesa, Hotel

Weisses Kreuz, Burgusio

(BZ) Giorgio Diana - CEO e

f o n d a t o r e  d i  D i n n e r

Incredible, Casa Fontana by

Giorgio Diana, Taiwan Tim

Golsteijn - Bougainville *,

Amsterdam Dieter Koschina

- Villa Joya **, Algarve

Pavlos Kyriakis - Gallina *,

Atene Francesco Martucci -

1° nella 50 Top Pizza, I

Masanielli, Caserta Bruno

Menard - ***, Presidente

della Bocuse d'Or Academy

a Singapore Kotaro Noda -

Faro *, Tokyo Mart ino

Ruggieri - Maison Ruggieri

**, Parigi Massimil iano

Sena - chef consulting, *,
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Ginevra Giovanni Solofra -

**, Campania I pizzaioli di

P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano

Taur isano - Luppolo e

Farina, Latiano (BR) Andrea

Godi - 400 Gradi Lecce,

Lecce Giuseppe Riontino -

C a n n e t o  B e a c h  2 ,

Margherita di Savoia (BT)

Orazio Chiapparino - Regina

Margherita, San Giovanni

Rotondo (FG) Francesco

Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a

Levante, Altamura (BA)

Francesco Marangi - Sintesi,

Alberobello (BA) Michele

Lococciolo - I l  Tronco,

Monopoli (BA) Michel Greco

- Lievita 72, Gallipoli (LE)

Angelo Luprano - Pizzeria

Makó, Foggia Annal isa

Salerno - pizza chef di

Giovinazzo (BA) Marco

D'Andria - Baronè, Taranto

Davide Cavalera - pizza

che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)

Giuseppe Petruzzella - Il

Vecchio Gazebo, Molfetta

(BA) Francesco Galati -

Joey Bistrot Cafè, Maglie

(LE) Gianmarco Manni -

Gusti Giusti, Nociglia (LE)

Giuseppe e Leo Pignalosa -

Le Parùle, Ercolano (NA)

Mauro Petronella - Panificio

Mauro Petronella, Altamura

(BA) Clarissa Natilla - Gran

Forno, Bari Gianmichele

Vitto - ConTé Pizzeria,

Conversano (BA) Francesco

B r a t t o l i  -  P i z z e r i a

Frankino's, Bitonto (BA)

Davide Di Chio - Alterego

Pizza Boutique, Andria (BT)

Ciro Miccol i  - Dai Bro'

Taranto Francesco Brattoli -

Pizzeria Frankino - Bitonto

(BA) Francesco Marasciulo -

Chinè Mood, Bari Daniele

Caccamo - Schiacciata,

Taranto Giuseppe Locatelli,

P i zzer ia  da  M iche le  -

Taranto Cuochi di Cozza in

t h e  C i t y  M i c h e l e

Gatto_Core, Taranto Paola

O r t e s t a  e  A l e s s i o

Chiare l l i_La Cuccagna,

Crispiano (TA) Francesca

Marangi_Batiment, Taranto

Riccardo Ruta_La Paranza,

T a r a n t o  M i c h e l e

Rotondo_Rotondo Catering,

Palagianello (TA) Oronzo

Dimitri_La Barca, Pulsano

(TA) Nicola Gentile_Merak,

Taranto Agostino Sardone,

Thalìa restaurant Vincenzo

Digiuseppe_Cibando&Lievita

,  Mart ina Franca (TA)

Agostino Bartoli, Al Gatto

Rosso , Taranto
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EGO Festival - a Taranto dal 10 al 12 maggio il miglior festival

gastronomico del Sud
LINK: https://www.lucianopignataro.it/a/ego-festival-a-taranto-dal-10-al-12-maggio-il-miglior-festival-gastronomico-del-sud/252463/ 

EGO Festival - a Taranto dal
10 al 12 maggio il miglior
festival gastronomico del
Sud 4/5/2024 29 LETTURE
Monica Caradonna e i l
direttore dell'Histo? Cuochi
d a  t u t t o  i l  m o n d o ,
laboratori, degustazioni. In
arrivo Martino Ruggieri,
fresco di seconda stella
Michelin a Parigi per la Cena
ste l lata.  S i  par lerà d i
destinazioni gastronomiche
con gli unici italiani premiati
da Food&Wine: Francesco
M a r t u c c i  e  i  f r a t e l l i
Montaruli di Cucina Villana
Novità 2024: il Festival
de l l a  P i z za .  P resen ta
Peppone Calabrese. E a
Taranto, il 12 maggio torna
Cozza in the City In Villa
P e r i p a t o  u n a  s e r a t a
d e d i c a t a  a l l a  C o z z a
Tarantina Presidio Slow
F o o d .    V e n t i c i n q u e
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
capitale del gusto. EGO

Festival Si comincia con
EGO LAB, una giornata di
s t u d i o :  l a b o r a t o r i ,
degustazioni, focus su vino,
olio, caffè; demo con cuochi
con diverse estrazioni e
o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto.  Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. «Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e

ideatrice di Ego Festival -, e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
'La nuova edizione dell'Ego
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Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l

mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale.' 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia , assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste della Regione Puglia
-  è  a s s o l u t a m e n t e
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi,
partendo da olio e vino
naturalmente, ma senza
dimenticare la protagonista
assoluta del festival, la
cozza tarantina presidio
Slow Food e tutti i prodotti
d i  qual i tà e i  prodott i
tradizionali con i quali gli
chef provenienti da ogni
angolo del mondo potranno
sperimentare accostamenti
nuovi. Saremo ben lieti in
particolare di accogliere
nella sua Puglia lo chef
Martino Ruggieri, che porta
in dote due stelle Michelin
conquistate a Parigi'. Novità
del l 'ediz ione 2024 è i l

Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da
Peppone Calabrese, volto
storico di RAI1 e prevede lo
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. E torna la nuova
edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali. 'La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
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cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione.'   L'evento
si articola in tre giornate
r i c che  e  i n t ense .  10
MAGGIO Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
un'irresistibile jam session
gastronomica che unisce le
t rad i z i on i  de l l a  p i z za
napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.

Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente in loco.   11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Relais Histò, si terrà la
Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
mondo presenteranno le
loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
unica.   12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
cornice di festa cittadina
Cozza in  the  C i ty ,  lo
speciale appuntamento
tutto dedicato al miti le
s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due

anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si 'sfideranno'
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Cozza in the City è gratuito
previa prenotazione sulla
piattaforma Eventbrite e
darà diritto a un assaggio e
a una bevanda. Sul palco ci
sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza
e fotografia' tenuto dal
c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l
Castello  in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata. Ego Festival è
possibile grazie al supporto
di partner istituzionali come
il comune di Taranto e il
T P P  T e a t r o  P u b b l i c o
Pug l i e s e  -  Con so r z i o
Regionale per le Arti e la
Cultura, e sponsor privati
che  sposano l ' i dea  d i
formazione culturale nel
se t to re  gas t ronomico .
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Quindi un ringraziamento è
doveroso a Moretti Forni,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità, del
Primitivo di Manduria, del
Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle,
Far ine Bongiovanni,  d i
Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra, Salumi
Santoro, Spina Sapori di
Puglia e il circuito Slow
Food .  'Ra f f o  nasce  a
Taranto nel 1919, la birra
della città due mari. Nel
1961 la  sua s tor ia  s i
incrocia con quella di Birra
Peroni che ha supportato la
forza del brand nella sua
terra nativa, rispettandone
la tradizione e mantenendo
la ricetta originale. Proprio
partendo dalla sua città di
or igine, al la f ine del lo
s co r so  anno  abb i amo
annunciato il lancio di Raffo
Ricetta Originale in tutta
Italia, con un'immagine
completamente rinnovata
che però mantiene i suoi
elementi identitari e un
posizionamento premium
nel mercato della birra. E
con l'arrivo della nuova
entrata in famiglia - Raffo
Lavorazione Grezza - siamo
entusiasti di aver ampliato
l'offerta di prodotto per
m o s t r a r l a  a l  g r a n d e
pubblico. Per questo, in un
momento così importante
per Raffo, non potevamo
esimerci  dal  sostenere
ques to  appun tamento
speciale per la città di

Taranto: affiancarci a un
partner come Ego Festival ci
permette d i  raf forzare
ulteriormente la nostra
appartenenza al territorio e
celebrare insieme lo spirito
e l ' ident i tà del  brand,
decisamente pugliese, di
raccontare i suoi valori su
tutto il territorio nazionale,
senza mai tralasciare la sua
f o r t e  i d en t i t à  l o c a l e '
dichiara Viviana Manera -
Direttrice Marketing di Birra
Peroni.   Gli chef di Dinner
Incredible: Kay Baumgardt
- Mamesa, Hotel Weisses
Kreuz ,  Burgus io  (BZ)
Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri -  Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,
Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania   I pizzaioli di
P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR) Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
Lecce Giuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni

Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa
Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego
Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto   Cuochi di Cozza in
t h e  C i t y  M i c h e l e
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
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Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso , Taranto
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.fooday.it/ego-festival-torna-a-taranto-dal-10-al-12-maggio.html 

Ego Festival torna a Taranto

dal 10 al 12 maggio Novità

2024: il Festival della Pizza.

P r e s e n t a  P e p p o n e

Calabrese. E a Taranto, il

12 maggio torna Cozza in

the City, in Villa Peripato

una serata dedicata alla

Cozza Tarantina Presidio

Slow Food. Rinaldo Melucci,

s i n d a c o  d i  T a r a n t o :

"Taranto capitale del gusto"

- Donato Pentassuglia: "Un

fest ival funzionale al la

valorizzazione dei prodotti

enogastronomici pugliesi" -

Monica Caradonna: 'Taranto

diventa un laboratorio di

cu l tura  gast ronomica ' .

Cuochi da tutto il mondo,

laboratori, degustazioni. In

arrivo Martino Ruggieri,

fresco di seconda stella

Michelin a Parigi per la Cena

ste l lata.  S i  par lerà d i

destinazioni gastronomiche

con gli unici italiani premiati

da Food&Wine: Francesco

M a r t u c c i  e  i  f r a t e l l i

Montaruli di Cucina Villana.

06/05/2024 Photo credits:

f o n t e  u f f i c i o  s t a m p a

Venticinque pizzaioli, dieci

cuochi da ristoranti stellati

da tutto il mondo, dieci

cuochi tarantini, il miglior

pizzaiolo al mondo per la 50

Top pizza, due fotografi e la

stampa nazionale. È tutto

p r on t o  p e r  l a  nuova

edizione di Ego Festival,

l'evento enogastronomico

de l l ' anno  o rgan i z za to

dall'associazione Enogastro

Hub, che nelle giornate del

10 a l  12 maggio farà

diventare Taranto la nuova

cap i ta le  de l  gusto.  S i

comincia con EGO LAB, una

g i o r n a t a  d i  s t u d i o :

laboratori, degustazioni,

focus su vino, olio, caffè;

demo con  cuoch i  con

diverse estrazioni e origini

che si confronteranno il 10

maggio  (da l le  10 a l le

16,30) sul palco del Relais

Histò a Taranto. Non solo,

quindi, l'incontro con chef

stellati provenienti da tutto

il mondo, che daranno vita

alla Dinner Incredible, una

cena esclusiva in cui ogni

chef presenterà una propria

creazione unica partendo

d a l l e  m a t e r i e  p r i m e

pug l ies i ,  ma anche  i l

Festival della Pizza, un

appuntamento d'eccezione

in cui valorizzare uno dei

capisaldi della nostra cucina

nazionale. Nel ricchissimo

parterre di  cuochi che

raggiungeranno il capoluogo

ionico ci sarà anche Martino

Ruggieri, chef martinese

fresco di seconda stella

Michelin per la sua Maison

parigina: è la prima volta in

Italia per il cuoco di origini

tarantine dopo l'ambito

riconoscimento della Rossa.

E torna anche quest'anno

Cozza in the City, il festival

pop dedicato alla cozza

tarantina. «Ego Festival

torna a Taranto - le parole

d i  Mon i ca  Caradonna ,

giornalista, conduttrice tv e

ideatrice di Ego Festival - e

mi riempie d'orgoglio poter

ospitare nella mia città un

a p p u n t a m e n t o

enogastronomico utile per

la comunità. Laboratori,

approfondimenti per chi

vive e opera nel mondo

de l la  r i s to raz ione  per

af f inare e crescere le

proprie skill professionali,

ma anche  per  ch i  da

appassionato guarda alla

c u c i n a  e  a l  m o n d o

enoga s t r onom i c o  c on

in te resse  e  cu r i os i t à .

Confronti tra cuochi pugliesi

e cuochi stranieri utili a

s v i l u p p a r e  l a
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contaminazione tra culture

d iverse.  È cos ì  che i l

Giappone incontra la Puglia,

ed è così che la cucina

s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a

tradizione artigianale. e una

mostra fotograf ica per

raccontare il Fattore umano

de l  mare».  I l  mondo,

quindi, arriva a Taranto:

cuoch i  p roven ient i  da

S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,

Portogallo, Olanda, Egitto,

Francia che arriveranno nel

c apo l uogo  i on i c o  pe r

diventare ambassador della

cultura gastronomica locale,

andranno a fare la spesa

scoprendo le materie prime

pugliesi e daranno vita a

una cena fondata sulla

contaminazione del gusto.

'La nuova edizione dell'Ego

Festival non solo conferma

Taranto capitale del gusto -

commenta il sindaco di

Taranto Rinaldo Melucci -

ma dimostra che siamo di

fronte ad una città sempre

più versatile e pronta a

proporsi in ogni campo

facendo leva su un nuovo

modello di sviluppo, sulle

sue tradizioni, sulla sua

ospitalità, sulla sua bellezza

e  s u l l a  s u a  o f f e r t a

e n o g a s t r o n o m i c a .

Accogliere alcuni fra i più

rinomati chef del mondo è

per  no i  un  mot ivo  d i

orgoglio ed un'opportunità

da sfruttare nel migliore dei

modi. La loro presenza qui,

in riva allo Ionio, sarà

un'a l t ra occas ione per

affermare, per far crescere

le imprese locali, le nostre

eccel lenze e la nostra

cucina che ha nei frutti di

mare una delle proposte più

convincenti. Ai fini turistici,

la promozione del territorio

non può fare a meno di

utilizzare tutte le risorse a

disposizione e noi ne stiamo

valorizzando tantissime.

Offr i re  a i  v is i tator i  la

possibilità di apprezzare il

nostro patrimonio storico-

cu l tu ra l e  e  l e  nos t re

bellezze paesaggistiche è

u n a  p r i o r i t à

dell'Amministrazione che mi

onoro di guidare. Attraverso

una serie di iniziative, di

investimenti mirati ed in

v i s t a  d e i  g r a n d i

a p p un t amen t i  c h e  s i

s vo l ge ranno  a  b reve ,

st iamo profondendo i l

mass imo impegno per

accelerare quel processo di

r i generaz ione  soc ia l e ,

economica, ambientale e

culturale che sarà capace di

trasformare Taranto da

esempio di un modello

industriale ormai superato

ad una realtà urbana in cui

tradizione, innovazione,

sostenibilità ed accoglienza

av ranno  i l  me r i t o  d i

r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a

i m m a g i n e  a  l i v e l l o

internazionale.' 'L'approccio

multisensoriale e orientato

alla contaminazione dei

sapori di EgoFestival -

d i c h i a r a  D o n a t o

Pentassuglia, assessore

all'Agricoltura, Industria

agroalimentare, Risorse

agroalimentari, Riforma

fondiaria, Caccia e pesca,

Foreste della Regione Puglia

-  è  a s s o l u t a m e n t e

f u n z i o n a l e  a l l a

valorizzazione dei prodotti

enogastronomici pugliesi,

partendo da olio e vino

naturalmente, ma senza

dimenticare la protagonista

assoluta del festival, la

cozza tarantina presidio

Slow Food e tutti i prodotti

d i  qual i tà e i  prodott i

tradizionali con i quali gli

chef provenienti da ogni

angolo del mondo potranno

sperimentare accostamenti

nuovi. Saremo ben lieti in

particolare di accogliere

nella sua Puglia lo chef

Martino Ruggieri, che porta

in dote due stelle Michelin

conquistate a Parigi'. Novità

del l 'ediz ione 2024 è i l

Festival della Pizza, non

solo la celebrazione di uno

dei più famosi piatti italiani

ne l  mondo,  ma anche

un'occasione di riflessione

sul presente e sul futuro

del la p izza in Ita l ia e

all'estero. Una jam session

di 25 tra pizzaioli e fornai

ciascuno con la propria

identità. Dalla Puglia partirà

un messaggio importante

pe r  l a  va l o r i z zaz i one

de l l ' ident i tà  p iù  loca l .

Spazio per la focaccia

barese e quella laertina. La

serata sarà presentata da

Peppone Calabrese, volto

storico di RAI1 e prevede lo

spettacolo musicale con i

Terraros, ben noti per aver

a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i

compleanno della cantante

Madonna. E torna la nuova
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edizione di Cozza in the City

con tutte le sue attività con

tutto il suo programma di

azioni culturali e sociali. 'La

promozione del territorio e

d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e

attraverso eventi che, come

l'Ego Festival, sono in grado

di creare quel movimento

t u r i s t i c o  c h e  d e v e

rappresentare uno dei

fattori su cui una città come

Taranto deve basare il suo

rilancio - commenta il vice

sindaco e Assessore allo

Sviluppo Economico Gianni

Azzaro - Ma non solo. È

importante far partecipare a

ques to  appun tamento

anche realtà locali, renderle

partecipi di uno sviluppo

economico alternativo a

quello che conosciamo e da

cui vogliamo affrancarci,

c o s a  c h e  c o m e

Amministrazione abbiamo

sperimentato proprio in

occasione dell'Ego Festival

attraverso i laboratori che

coinvolgeranno la comunità

cittadina. Ed il riferimento è

a 'Cozza in the City', la

sezione speciale che è stata

interamente dedicata a

quello che è il frutto di

mare simbolo della nostra

c i t tà .  In  questo caso,

saranno proprio cuochi

t a ran t i n i  a  d i ven ta re

protagonisti di una delle

s e r a t e  d e l l a

manifestazione.' L'evento si

articola in tre giornate

r i c che  e  i n t ense .  10

MAGGIO Il 10 maggio sarà

d e d i c a t o

all'approfondimento e alla

condivisione di conoscenze

n e l  m o n d o

dell 'enogastronomia. In

mattinata e nel pomeriggio,

il Relais Histò diventerà un

hub formativo e gli ospiti

avranno l'opportunità di

partecipare a laboratori e

degustaz ion i .  G l i  chef

condurranno dimostrazioni

sul recupero degli scarti in

cucina e si discuterà, tra le

altre cose, di mise en place,

del caffè e focus sulla pizza.

In serata, poi, il Festival

della Pizza: di scena alla

V i l l a  P e r i p a t o ,

un'irresistibile jam session

gastronomica che unisce le

t rad i z i on i  de l l a  p i z za

napoletana, casertana e

romana con le squisite

focacce di Bari e Laterza.

Ingresso previo acquisto

ticket sul sito egofestival.it

o direttamente in loco. 11

MAGGIO L'11 maggio, tra le

mura dell'antica basilica del

Relais Histò, si terrà la

Dinner Incredible, una

serata magica in cui chef

stellati da ogni parte del

mondo presenteranno le

loro creazioni culinarie più

straordinarie, partendo dai

sapori autentici della Puglia

e dalle contaminazioni fra

d i v e r s e  c u l t u r e ,

immergendo gli ospiti in

un'esperienza sensoriale

un ica .  12 MAGGIO La

m a t t i n a  c i  s a r à

l'inaugurazione della mostra

fotograf i ca  ' I l  Fat tore

umano del mare' in via

Duomo,  f ru t to  d i  una

residenza artistica che ha

visto l'arrivo a Tarano di

due fotograf i  -  Matteo

Bellomo e Stefania Zanetti -

che hanno catturato la

parte umana del mare. In

serata, a part ire dal le

19,30, torna con le sue

a tmos fe re  pop  e  una

cornice di festa cittadina

Cozza in  the  C i ty ,  lo

speciale appuntamento

tutto dedicato al miti le

s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,

o r g a n i z z a t o

dall'associazione Enogastro

Hub e da l  Comune d i

Taranto. L'Arena di Villa

Peripato si r iempirà di

mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma

soprattutto di piatti unici

con  una  p ro tagon i s ta

indiscussa, la Cozza nera

tarantina, divenuta due

anni fa Presidio Slow Food.

Format che vince, non si

cambia: anche in questa

edizione ci saranno dieci

c u o c h i  d i  T a r a n t o  e

provincia che si 'sfideranno'

nel proporre delle ricette

uniche con al centro sua

maestà la cozza. Una giuria

decreterà i l  p iatto più

s o s t e n i b i l e  c h e  s i

aggiudicherà 'Il Premio

sostenibilità' messo in palio

da Ferrarelle. L'ingresso a

Cozza in the City è gratuito

previa prenotazione sulla

piattaforma Eventbrite e

darà diritto a un assaggio e

a una bevanda. Sul palco ci

sarà la premiazione dei

r a g a z z i  c h e  h a n n o

partecipato al laboratorio di

'avvicinamento alla bellezza

e fotografia' tenuto dal
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c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l

Castello in Città Vecchia

grazie alla disponibilità del

comitato organizzatore dei

festegg iament i  d i  San

Cataldo. E i giovani delle

scuole tarantine che hanno

aderito alla call del Comune

per i laboratori di social

m e d i a  m a r k e t i n g  s i

sfideranno all'ultimo click

per realizzare lo storytelling

della serata. Ego Festival è

possibile grazie al supporto

di partner istituzionali come

il comune di Taranto e il

T P P  T e a t r o  P u b b l i c o

Pug l i e s e  -  Con so r z i o

Regionale per le Arti e la

Cultura, e sponsor privati

che  sposano l ' i dea  d i

formazione culturale nel

se t to re  gas t ronomico .

Quindi un ringraziamento è

doveroso a Moretti Forni,

Varvagl ione1921, Birra

Raffo, DAJS con i Consorzi

degli oli di qualità, del

Primitivo di Manduria, del

Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l

Brindisi, di Gioiella, di Caffè

Ninfole, di Acqua Ferrarelle,

Far ine Bongiovanni,  d i

Frantoio Muraglia, Palazzo

Mata, La Pietra, Salumi

Santoro, Spina Sapori di

Puglia e il circuito Slow

Food .  'Ra f f o  nasce  a

Taranto nel 1919, la birra

della città due mari. Nel

1961 la  sua s tor ia  s i

incrocia con quella di Birra

Peroni che ha supportato la

forza del brand nella sua

terra nativa, rispettandone

la tradizione e mantenendo

la ricetta originale. Proprio

partendo dalla sua città di

or igine, al la f ine del lo

s co r so  anno  abb i amo

annunciato il lancio di Raffo

Ricetta Originale in tutta

Italia, con un'immagine

completamente rinnovata

che però mantiene i suoi

elementi identitari e un

posizionamento premium

nel mercato della birra. E

con l'arrivo della nuova

entrata in famiglia - Raffo

Lavorazione Grezza - siamo

entusiasti di aver ampliato

l'offerta di prodotto per

m o s t r a r l a  a l  g r a n d e

pubblico. Per questo, in un

momento così importante

per Raffo, non potevamo

esimerci  dal  sostenere

ques to  appun tamento

speciale per la città di

Taranto: affiancarci a un

partner come Ego Festival ci

permette d i  raf forzare

ulteriormente la nostra

appartenenza al territorio e

celebrare insieme lo spirito

e l ' ident i tà del  brand,

decisamente pugliese, di

raccontare i suoi valori su

tutto il territorio nazionale,

senza mai tralasciare la sua

f o r t e  i d en t i t à  l o c a l e '

dichiara Viviana Manera -

Direttrice Marketing di Birra

Peroni. Gli chef di Dinner

Incredible: Kay Baumgardt

- Mamesa, Hotel Weisses

Kreuz ,  Burgus io  (BZ)

Giorgio Diana - CEO e

f o n d a t o r e  d i  D i n n e r

Incredible, Casa Fontana by

Giorgio Diana, Taiwan Tim

Golsteijn - Bougainville *,

Amsterdam Dieter Koschina

- Villa Joya **, Algarve

Pavlos Kyriakis - Gallina *,

Atene Francesco Martucci -

1° nella 50 Top Pizza, I

Masanielli, Caserta Bruno

Menard - ***, Presidente

della Bocuse d'Or Academy

a Singapore Kotaro Noda -

Faro *, Tokyo Mart ino

Ruggieri - Maison Ruggieri

**, Parigi Massimil iano

Sena - chef consulting, *,

Ginevra Giovanni Solofra -

**, Campania I pizzaioli di

P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano

Taur isano - Luppolo e

Farina, Latiano (BR) Andrea

Godi - 400 Gradi Lecce,

Lecce Giuseppe Riontino -

C a n n e t o  B e a c h  2 ,

Margherita di Savoia (BT)

Orazio Chiapparino - Regina

Margherita, San Giovanni

Rotondo (FG) Francesco

Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a

Levante, Altamura (BA)

Francesco Marangi - Sintesi,

Alberobello (BA) Michele

Lococciolo - I l  Tronco,

Monopoli (BA) Michel Greco

- Lievita 72, Gallipoli (LE)

Angelo Luprano - Pizzeria

Makó, Foggia Annal isa

Salerno - pizza chef di

Giovinazzo (BA) Marco

D'Andria - Baronè, Taranto

Davide Cavalera - pizza

che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)

Giuseppe Petruzzella - Il

Vecchio Gazebo, Molfetta

(BA) Francesco Galati -

Joey Bistrot Cafè, Maglie

(LE) Gianmarco Manni -

Gusti Giusti, Nociglia (LE)

Giuseppe e Leo Pignalosa -

Le Parùle, Ercolano (NA)

Mauro Petronella - Panificio
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Mauro Petronella, Altamura

(BA) Clarissa Natilla - Gran

Forno, Bari Gianmichele

Vitto - ConTé Pizzeria,

Conversano (BA) Francesco

B r a t t o l i  -  P i z z e r i a

Frankino's, Bitonto (BA)

Davide Di Chio - Alterego

Pizza Boutique, Andria (BT)

Ciro Miccol i  - Dai Bro'

Taranto Francesco Brattoli -

Pizzeria Frankino - Bitonto

(BA) Francesco Marasciulo -

Chinè Mood, Bari Daniele

Caccamo - Schiacciata,

Taranto Giuseppe Locatelli,

P i zzer ia  da  M iche le  -

Taranto Cuochi di Cozza in

t h e  C i t y  M i c h e l e

Gatto_Core, Taranto Paola

O r t e s t a  e  A l e s s i o

Chiare l l i_La Cuccagna,

Crispiano (TA) Francesca

Marangi_Batiment, Taranto

Riccardo Ruta_La Paranza,

T a r a n t o  M i c h e l e

Rotondo_Rotondo Catering,

Palagianello (TA) Oronzo

Dimitri_La Barca, Pulsano

(TA) Nicola Gentile_Merak,

Taranto Agostino Sardone,

Thalìa restaurant Vincenzo

Digiuseppe_Cibando&Lievita

,  Mart ina Franca (TA)

Agostino Bartoli, Al Gatto

R o s s o ,  T a r a n t o

https://www.egofestival.it/

  I n f o r m a z i o n i  s u l l a

pubblicazione Testo inviato

da: Mariella Belloni
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All'Ego Festival di Taranto una scultura in pane esposta come

simbolo del capoluogo.
LINK: https://www.apetimemagazine.com/allego-festival-di-taranto-una-scultura-in-pane-esposta-come-simbolo-del-capoluogo/ 

All'Ego Festival di Taranto
una  scu l tu ra  i n  pane
esposta come simbolo del
capoluogo. Da Redazione
ApeTime 06/05/2024 La
m a n i f e s t a z i o n e
enogastronomica pugliese,
che si terrà i l 10 e 11
maggio Nel 1999 Vincenzo
Paolillo era stato campione
italiano al concorso  'Pane e
Arte' di Verona, dove aveva
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. Nel 2004, alla 
Mostra Pane in Piazza in
Piazza Ferrarese, erano
state esposte altre sue
grandiose opere di pane: la
Sacra Famiglia, La Pietà e
dei contadini alti 1.30 che
mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
d a l l a  s e m i n a ,  a l l a
trebbiatura e molitura fino
alla cottura del prodotto.
Vincenzo Paolillo, 59 anni,
titolare del Fornaio dei
Mulini Vecchi, a Barletta, in
v ia de l l ' Industr ia  109,
vo lontar io  d i  'Pane in
piazza', manifestazione
benef ica f ina l izzata a i
progett i  dei  Missionari
Cappucc in i  d i  M i l ano ,

partecipa all'Ego Festival
2024 di Taranto con una
d e l l e  s u e  c r e a z i o n i
straordinarie fatte di pane:
la sirenetta simbolo della
città, realizzata con gli
scarti della produzione del
s uo  f o r no  i n  a l t e z za
naturale (170 cm) e un
quintale e 40 di peso. La
m a n i f e s t a z i o n e
enogastronomica pugliese,
che si terrà i l 10 e 11
magg i o ,  c ome  s i  s a ,
richiama chef famosi e
stellati, pizzaioli, fornai da
tutto il mondo che fanno
della città una capitale del
gusto. Grazie a Paolil lo
quest'anno l'organizzazione
ha voluto celebrare ogni
forma di arte ispirata al
pane. La sirenetta sarà
esposta al Relais Histò per i
due giorni per poi rimanere
alla organizzazione della
kermesse. Ego Festival
aveva chiesto a Vincenzo
Paolillo un'opera ispirata al
capoluogo ionico: 'Io ho
pensato subito al mare -
racconta lui -. Così ho
iniz iato a plasmare un
f o n d a l e  m a r i n o  c o n
c a p e s a n t e ,  g r a n c h i ,

cavallucci marini, murene e
pers ino  un  coper tone
bruciato, per ricordare che
purtroppo sui fondali marini
si trovano anche questi
ogget t i  inqu inant i .  In
seguito ha aggiunto la
sirena, in riferimento alle 4
i c o n i c h e  s i r e n e  c h e
circondano la scogliera del
Castello di Taranto. Poi ho
montato le due parti, il
corpo e la coda. L'opera l'ho
dedicata ad un mio caro
amico, Antonio Caruso,
scomparso di recente e a
sua volta legato al mondo
della panificazione. Per
realizzare la scultura ho
impiegato una settimana e
sono servit i  200 kg di
impasto'. 'Queste opere di
pane necessitano di cure ed
attenzioni- continua Paolillo
- .  Ogni  6 mesi  vanno
congelate per  3 giorni in un
cella frigorifera dedicata,
con una temperatura che
oscill i fra i -25 e i -40
gradi'. Vincenzo conserva
ancora un presepe che ha
15 anni! Sono numerose
infatti le creazioni artistiche
nate negli anni dalle mani e
dall'ingegno di Paolillo: alla

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

06/05/2024 05:05
Sito Web apetimemagazine.com

Codice Cliente: 005020
163EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



 22ªMostra Pane in Piazza
d e l  2 0 0 4  a  P i a z z a
Ferrarese, una zona storica
di Bari, sono state esposte
diverse sue sculture come
la Sacra Famiglia, La Pietà,
e dei contadini alti 1.30 
che mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
la semina, la trebbiatura, la
molitura fino alla cottura del
prodotto. Già nel 1999
Vincenzo Paolillo era stato
c amp i one  i t a l i a n o  a l
concorso 'Pane e Arte' di
V e r o n a ,  d o v e  a v e v a
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. 'Fin da piccolo ero
attratto dalle costruzioni, in
particolare quelle navali -
ricorda-. Mi affascinava
vedere ne i  cant ier i  le
grandi  barche da pesca e
penso che questa passione
mi abbia ispirato poi nel
lavorare artisticamente il
pane'. Un hobby che Paolillo
coltiva nel tempo libero dai
suoi impegni professionali
di fornaio e imprenditore
della sua azienda. Il forno 
aperto dai primi del '900 e
specializzato in prodotti a
base di lievito naturale,
r e a l i z z a t i  c o n  f a r i n a
macinata a pietra, è infatti
solo l'ultima fase di una
serie di attività di filiera,
dal la semina di  propr i
t e r r en i  a g r i c o l i ,  a l l a
lavorazione nei mul ini ,
sempre di proprietà, alla
vendita del prodotto finito.
La passione per il pane e i
suoi simboli di fraternità e
di pace  hanno portato

Paolillo a far parte del team
di 'Pane in piazza' che nel
2025 lo porterà a Milano a
s f o r n a r e  c a p o l a v o r i
a p p e t i t o s i  p e r  u n a
importante raccolta fond, al
segu i to  de l la  famig l ia
Ma r i n on i .  ' C ono s c o  i
Marinoni perché facevo
parte dell'associazione del
mitico Antonio, giunto alla
presidenza mondiale, e oggi
collaboro con piacere e la
stessa vocazione con il figlio
Cesare, che ne porta avanti
le tradizioni'. Condividi
Facebook Twitter WhatsApp
Linkedin Pinterest Email
T e l e g r a m  A r t i c o l o
precedente Kfc apre un
n u o v o  r i s t o r a n t e  i n
L o m b a r d i a  A r t i c o l o
successivo Tabasco, tutte le
tradizioni del mondo da
magiare e bere a due passi
d a  P i s a  R e d a z i o n e
ApeTimehttps://www.apeti
me.com ApeTime è un
sistema di portali digitali e
profili social dedicati a Bar,
Ristorant i  e Hotel  che
p r opongono  Co c k t a i l ,
Aperitivi, Food, Beverage,
Hospitality e a tutte le
aziende fornitrici del settore
H o . R e . C a .  A R T I C O L I
C O R R E L A T I  C r o n a c a
S t e f a n o  F o s s a t i  -
2 6 / 0 4 / 2 0 2 4  C r o n a c a
Redaz i one  ApeT ime  -
2 3 / 0 4 / 2 0 2 4  C r o n a c a
Redaz i one  ApeT ime  -
2 3 / 0 4 / 2 0 2 4  C r o n a c a
S t e f a n o  F o s s a t i  -
2 1 / 0 4 / 2 0 2 4  C r o n a c a
Redaz i one  ApeT ime  -
0 8 / 0 4 / 2 0 2 4  C r o n a c a

Redaz i one  ApeT ime  -
05/04/2024 Az iende o
Prodotti o Servizi Aziende,
Prodotti, Servizi Aziende,
Prodotti, Servizi Aziende,
Prodotti, Servizi Aziende,
Prodotti, Servizi VINO Vino
In vino veritas Vino Vino
Dolce Salato Dolce Salato
Dolce Salato Dolce Salato
Dolce Salato
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://specialeitaliadelgusto.blogspot.com/2024/05/ego-festival-torna-taranto-dal-10-al-12.html 

Spec ia l e I ta l i ade lGus to
b l oga z zu r r o  l uned ì  6
maggio 2024 Ego Festival
torna a Taranto dal 10 al 12
maggio   Cuochi da tutto il
m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,
d e g u s t a z i o n i .  I n
arrivo Martino Ruggieri,
fresco di seconda stella
Michelin a Parigi per la Cena
ste l lata.  S i  par lerà d i
destinazioni gastronomiche
con gli unici italiani premiati
da Food&Wine: Francesco
M a r t u c c i  e  i  f r a t e l l i
Montaruli di Cucina Villana
Novità 2024: il Festival
d e l l a  P i z z a .
P r e s e n t a  P e p p o n e
Calabrese. E a Taranto, il
12 maggio torna Cozza in
the City In Villa Peripato
una serata dedicata alla
Cozza Tarantina Presidio
Slow Food. Rinaldo Melucci,
s i n d a c o  d i  T a r a n t o :
"Taranto capitale del gusto"
M o n i c a  C a r a d o n n a :
" T a r a n t o  d i v e n t a  u n
labora tor io  d i  cu l tu ra
gastronomica"   Venticinque
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro

Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
capitale del gusto.   Si
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto.  Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
p u g l i e s i ,  m a  a n c h e
il Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
n a z i o n a l e .  N e l
r i cch iss imo par ter re  d i
cuochi che raggiungeranno
il capoluogo ionico ci sarà
a n c h e  M a r t i n o
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
M i c h e l i n  p e r  l a
sua Maison parigina: è la
prima volta in Italia per il
cuoco di origini tarantine
d o p o  l ' a m b i t o
riconoscimento della Rossa.
E  t o r n a  a n c h e
quest'anno Cozza in the
City, il festival pop dedicato

alla cozza tarantina. «Ego
Festival torna a Taranto - le
p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna, giornal ista,
conduttrice tv e ideatrice di
Ego Festival -, e mi riempie
d'orgoglio poter ospitare
n e l l a  m i a  c i t t à  u n
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
del mare».   Il mondo,
quindi, arriva a Taranto:
c u o c h i  p r o v e n i e n t i
da  S ingapo re ,  G rec i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
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pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
"La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta i l  sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in

v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
i n t e r n a z i o n a l e . "
"L'approccio multisensoriale
e  o r i e n t a t o  a l l a
contaminazione dei sapori
d i  E g o F e s t i v a l  -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia , assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste della Regione Puglia
-  è  a s s o l u t a m e n t e
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi".  
Novità dell'edizione 2024 è
il Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante

pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata
da Peppone Calabrese,
volto storico di RAI1 e
prevede lo  spet taco lo
musicale con i Terraros, ben
noti per aver allietato la
festa di compleanno della
cantante Madonna.   E
torna la nuova edizione
di Cozza in the City con
tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali.  
" L a  p r o m o z i o n e  d e l
te r r i to r io  e  de l l e  sue
eccellenze attraverso eventi
che, come l'Ego Festival,
sono in grado di creare quel
movimento turistico che
deve rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a "Cozza in the City", la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
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quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione."   L'evento
si articola in tre giornate
r i c che  e  i n t ense .  10
MAGGIO Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
u n ' i r r e s i s t i b i l e  j a m
session gastronomica che
unisce le tradizioni della
pizza napoletana, casertana
e romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
t i c k e t  s u l
s i t o  e g o f e s t i v a l . i t  o
direttamente in loco.   11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Re la i s  H i s tò ,  s i  te r rà
la Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
mondo presenteranno le

loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
unica.   12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf ica "I l  Fat tore
umano del mare" in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
c o r n i c e  d i  f e s t a
c i t tad ina Cozza in  the
C i t y ,  l o  s p e c i a l e
a p p u n t a m e n t o  t u t t o
dedicato al mitile simbolo di
T a r a n t o ,  o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
p r o v i n c i a  c h e  s i
"sfideranno" nel proporre
delle ricette uniche con al
centro sua maestà la cozza.
Una giuria decreterà i l

piatto più sostenibile che si
aggiudicherà "Il Premio
sostenibilità" messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Co z z a  i n  t h e  C i t y  è
gratuito previa prenotazione
sulla piattaforma Eventbrite
e darà diritto a un assaggio
e a una bevanda.   Sul
palco ci sarà la premiazione
dei  ragazzi  che hanno
partecipato al laboratorio di
"avvicinamento alla bellezza
e fotografia" tenuto dal
c i r c o l o  f o t o g r a f i c o  I l
Castello  in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata.   Ego Festival è
possibile grazie al supporto
di partner istituzionali come
il comune di Taranto e il
T P P  T e a t r o  P u b b l i c o
Pug l i e s e  -  Con so r z i o
Regionale per le Arti e la
Cultura, e sponsor privati
che  sposano l ' i dea  d i
formazione culturale nel
se t to re  gas t ronomico .
Quindi un ringraziamento è
doveroso a Moretti Forni,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità, del
Primitivo di Manduria, del
Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle,
Far ine Bongiovanni,  d i
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Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra, Salumi
Santoro, Spina Sapori di
Puglia e il circuito Slow
Food.   "Raffo nasce a
Taranto nel 1919, la birra
della città due mari. Nel
1961 la  sua s tor ia  s i
incrocia con quella di Birra
Peroni che ha supportato la
forza del brand nella sua
terra nativa, rispettandone
la tradizione e mantenendo
la ricetta originale. Proprio
partendo dalla sua città di
or igine, al la f ine del lo
s co r so  anno  abb i amo
annunciato il lancio di Raffo
Ricetta Originale in tutta
Italia, con un'immagine
completamente rinnovata
che però mantiene i suoi
elementi identitari e un
posizionamento premium
nel mercato della birra. E
con l'arrivo della nuova
entrata in famiglia - Raffo
Lavorazione Grezza - siamo
entusiasti di aver ampliato
l'offerta di prodotto per
m o s t r a r l a  a l  g r a n d e
pubblico. Per questo, in un
momento così importante
per Raffo, non potevamo
esimerci  dal  sostenere
ques to  appun tamento
speciale per la città di
Taranto: affiancarci a un
partner come Ego Festival ci
permette d i  raf forzare
ulteriormente la nostra
appartenenza al territorio e
celebrare insieme lo spirito
e l ' ident i tà del  brand,
decisamente pugliese, di
raccontare i suoi valori su
tutto il territorio nazionale,

senza mai tralasciare la sua
fo r t e  i den t i t à  l o ca l e "
dichiara Viviana Manera -
Direttrice Marketing di Birra
Peroni.   Gli chef di Dinner
Incredible: Kay Baumgardt
- Mamesa, Hotel Weisses
Kreuz,  Burgus io  (BZ) 
Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Vil la Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
d e l l a  B o c u s e  d ' O r
Academy  a  S i ngapo re
Kotaro  Noda -  Faro  * ,
Tokyo Martino Ruggieri -
  Maison Ruggieri **, Parigi
Massimiliano Sena - chef
consu l t ing,  * ,  G inevra
Giovanni Solofra - **,
Campania   I pizzaioli di
Pizza Fest:   Cr ist iano
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR) Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
Lecce Giuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG)            
Francesco Pel legr ino -
Pizzeria Levante, Altamura
(BA)    Francesco Marangi -
Sintesi, Alberobello (BA)
Michele Lococciolo - I l
Tronco, Monopoli (BA)    
Michel Greco - Lievita 72,
Ga l l i p o l i  ( LE )  Ange l o

Luprano - Pizzeria Makó,
Foggia    Annalisa Salerno -
pizza chef di Giovinazzo
(BA) Marco D'Andria -
Baronè, Taranto  Davide
Cavalera - pizza chef di
Gal l ipol i  (LE) Giuseppe
Petruzzella - Il Vecchio
Gazebo, Mol fet ta (BA)
Francesco Galati - Joey
Bistrot Cafè, Maglie (LE)  
Gianmarco Manni - Gusti
G i u s t i ,  No c i g l i a  ( L E )
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA)     Clarissa Natilla -
G r a n  F o r n o ,  B a r i   
Gianmichele Vitto - ConTé
Pizzeria, Conversano (BA)
     Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino's, Bitonto
(BA) Davide Di Chio -
Alterego Pizza Boutique,
Andria (BT)    Ciro Miccoli -
Dai Bro' Taranto Francesco
Brattoli - Pizzeria Frankino -
Bitonto (BA) Francesco
Marasciulo - Chinè Mood,
Bari Daniele Caccamo -
S c h i a c c i a t a ,  T a r a n t o
Giuseppe Locatelli, Pizzeria
da Michele - Taranto  
Cuochi di Cozza in the City  
M i c h e l e  G a t t o _ C o r e ,
Taranto Paola Ortesta e
A l e s s i o  C h i a r e l l i _ L a
Cuccagna, Crispiano (TA)
F r a n c e s c a
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
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 Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso , Taranto   Pubblicato
da andrea de franceschi alle
05:50
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.fancymagazine.it/news/ego-festival-torna-a-taranto-dal-10-al-12-maggio/ 

Ego Festival torna a Taranto
da l  10  a l  12  magg io
Redaz ione 06.05.2024
Venticinque pizzaioli, dieci
cuochi da ristoranti stellati
da tutto il mondo, dieci
cuochi tarantini, il miglior
pizzaiolo al mondo per la 50
Top pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che dal 10 al 12
maggio farà d iventare
Taranto la nuova capitale
del gusto. Si comincia con
EGO LAB, una giornata di
s t u d i o :  l a b o r a t o r i ,
degustazioni, focus su vino,
olio, caffè; demo con cuochi
con diverse estrazioni e
o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16.30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto.  Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo

d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. «Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival -, e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da

appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale, e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
Leggi anche: Villa Corniole
Sagum 2018 Pinot Nero
Trentino Doc Superiore
Valle di Cembra Il suo nome
è Sagum, a richiamare
l'antico nome dei territori
dislocati nel comune di
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Giovo, in Valle di Cembra,
culla della viticoltura eroica
t r e n t i n a ,  d o n a t i
dall'Imperatore Enrico II al
«La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte a una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio e un'opportunità da
sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di

investimenti mirati e in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato a
una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità e accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale.» Novità
del l 'ediz ione 2024 è i l
Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da
Peppone Calabrese, volto
storico di RAI1 e prevede lo
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. E torna la nuova
edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con

tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali.
Leggi anche: Il Prosciutto di
Carpegna DOP Si fa presto
a d i re  prosc iut to ,  ma
quando c i  t roviamo di
f r on te  a  un  p rodo t to
con 600 anni di storia, con
un bouquet di profumi,
aromi  un ic i  e  con un
profondo legame L'evento si
articola in tre giornate
ricche e intense 10 MAGGIO
Il 10 maggio sarà dedicato
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
un'irresistibile jam session
gastronomica che unisce le
t rad i z i on i  de l l a  p i z za
napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente in loco. 11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Relais Histò, si terrà la
Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
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mondo presenteranno le
loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
unica. Leggi anche: Dry
M a r t i n i  G l i  e s p e r t i
drinksetter di Anthology by
Mavolo ci propongono un
grande classico dei cocktail:
il Dry Martini a base di
Deux Frères. Il Deux Frères
è un g in  secco d i  12
MAGGIO La mattina ci sarà
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19.30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
cornice di festa cittadina
Cozza in  the  C i ty ,  lo
speciale appuntamento
tutto dedicato al miti le
s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si

cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si sfideranno
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Cozza in the City è gratuito
previa prenotazione sulla
piattaforma Eventbrite e
darà diritto a un assaggio e
a una bevanda.  Leggi
an che :  M i l l e f og l i e  d i
salmone, carasau e avocado
Una ricetta gourmet ideata
dal lo Chef Stefano De
Gregorio. Un secondo piatto
sfizioso e gustoso, la cui
marinatura particolare dona
a l  s a lmone  un  gus to
delicato ma al contempo
sapido. Ingredienti Sul
palco ci sarà la premiazione
dei  ragazzi  che hanno
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza
e fotografia' tenuto dal
c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l
Castello  in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata. Gli chef di
Dinner Incredible: Kay
Baumgardt - Mamesa, Hotel

Weisses Kreuz, Burgusio
(BZ)  Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Legg i  anche :  I  p i an i
aspiranti di Faber Si sa,
Na ta l e  è  i l  momen to
migl iore per v ivere la
cucina, cuore della casa e
luogo dove la famiglia si
riunisce ogni giorno. Qui,
tra gli elettrodomestici che
ci accompagnano Pavlos
Kyriakis - Gallina *, Atene
Francesco Martucci - 1°
ne l la  50 Top P izza,  I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri -  Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,
Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania I pizzaioli di
P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR) Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
Lecce Giuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG)     Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)  
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA)    Michel
Greco - Lievita 72, Gallipoli
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 (LE) Leggi anche: Il signore
de l  t è  P a r l a r e  d i  t è
s o l i t a m e n t e  s i g n i f i c a
evocare narrazioni tra storia
e mito, epopee di mercanti
e  v e l i e r i  p o r t o g h e s i ,
ch i lometr i  percors i  da
carovane di cammelli per
portare le pregiate foglie di
Camellia Angelo Luprano -
Pizzeria Makó, Foggia   
Annalisa Salerno - pizza
chef di Giovinazzo (BA)
Marco D'Andria - Baronè,
Taranto  Davide Cavalera -
pizza chef di Gallipoli (LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE)   Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA)     Clarissa Natilla -
G r a n  F o r n o ,  B a r i   
Gianmichele Vitto - ConTé
Pizzeria, Conversano (BA)
    Francesco Brattol i -
Pizzeria Frankino's, Bitonto
(BA) Davide Di Chio -
Alterego Pizza Boutique,
Andria (BT)    Leggi anche:
Parusso 100 Mesi 2010
Extra Brut Etichetta Nera
Parusso è uno dei grandi
nomi del Barolo e ogni
anno, a ogni millesimo,
conferma il suo talento.
Merito di un istrione come
Marco Parusso, schietto e
passionario quanto serve
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto

(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto Cuochi di Cozza in
t h e  C i t y :  M i c h e l e
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso , Taranto
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.corrierepl.it/2024/05/06/239277/ 

Ego Festival torna a Taranto
dal 10 al 12 maggio Di
Redazione Corriere PL - Del
6 Maggio 2024 alle ore
16:06 Ego Festival torna a
Taranto dal 10 al 12 maggio
Cuochi da tutto il mondo,
laboratori, degustazioni. In
arrivo Martino Ruggieri,
fresco di seconda stella
Michelin a Parigi per la Cena
ste l lata.  S i  par lerà d i
destinazioni gastronomiche
con gli unici italiani premiati
da Food&Wine: Francesco
M a r t u c c i  e  i  f r a t e l l i
Montaruli di Cucina Villana 
Novità 2024: il Festival
d e l l a  P i z z a .
P r e s e n t a  P e p p o n e
Calabrese. E a Taranto, il
12 maggio torna Cozza in
the City In Villa Peripato
una serata dedicata alla
Cozza Tarantina Presidio
S l o w  F o o d .  M o n i c a
C a r a d o n n a :  ' T a r a n t o
diventa un laboratorio di
cu l t u ra  gas t ronomica '
Venticinque pizzaioli, dieci
cuochi da ristoranti stellati
da tutto il mondo, dieci
cuochi tarantini, il miglior
pizzaioli al mondo per la 50
Top pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto

p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto.  Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
p u g l i e s i ,  m a  a n c h e
il Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
n a z i o n a l e .  N e l
r i cch iss imo par ter re  d i
cuochi che raggiungeranno
il capoluogo ionico ci sarà

a n c h e  M a r t i n o
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
M i c h e l i n  p e r  l a
sua Maison parigina: è la
prima volta in Italia per il
cuoco di origini tarantine
d o p o  l ' a m b i t o
riconoscimento della Rossa.
E  t o r n a  a n c h e
quest'anno Cozza in the
City, il festival pop dedicato
alla cozza tarantina. «Ego
Festival torna a Taranto - le
p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna, giornal ista,
conduttrice tv e ideatrice di
Ego Festival -, e mi riempie
d'orgoglio poter ospitare
n e l l a  m i a  c i t t à  u n
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
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contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
c u o c h i  p r o v e n i e n t i
da  S ingapo re ,  G rec i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
'La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta i l  sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre

eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale'. 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival - ha
c o m m e n t a t o  c o n  u n
messagg io  l ' a s sesso re
regionale all 'Agricoltura
Donato Pentassiglia - è
assolutamente funzionale
al la valor izzaz ione dei

prodotti enogastronomici
pugliesi, partendo da olio e
vino naturalmente, ma
senza  d imen t i c a r e  l a
protagonista assoluta del
festival, la cozza tarantina
presidio Slow Food e tutti i
prodott i  d i  qual i tà e i
prodotti tradizionali con i
quali gli chef provenienti da
ogni angolo del mondo
potranno sper imentare
a c c o s t a m e n t i  n u o v i .
S a r e m o  b e n  l i e t i  i n
particolare di accogliere
nella sua Puglia lo chef
Martino Ruggieri, che porta
in dote due stelle Michelin
conquistate a Parigi'. Novità
d e l l ' e d i z i o n e  2 0 2 4  è
il Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata
da Peppone Calabrese,
volto storico di RAI1 e
prevede lo  spet taco lo
musicale con i Terraros, ben
noti per aver allietato la
festa di compleanno della
cantante Madonna. E torna
la nuova edizione di Cozza
in the City con tutte le sue
attività con tutto il suo
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p rog r amma  d i  a z i on i
cul tura l i  e soc ia l i .  'La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione.' L'evento si
articola in tre giornate
r i c che  e  i n t ense .  10
MAGGIO Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o

dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
u n ' i r r e s i s t i b i l e  j a m
session gastronomica che
unisce le tradizioni della
pizza napoletana, casertana
e romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
t i c k e t  s u l
s i t o  e g o f e s t i v a l . i t  o
direttamente in loco. 11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Re la i s  H i s tò ,  s i  te r rà
la Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
mondo presenteranno le
loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
un ica .  12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di

due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
c o r n i c e  d i  f e s t a
c i t tad ina Cozza in  the
C i t y ,  l o  s p e c i a l e
a p p u n t a m e n t o  t u t t o
dedicato al mitile simbolo di
T a r a n t o ,  o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si 'sfideranno'
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Co z z a  i n  t h e  C i t y  è
gratuito previa prenotazione
sulla piattaforma Eventbrite
e darà diritto a un assaggio
e a una bevanda. Sul palco
ci sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza
e fotografia' tenuto dal
c i r c o l o  f o t o g r a f i c o  I l
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 Castello in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata. Ego Festival è
possibile grazie al supporto
di  sponsor pr ivat i  che
s p o s a n o  l ' i d e a  d i
formazione culturale nel
se t to re  gas t ronomico .
Quindi un ringraziamento è
doveroso a Moretti Forni,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità, del
Primitivo di Manduria, del
Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle,
Far ine Bongiovanni,  d i
Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra.. Gli chef di
Dinner Incredible: Kay
Baumgardt - Mamesa, Hotel
Weisses Kreuz, Burgusio
(BZ) Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Vil la Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
d e l l a  B o c u s e  d ' O r
Academy  a  S i ngapo re
Kotaro  Noda -  Faro  * ,

Tokyo Martino Ruggieri -
  Maison Ruggieri **, Parigi
Massimiliano Sena - chef
consu l t ing,  * ,  G inevra
Giovanni Solofra - **,
Campania I pizzaioli di Pizza
Fest: Cristiano Taurisano -
Luppolo e Farina, Latiano
(BR) Andrea Godi - 400
G r a d i  L e c c e ,  L e c c e
G i u s e p p e  R i o n t i n o  -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa
Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego

Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto Cuochi di Cozza in
t h e  C i t y    M i c h e l e
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso , Taranto Redazione
Corriere di Puglia e Lucania 
Corriere Nazionale Stampa
Par lamento ETICHETTE
Cozza in the City Ego
Festival Tara Condividi
Facebook Twitter WhatsApp
T e l e g r a m  C o p y  U R L
Redaz ione Corr iere PL
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.oinosviveredivino.it/ego-festival-torna-a-taranto-dal-10-al-12-maggio/ 

Ego Festival torna a Taranto
da l  10  a l  12  magg io
Pubblicato il 6 maggio 2024
Venticinque pizzaioli, dieci
cuochi da ristoranti stellati
da tutto il mondo, dieci
cuochi tarantini, il miglior
pizzaiolo al mondo per la 50
Top pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto.  Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo

d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. «Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival -, e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da

appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
'La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
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più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da

esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale.' 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia , assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste della Regione Puglia
-  è  a s s o l u t a m e n t e
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi'.
Novità dell'edizione 2024 è
il Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da
Peppone Calabrese, volto
storico di RAI1 e prevede lo
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante

Madonna. E torna la nuova
edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali. 'La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione.' L'evento si
articola in tre giornate
r i c che  e  i n t ense .  10
MAGGIO Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
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all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
un'irresistibile jam session
gastronomica che unisce le
t rad i z i on i  de l l a  p i z za
napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente in loco. 11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Relais Histò, si terrà la
Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
mondo presenteranno le
loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
un ica .  12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una

residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
cornice di festa cittadina
Cozza in  the  C i ty ,  lo
speciale appuntamento
tutto dedicato al miti le
s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si 'sfideranno'
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Cozza in the City è gratuito
previa prenotazione sulla
piattaforma Eventbrite e
darà diritto a un assaggio e
a una bevanda. Sul palco ci
sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza

e fotografia' tenuto dal
c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l
Castello  in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata. Ego Festival è
possibile grazie al supporto
di partner istituzionali come
il comune di Taranto e il
T P P  T e a t r o  P u b b l i c o
Pug l i e s e  -  Con so r z i o
Regionale per le Arti e la
Cultura, e sponsor privati
che  sposano l ' i dea  d i
formazione culturale nel
se t to re  gas t ronomico .
Quindi un ringraziamento è
doveroso a Moretti Forni,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità, del
Primitivo di Manduria, del
Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle,
Far ine Bongiovanni,  d i
Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra, Salumi
Santoro, Spina Sapori di
Puglia e il circuito Slow
Food .  'Ra f f o  nasce  a
Taranto nel 1919, la birra
della città due mari. Nel
1961 la  sua s tor ia  s i
incrocia con quella di Birra
Peroni che ha supportato la
forza del brand nella sua
terra nativa, rispettandone
la tradizione e mantenendo
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la ricetta originale. Proprio
partendo dalla sua città di
or igine, al la f ine del lo
s co r so  anno  abb i amo
annunciato il lancio di Raffo
Ricetta Originale in tutta
Italia, con un'immagine
completamente rinnovata
che però mantiene i suoi
elementi identitari e un
posizionamento premium
nel mercato della birra. E
con l'arrivo della nuova
entrata in famiglia - Raffo
Lavorazione Grezza - siamo
entusiasti di aver ampliato
l'offerta di prodotto per
m o s t r a r l a  a l  g r a n d e
pubblico. Per questo, in un
momento così importante
per Raffo, non potevamo
esimerci  dal  sostenere
ques to  appun tamento
speciale per la città di
Taranto: affiancarci a un
partner come Ego Festival ci
permette d i  raf forzare
ulteriormente la nostra
appartenenza al territorio e
celebrare insieme lo spirito
e l ' ident i tà del  brand,
decisamente pugliese, di
raccontare i suoi valori su
tutto il territorio nazionale,
senza mai tralasciare la sua
f o r t e  i d en t i t à  l o c a l e '
dichiara Viviana Manera -
Direttrice Marketing di Birra
Peroni.   Gli chef di Dinner
Incredible Kay Baumgardt -
Mamesa, Hotel Weisses
Kreuz ,  Burgus io  (BZ)
Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,

Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri -  Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,
Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania   I pizzaioli di
P i z z a  F e s t  C r i s t i a n o
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR) Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
Lecce Giuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa
Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)

Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego
Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto   Cuochi di Cozza in
t h e  C i t y  M i c h e l e
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso , Taranto
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'Ego Festival' si ripropone a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.affaritaliani.it/puglia/ego-festival--si-ripropone-a-taranto-dal-10-al-12-maggio-915163.html 

Sabato, 4 maggio 2024
'Ego Festival' si ripropone a
Taranto dal 10 al 12 maggio
Cuochi da tutto il mondo,
laboratori, degustazioni. In
arrivo Martino Ruggieri,
fresco di seconda stella
Michelin a Parigi per la Cena
stellata. Iscriviti al nostro
cana le  WhatsApp  Ego
F e s t i v a l  V e n t i c i n q u e
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
capitale del gusto.   Si
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais

Histò a Taranto. Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica, partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Ego Festival
2024Guarda la gallery   Nel
r icchissimo parterre di
cuochi che raggiungeranno
il capoluogo ionico ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina: è la
prima volta in Italia per il
cuoco di origini tarantine
d o p o  l ' a m b i t o
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina.   "Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv
eideatrice di Ego Festival -
 e mi riempie d'orgoglio

poter ospitare nella mia
città un appuntamento
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
del la r istoraz ione, per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
c o n t a m i n a z i o n e  t r a
culturediverse. È così che il
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
del mare".   I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
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pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.  
"La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo,
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a " .   
"Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
ono r o  d i  gu i d a r e " .   
"Attraverso una serie di
iniziative, di investimenti

mirati ed in vista dei grandi
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale, che sarà capace
di trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana, in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
a v r a n n o i l  m e r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
i n t e r n a z i o n a l e . "   
"L'approccio multisensoriale
e  o r i e n t a t o  a l l a
contaminazione dei sapori
di EgoFestival - dichiara
D o n a t o  P e n t a s s u g l i a ,
assessore all'Agricoltura,
Industria agroalimentare,
Risorse agroal imentari ,
Riforma fondiaria, Caccia e
p e s c a ,  F o r e s t e  d e l l a
R e g i o n e  P u g l i a  -  è
assolutamente funzionale
al la valor izzaz ione dei
prodotti enogastronomici
pugliesi, partendo da olio e
vino naturalmente, ma
senza  d imen t i c a r e  l a
protagonista assoluta del
festival, la cozza tarantina:
presidio Slow Food e tutti i
prodott i  d i  qual i tà e i
prodotti tradizionali, con i
quali gli chef provenienti da
ogni angolo del mondo
potranno sper imentare
accostamenti  nuovi".   
"Sa remo  ben  l i e t i  i n
particolare di accogliere

nella sua Puglia lo chef
Martino Ruggieri, che porta
in dote due stelle Michelin
conquistate a Parigi". EGO
Fest iva l  TA4Guarda la
gallery   Novità dell'edizione
2024 è il Festival della
P i z z a ,  n o n  s o l o  l a
celebrazione di uno dei più
famosi piatti italiani nel
m o n d o ,  m a  a n c h e
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
dell'identitàpiù local. Spazio
per la focaccia barese e
quella laertina.   La serata
sarà presentata da Peppone
Calabrese, volto storico di
R A I 1  e  p r e v e d e  l o
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. E torna la nuova
edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali.  
" L a  p r o m o z i o n e  d e l
te r r i to r io  e  de l l e  sue
eccellenze attraverso eventi
che, come l'Ego Festival,
sono in grado di creare quel
movimento turistico che
deve rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio - commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico, Gianni
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Azzaro - ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival,
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno lacomunità
cittadina".   Ed il riferimento
è a "Cozza in the City", la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione." cozza
tarantina bassaGuarda la
gallery   L'evento si articola
in tre giornate ricche e
intense.   Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo egli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival

della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
un'irresistibile jam session
gastronomica che unisce le
t rad i z i on i  de l l a  p i z za
napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente inloco.   L'11
magg i o ,  t r a  l e  mu ra
dell'antica basilica del Relais
Histò, si terrà la Dinner
Incredib le,  una serata
magica in cui chef stellati
da ogni parte del mondo
presenteranno le  lo ro
creaz ioni  cu l inar ie p iù
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
un ica .  12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf ica "I l  Fat tore
umano del mare" in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
cornice di festa cittadina
Cozza in  the  C i ty ,  lo
speciale appuntamento
tutto dedicato al miti le
s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro

Hub e da l  Comune d i
Taranto.   L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
p r o v i n c i a  c h e  s i
"sfideranno" nel proporre
delle ricette uniche con al
centro sua maestà la cozza.
Una giuria decreterà i l
piatto più sostenibile che si
aggiudicherà "Il Premio
sostenibilità" messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Cozza in the City è gratuito
previa prenotazione sulla
piattaforma Eventbrite e
darà diritto a un assaggio e
a una bevanda.   Sul palco
ci sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
" A v v i c i n a m e n t o  a l l a
bellezza e fotografia" tenuto
dal circolo fotografico Il
Castello in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. Ei giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
p e r  i  l a b o r a t o r i  d i
socialmedia marketing si
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata.   Ego Festival è
possibile grazie al supporto
di partner istituzionali come
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il comune di Taranto e il
T P P  T e a t r o  P u b b l i c o
Pug l i e s e  -  Con so r z i o
Regionale per le Arti e la
C u l t u r a ,  e  s p o n s o r
privatiche sposano l'idea di
formazione culturale nel
se t to re  gas t ronomico .
Quindi un ringraziamento è
doveroso a Moretti Forni,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degl i  o l i  d iqual i tà, del
Primitivo di Manduria, del
Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle,
Far ine Bongiovanni,  d i
Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra, Salumi
Santoro, Spina Sapori di
Puglia e il circuito Slow
Food.   "Raffo nasce a
Taranto nel 1919, la birra
della città due mari. Nel
1961 la  sua s tor ia  s i
incrocia con quella di Birra
Peroni che ha supportato la
forza del brand nella sua
terra nativa, rispettandone
la tradizione e mantenendo
la ricetta originale. Proprio
partendo dalla sua città
diorigine, alla fine dello
s co r so  anno  abb i amo
annunciato il lancio di Raffo
Ricetta Originale in tutta
Italia, con un'immagine
completamente rinnovata
che però mantiene i suoi
elementi identitari e un
posizionamento premium
nel mercato della birra".
cozza di.taranto Guarda la
gallery   "E con l'arrivo della
nuovaentrata in famiglia -
Raffo Lavorazione Grezza -

siamo entusiasti di aver
ampliato l'offerta diprodotto
per mostrarla al grande
pubblico. Per questo, in un
momento così importante
per Raffo, non potevamo
esimerci  dal  sostenere
ques to  appun tamento
speciale per la città di
Taranto:  affiancarci a un
partner come Ego Festival ci
permette d i  raf forzare
ulteriormente la nostra
appartenenza al territorio e
celebrare insieme lo spirito
e l ' ident i tà del  brand,
decisamente pugliese, di
raccontare i suoi valori su
tutto il territorio nazionale,
senza mai tralasciare la
suaforte identità locale"
dichiara Viviana Manera -
Direttrice Marketing di Birra
Peroni. Gli chef di Dinner
Incredible:Kay Baumgardt -
Mamesa, Hotel Weisses
Kreuz, Burgusio (BZ)Giorgio
Diana - CEO e fondatore di
Dinner Incredible, Casa
Fontana by Giorgio Diana,
Ta iwanTim Golste i jn  -
 B o u g a i n v i l l e  * ,
AmsterdamDieter Koschina
-  V i l l a  J o y a  * * ,
AlgarvePavlos Kyriakis -
 Gallina *, AteneFrancesco
Martucci - 1° nella 50 Top
P i z z a ,  I  M a s a n i e l l i ,
CasertaBruno Menard -
 ***,  Pres idente de l la
Bocuse d'Or Academy a
SingaporeKotaro Noda -
 Faro *,  TokyoMart ino
Ruggieri - Maison Ruggieri
**, ParigiMassimiliano Sena
-  c he f  c on su l t i n g ,  * ,
GinevraGiovanni Solofra -

**, CampaniaI pizzaioli di
P i z z a  F e s t : C r i s t i a n o
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR)Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
LecceGiuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Ma rghe r i t a  d i  Savo i a
(BT)Orazio Chiapparino -
Regina Margherita, San
G i o v a n n i  R o t o n d o
(FG)Francesco Pellegrino -
Pizzeria Levante, Altamura
(BA)Francesco Marangi -
S i n t e s i ,  A l b e r o b e l l o
(BA)Michele Lococciolo - Il
T r o n c o ,  M o n o p o l i
(BA)Michel Greco - Lievita
72, Gallipoli (LE)Angelo
Luprano - Pizzeria Makó,
FoggiaAnnalisa Salerno -
pizza chef di Giovinazzo
(BA)Marco  D 'Andr ia  -
Baronè, TarantoDavide
Cavalera - pizza chef di
Ga l l ipo l i  (LE)Giuseppe
Petruzzella - Il Vecchio
G a z e b o ,  M o l f e t t a
(BA)Francesco Galati - Joey
B i s t r o t  C a f è ,  M a g l i e
(LE)Gianmarco Manni -
Gus t i  G ius t i ,  Noc ig l i a
( L E ) G i u s e p p e  e  L e o
Pignalosa -  Le Parùle,
E r c o l a n o  ( N A ) M a u r o
Petronella - Panificio Mauro
P e t r o n e l l a ,  A l t a m u r a
(BA)Clarissa Natilla - Gran
Forno, BariGianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA)Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
F r a n k i n o ' s ,  B i t o n t o
(BA)Dav ide  D i  Ch io  -
Alterego Pizza Boutique,
Andria (BT)Ciro Miccoli - Dai
Bro '  TarantoFrancesco

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

04/05/2024 00:05
Sito Web

Codice Cliente: 005020
185EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



 Brattoli - Pizzeria Frankino -
B i tonto  (BA)Francesco
Marasciulo - Chinè Mood,
BariDaniele Caccamo -
S c h i a c c i a t a ,
TarantoGiuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
T a r a n t o .  C o z z a  n e r a
tarantinaGuarda la gallery  
Cuochi di Cozza in the
CityMichele Gatto_Core,
TarantoPaola Ortesta e
A l e s s i o  C h i a r e l l i _ L a
C u c c a g n a ,  C r i s p i a n o
( T A ) F r a n c e s c a
M a r a n g i _ B a t i m e n t ,
TarantoRiccardo Ruta_La
Paranza, TarantoMichele
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA)Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA)Nicola Gentile_Merak,
TarantoAgostino Sardone,
Thalìa restaurantVincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  M a r t i n a  F r a n c a
(TA)Agostino Bartoli, Al
Gatto Rosso , Taranto.  
(gelormini@gmail.com)
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Ego Festival porta cuochi da tutto il mondo a Taranto che diventa

capitale della cultura gastronomica
LINK: https://www.cronacheturistiche.it/2024/05/06/ego-festival-porta-a-cuochi-da-tutto-il-mondo-a-taranto-che-diventa-capitale-della-cultura-gast... 

Ego Festival porta cuochi da
tutto il mondo a Taranto
che diventa capitale della
c u l t u r a  g a s t r onom i c a
Cronache Turistiche Maggio
6, 2024 Maggio 6, 2024
Taranto Cuochi da tutto il
m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,
d e g u s t a z i o n i .  I n
arrivo Martino Ruggieri,
fresco di seconda stella
Michelin a Parigi per la Cena
ste l lata.  S i  par lerà d i
destinazioni gastronomiche
con gli unici italiani premiati
da Food&Wine: Francesco
M a r t u c c i  e  i  f r a t e l l i
Montaruli di Cucina Villana
Venticinque pizzaioli, dieci
cuochi da ristoranti stellati
da tutto il mondo, dieci
cuochi tarantini, il miglior
pizzaiolo al mondo per la 50
Top pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
capita le del  gusto. un
m o m e n t o  d e l l a

presentazione Si comincia
con EGO LAB, una giornata
d i  s tud i o :  l abo ra to r i ,
degustazioni, focus su vino,
olio, caffè; demo con cuochi
con diverse estrazioni e
o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto.  Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
p u g l i e s i ,  m a  a n c h e
il Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
n a z i o n a l e .  N e l
r i cch iss imo par ter re  d i
cuochi che raggiungeranno
il capoluogo ionico ci sarà
a n c h e  M a r t i n o
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
M i c h e l i n  p e r  l a
sua Maison parigina: è la
prima volta in Italia per il
cuoco di origini tarantine

d o p o  l ' a m b i t o
riconoscimento della Rossa.
E  t o r n a  a n c h e
quest'anno Cozza in the
City, il festival pop dedicato
alla cozza tarantina. «Ego
Festival torna a Taranto - le
p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna, giornal ista,
conduttrice tv e ideatrice di
Ego Festival -, e mi riempie
d'orgoglio poter ospitare
n e l l a  m i a  c i t t à  u n
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

06/05/2024 23:05
Sito Web cronacheturistiche.it

Codice Cliente: 005020
187EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
c u o c h i  p r o v e n i e n t i
da  S ingapo re ,  G rec i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
'La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta i l  sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di

utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale.' 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia , assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste della Regione Puglia
-  è  a s s o l u t a m e n t e
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi'. E
torna la nuova edizione

di Cozza in the City con
tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali. 'La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione.' L'evento si
articola in tre giornate
ricche e intense. I l 10
magg io  sarà  ded i ca to
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
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n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
u n ' i r r e s i s t i b i l e  j a m
session gastronomica che
unisce le tradizioni della
pizza napoletana, casertana
e romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito  egofestival.it
o direttamente in loco. L'11
magg i o ,  t r a  l e  mu ra
dell'antica basilica del Relais
Histò, si terrà la Dinner
Incredib le,  una serata
magica in cui chef stellati
da ogni parte del mondo
presenteranno le  lo ro
creaz ioni  cu l inar ie p iù
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
unica. Il 12 Maggio, la
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di

due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
c o r n i c e  d i  f e s t a
c i t tad ina Cozza in  the
C i t y ,  l o  s p e c i a l e
a p p u n t a m e n t o  t u t t o
dedicato al mitile simbolo di
T a r a n t o ,  o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si 'sfideranno'
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle.L'ingresso a
Co z z a  i n  t h e  C i t y  è
gratuito previa prenotazione
sulla piattaforma Eventbrite
e darà diritto a un assaggio
e a una bevanda. Sul palco
ci sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza
e fotografia' tenuto dal
c i r c o l o  f o t o g r a f i c o  I l

Castello  in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata. Ego Festival è
possibile grazie al supporto
di partner istituzionali come
il comune di Taranto e il
T P P  T e a t r o  P u b b l i c o
Pug l i e s e  -  Con so r z i o
Regionale per le Arti e la
Cultura, e sponsor privati
che  sposano l ' i dea  d i
formazione culturale nel
se t to re  gas t ronomico .
Quindi un ringraziamento è
doveroso a Moretti Forni,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità, del
Primitivo di Manduria, del
Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle,
Far ine Bongiovanni,  d i
Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra, Salumi
Santoro, Spina Sapori di
Puglia e il circuito Slow
Food .  'Ra f f o  nasce  a
Taranto nel 1919, la birra
della città due mari. Nel
1961 la  sua s tor ia  s i
incrocia con quella di Birra
Peroni che ha supportato la
forza del brand nella sua
terra nativa, rispettandone
la tradizione e mantenendo
la ricetta originale. Proprio
partendo dalla sua città di
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 origine, al la f ine del lo
s co r so  anno  abb i amo
annunciato il lancio di Raffo
Ricetta Originale in tutta
Italia, con un'immagine
completamente rinnovata
che però mantiene i suoi
elementi identitari e un
posizionamento premium
nel mercato della birra. E
con l'arrivo della nuova
entrata in famiglia - Raffo
Lavorazione Grezza - siamo
entusiasti di aver ampliato
l'offerta di prodotto per
m o s t r a r l a  a l  g r a n d e
pubblico. Per questo, in un
momento così importante
per Raffo, non potevamo
esimerci  dal  sostenere
ques to  appun tamento
speciale per la città di
Taranto: affiancarci a un
partner come Ego Festival ci
permette d i  raf forzare
ulteriormente la nostra
appartenenza al territorio e
celebrare insieme lo spirito
e l ' ident i tà del  brand,
decisamente pugliese, di
raccontare i suoi valori su
tutto il territorio nazionale,
senza mai tralasciare la sua
f o r t e  i d en t i t à  l o c a l e '
dichiara Viviana Manera -
Direttrice Marketing di Birra
Peroni. Gli chef di Dinner
Incredible: Kay Baumgardt
- Mamesa, Hotel Weisses
Kreuz,  Burgus io  (BZ) 
Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Vil la Joya **, Algarve

Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
d e l l a  B o c u s e  d ' O r
Academy  a  S i ngapo re
Kotaro  Noda -  Faro  * ,
Tokyo Martino Ruggieri -
  Maison Ruggieri **, Parigi
Massimiliano Sena - chef
consu l t ing,  * ,  G inevra
Giovanni Solofra - **,
Campania I pizzaioli di Pizza
Fest: Cristiano Taurisano -
Luppolo e Farina, Latiano
(BR) Andrea Godi - 400
G r a d i  L e c c e ,  L e c c e
G i u s e p p e  R i o n t i n o  -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG)            
Francesco Pel legr ino -
Pizzeria Levante, Altamura
(BA)    Francesco Marangi -
Sintesi, Alberobello (BA)
Michele Lococciolo - I l
Tronco, Monopoli (BA)    
Michel Greco - Lievita 72,
Ga l l i p o l i  ( LE )  Ange l o
Luprano - Pizzeria Makó,
Foggia    Annalisa Salerno -
pizza chef di Giovinazzo
(BA) Marco D'Andria -
Baronè, Taranto  Davide
Cavalera - pizza chef di
Gal l ipol i  (LE) Giuseppe
Petruzzella - Il Vecchio
Gazebo, Mol fet ta (BA)
Francesco Galati - Joey
Bistrot Cafè, Maglie (LE)  
Gianmarco Manni - Gusti
G i u s t i ,  No c i g l i a  ( L E )
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)

Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA)     Clarissa Natilla -
G r a n  F o r n o ,  B a r i   
Gianmichele Vitto - ConTé
Pizzeria, Conversano (BA)
     Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino's, Bitonto
(BA) Davide Di Chio -
Alterego Pizza Boutique,
Andria (BT)    Ciro Miccoli -
Dai Bro' Taranto Francesco
Brattoli - Pizzeria Frankino -
Bitonto (BA) Francesco
Marasciulo - Chinè Mood,
Bari Daniele Caccamo -
S c h i a c c i a t a ,  T a r a n t o
Giuseppe Locatelli, Pizzeria
da Michele - Taranto Cuochi
di Cozza in the City Michele
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
R o s s o  ,  T a r a n t o
Enogastronomia Eventi e
cultura Notizie
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Ego Festival 2024 torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.saporinews.com/2024/05/ego-festival-2024-torna-a-taranto-dal-10-al-12-maggio/ 

Ego Festival 2024 torna a
Taranto dal 10 al 12 maggio
05/2024 25 pizzaioli di
fama internazionale, 10
chef di ristoranti stellati da
ogni angolo del globo, 10
talenti culinari di Taranto, e
il miglior pizzaiolo secondo
50 Top Pizza si uniscono a
due fotografi rinomati e alla
stampa di spicco nazionale
per l 'attesissima nuova
edizione dell'Ego Festival.
L 'evento  cu l inar io  p iù
e c l a t a n t e  d e l l ' a n n o ,
orchestrato da Enogastro
Hub, trasformerà Taranto
nel fulcro del sapore dal 10
al 12 maggio. L'avventura
i n i z i a  c o n  E G O  L A B ,
un'intera giornata dedicata
a l l ' a p p r e n d i m e n t o :
workshop gastronomici,
degustazioni esclusive, e
sessioni informative su
vino, olio e caffè. Il 10
maggio, dalle 10:00 alle
16:30, il palcoscenico del
Relais Histò a Taranto
osp i terà  d imostraz ion i
culinarie di chef di varie
origini. Oltre alla Dinner
Incredible, dove chef di
c a l i b r o  m o n d i a l e  s i
c imenteranno in p iatt i
innovativi a base di prodotti

locali pugliesi, ci sarà il
Festival della Pizza, che
celebra questo pilastro della
cuc ina  i ta l i ana .  T ra  i
partecipanti, spicca Martino
Ruggieri, chef martinese e
recente vincitore del la
seconda stella Michelin, che
farà il suo debutto in Italia
post-premiazione. E non
mancherà Cozza in the City,
l'evento popolare dedicato
al la prel ibata cozza di
Taranto. Taranto crocevia
internazionale grazie all'Ego
Festival «Ego Festival torna
a Taranto - le parole di
M o n i c a  C a r a d o n n a ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival -, e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi

e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
del mare». Taranto diventa
c o s ì  u n  c r o c e v i a
internazionale: chef da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
F r a n c i a  d i v e r r a n n o
ambasciatori del patrimonio
g a s t r o n o m i c o  l o c a l e ,
esp lorando ingred ient i
autoctoni e creando una
cena basata sulla fusione
dei sapori. Ego Festival
2024, Taranto d iventa
capitale del gusto 'La nuova
edizione dell'Ego Festival
non solo conferma Taranto
cap i t a l e  de l  gus to ,  -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
m o d e l l o  d i  s v i l u p p o ,
sulle sue tradizioni, sulla
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sua ospitalità, sulla sua
bellezza e sulla sua offerta
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime."
"Offr ire ai vis itatori  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza

av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale.' 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia , assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste della Regione Puglia
-  è  a s s o l u t a m e n t e
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi'.
Due eventi imperdibili: il
Festival della Pizza e Cozza
in the City Il Festival della
Pizza 2024 si annuncia
come la novità di questa
edizione ed  un evento
imperdibile, non solo per
celebrare uno dei piatti più
iconici d'Italia, ma anche
per stimolare un dialogo
sullo stato attuale e il futuro
della pizza, sia nel contesto
n a z i o n a l e  c h e
i n t e r n a z i o n a l e .
Un'eccezionale jam session
vedrà protagonisti 25 tra
pizzaioli e fornai, ognuno
portatore di una distintiva
identità culinaria. Dalla
Puglia, verrà lanciato un
messaggio significativo per
promuovere l'autenticità
l o ca l e ,  c on  un  f o cus
specia le sul la focacc ia
barese e quella laertina. La
serata sarà impreziosita
dalla presenza di Peppone
Calabrese, volto noto di
RAI1, che introdurrà uno

spettacolo musicale dei
Terraros, celebri per aver
animato il compleanno della
s t a r  i n t e r n a z i o n a l e
Madonna. Inoltre, si rinnova
l'appuntamento con Cozza
in the City, un festival che
si distingue per il suo ricco
calendario di iniz iat ive
cultural i  e social i .  Ego
Festival 2024: il programma
10 MAGGIO La giornata del
10 maggio è dedicata
all 'approfondimento nel
settore enogastronomico. Al
Relais Histò, mattina e
p o m e r i g g i o  s i
trasformeranno in un centro
di formazione con laboratori
e degustazioni. Esperti chef
illustreranno tecniche di
r e cupe ro  deg l i  s ca r t i
alimentari e condivideranno
segreti su mise en place,
caffè e l'arte della pizza. La
sera, il Festival della Pizza
prende vita a Villa Peripato,
con una jam session che
fonde la tradizione delle
pizze napoletana, casertana
e romana con le deliziose
focacce di Bari e Laterza. I
biglietti sono disponibili sul
s i t o  e g o f e s t i v a l . i t  o
direttamente sul posto. 11
MAGGIO I l  11 maggio,
l'antica basilica del Relais
Histò ospiterà la Dinner
Incredible, un evento serale
d o v e  c h e f  d i  f a m a
internazionale esibiranno le
loro creazioni, ispirate ai
sapori genuini della Puglia e
a l l ' incontro  d i  cu l ture
d i v e r s e ,  o f f r e n d o
un'esperienza sensoriale
indimenticabile. 12 MAGGIO
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La mattina del 12 maggio
vedrà l 'aper tura  de l la
most ra  fo togra f i ca  ' I l
Fattore umano del mare' in
via Duomo, con opere dei
fotografi Matteo Bellomo e
Stefania Zanetti. La sera,
dalle 19:30, Cozza in the
C i t y  r i t o r n a  c o n
un 'a tmos fe ra  f e s tosa .
L'Arena di Villa Peripato
sarà animata da musica e
piatti esclusivi a base di
Cozza  nera  ta rant ina ,
riconosciuta come Presidio
Slow Food. Il format di
successo continua: dieci
chef locali presenteranno
ricette innovative con la
cozza. Una giuria assegnerà
il 'Premio sostenibilità' di
Ferrarel le al piatto più
ecologico.  L 'accesso a
Cozza in the City è gratuito
c o n  p r e n o t a z i o n e  s u
Eventbrite, che include un
assaggio e una bevanda.
Sul palco, premiazione per i
partecipanti al workshop di
fotografia 'avvicinamento
alla bellezza e fotografia'
del circolo fotografico Il
Castello. Inoltre, studenti
locali parteciperanno a una
compet iz ione d i  soc ia l
med i a  ma rke t i ng  pe r
raccontare l'evento. Tanti i
p a r t n e r  d e l l a
manifestazione Ego Festival
è  poss i b i l e  g raz i e  a l
s u p p o r t o  d i  p a r t n e r
istituzionali come il comune
di Taranto e il TPP Teatro
P u b b l i c o  P u g l i e s e  -
Consorzio Regionale per le
Arti e la Cultura, e sponsor
privati che sposano l'idea di

formazione culturale nel
se t to re  gas t ronomico .
Quindi un ringraziamento è
doveroso a Moretti Forni,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità, del
Primitivo di Manduria, del
Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle,
Far ine Bongiovanni,  d i
Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra, Salumi
Santoro, Spina Sapori di
Puglia e il circuito Slow
Food .  'Ra f f o  nasce  a
Taranto nel 1919, la birra
della città due mari. Nel
1961 la  sua s tor ia  s i
incrocia con quella di Birra
Peroni che ha supportato la
forza del brand nella sua
terra nativa, rispettandone
la tradizione e mantenendo
la ricetta originale. Proprio
partendo dalla sua città di
or igine, al la f ine del lo
s co r so  anno  abb i amo
annunciato il lancio di Raffo
Ricetta Originale in tutta
Italia, con un'immagine
completamente rinnovata
che però mantiene i suoi
elementi identitari e un
posizionamento premium
nel mercato della birra." "E
con l'arrivo della nuova
entrata in famiglia - Raffo
Lavorazione Grezza - siamo
entusiasti di aver ampliato
l'offerta di prodotto per
m o s t r a r l a  a l  g r a n d e
pubblico. Per questo, in un
momento così importante
per Raffo, non potevamo
esimerci  dal  sostenere

ques to  appun tamento
speciale per la città di
Taranto: affiancarci a un
partner come Ego Festival ci
permette d i  raf forzare
ulteriormente la nostra
appartenenza al territorio e
celebrare insieme lo spirito
e l ' ident i tà del  brand,
decisamente pugliese, di
raccontare i suoi valori su
tutto il territorio nazionale,
senza mai tralasciare la sua
f o r t e  i d en t i t à  l o c a l e '
dichiara Viviana Manera -
Direttrice Marketing di Birra
Peroni. Gli chef di Dinner
Incredible: Kay Baumgardt
- Mamesa, Hotel Weisses
Kreuz ,  Burgus io  (BZ)
Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri - Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,
Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania I pizzaioli di
P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR) Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
Lecce Giuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
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 Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa
Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego
Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto Cuochi di Cozza in
t h e  C i t y  M i c h e l e
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o

Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Pa lag iane l lo  (TA)  Ego
Fe s t i v a l  2024Ta r an t o
Articolo precedente Un
trittico d'eccellenza per una
serata indimenticabile l'8
Maggio al ristorante Sileo
(Cn) Lascia un commento
Annulla r isposta I l  tuo
indirizzo email non sarà
p u b b l i c a t o .  P o t r e b b e
interessarti Eventi Quattro
ville in fiore a Tassullo (TN),
così la primavera prende il
via in Val di Non - 21 apr
04/2024 Eventi L'Istituto
'Adriano Tilgher' di Ercolano
si aggiudica l'AMIRA School
Prize 05/2024 Eventi Aria di
San Daniele, riparte il tour
04/2024 Articoli recenti 01
Eventi Ego Festival 2024
torna a Taranto dal 10 al 12
maggio 05/2024 02 I luoghi
del gustoNews Un trittico
d'eccellenza per una serata
indimenticabile l'8 Maggio al
r i s t o ran te  S i l eo  (Cn )
05/2024 03 Food Tonka con
Ice Tonka combatte i l
r i s ca ldamento  g loba le
05/2024 04 EventiIl mondo
del bere Monza In Vino, in
mos t r a  l e  e c c e l l e n ze
enologiche italiane 05/2024
05 Food Saclà: novità a
Cibus, dal 7 al 10 maggio
05/2024 Ads Iscriviti alla
nostra newsletter Ads
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Comincia Ego Festival! Prima giornata ricca con EGO LAB e Pizza

Festival
LINK: https://www.giornaledipuglia.com/2024/05/comincia-ego-festival-prima-giornata.html 

Comincia Ego Fest ival!
Prima giornata ricca con
EGO LAB e Pizza Festival
d iG iorna le  d i  Pug l ia  -
maggio 09, 2024 TARANTO
- Prende il via la nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che in questo weekend
farà diventare Taranto la
nuova capitale del gusto. La
m a t t i n a  e  i l  p r i m o
pomeriggio saranno tutti
dedicati alla formazione e ai
focus sulle varie forme e
d e c l i n a z i o n i
dell'enogastronomia: EGO
LAB, che sarà aperto dai
saluti istituzionali del vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro, dalle ore 10 alle
16.30 al Relais Histò, sarà
un grande hub pensato per
espe r t i ,  i n t end i t o r i  e
appassionati del settore,
dove  s i  a l t e rne ranno
laboratori, degustazioni, e
approfondimenti su vino,
o l i o ,  c a f f è .  N o n
mancheranno delle speciali
demo culinarie, capaci di
unire chef con diverse
estrazioni e origini, che
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e ci parleranno del
mare come identità. In
serata poi l'appuntamento
pop alla Villa Peripato con

Pizza Festival: a partire
dalle 19.30 saranno 25 i
pizzaioli provenienti da
tutta la Pugl ia e dal la
Campania a omaggiare il
piatto simbolo della cucina
italiana nel mondo. Tante le
sfaccettature della pizza che
si potranno gustare, da
quelle di stampo napoletano
e casertano, fino alla più
sottile romana, passando
per le focacce baresi e di
Laterza. Un evento che sarà
presentato da Peppone
Calabrese, volto storico di
RAI1 e di Linea Verde, e
c h e  v e d r à  a n c h e  l a
spettacolare e movimentata
esibizione musicale dei
Terraròss, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. Ingresso previo
acquisto ticket sul sito
egofestival.it o direttamente
in loco. «Ego Festival 2024
apre finalmente i battenti -
l e  p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna, giornal ista,
conduttrice tv e ideatrice
della manifestazione -, in
una giornata inaugurale
davvero ricca e intensa.
Anche in questa edizione
vogliamo portare a Taranto
un nuovo modo di intendere
l'enogastronomia». «Anche
stavolta Ego Festival farà
diventare la nostra Taranto
una capitale mondiale del
gusto - i l commento di

E m i l i a n o  F r a c c i c a ,
presidente di Enogastro Hub
-, questo grazie al recupero
delle nostre radici culinarie
e all'incontro con le diverse
culture. Siamo pronti e
carichi». I giornalisti che
hanno richiesto l'accredito
potranno ritirarlo al desk
attivato presso Relais Histò,
esclusivamente alle ore
9.30-10.00 d i  domani ,
venerdì  10 maggio, in
o c c a s i o n e
dell'inaugurazione di Ego
Festival 2024. Gli accrediti
permetteranno di seguire le
att iv i tà d i  EGO LAB e
saranno validi anche per
Pizza Festival Cozza in the
C i t y  d i  d omen i c a  12
maggio; in entrambi i casi
gli accrediti potranno essere
convertiti, direttamente al
desk reception in sito, in
ticket che daranno diritto a
una consumazione e una
bevanda.
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Ego Festival, Taranto capitale del gusto per un weekend

LINK: https://www.antennasud.com/ego-festival-taranto-capitale-del-gusto-per-un-weekend/ 

Ego  Fes t i va l ,  Taranto
capitale del gusto per un
weekend Redazione Maggio
9, 2024 10:24 Prende il via
la nuova edizione di Ego
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
enogastronomico dell'anno
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che in questo weekend
farà diventare Taranto la
nuova capitale del gusto. La
m a t t i n a  e  i l  p r i m o
pomeriggio saranno tutti
dedicati alla formazione e ai
focus sulle varie forme e
d e c l i n a z i o n i
dell'enogastronomia: EGO
LAB, che sarà aperto dai
saluti istituzionali del vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro, dalle ore 10 alle
16.30 al Relais Histò, sarà
un grande hub pensato per
espe r t i ,  i n t end i t o r i  e
appassionati del settore,
dove  s i  a l t e rne ranno
laboratori, degustazioni, e
approfondimenti su vino,
o l i o ,  c a f f è .  N o n
mancheranno delle speciali
demo culinarie, capaci di
unire chef con diverse
estrazioni e origini, che
condurranno dimostrazioni

sul recupero degli scarti in
cucina e ci parleranno del
mare come identità. In
serata poi l'appuntamento
pop alla Villa Peripato con
Pizza Festival: a partire
dalle 19.30 saranno 25 i
pizzaioli provenienti da
tutta la Pugl ia e dal la
Campania a omaggiare il
piatto simbolo della cucina
italiana nel mondo. Tante le
sfaccettature della pizza che
si potranno gustare, da
quelle di stampo napoletano
e casertano, fino alla più
sottile romana, passando
per le focacce baresi e di
Laterza. Un evento che sarà
presentato da Peppone
Calabrese, volto storico di
RAI1 e di Linea Verde, e
c h e  v e d r à  a n c h e  l a
spettacolare e movimentata
esibizione musicale dei
Terraròss, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. Ingresso previo
acquisto ticket sul sito
egofestival.it o direttamente
in loco. «Ego Festival 2024
apre finalmente i battenti -
l e  p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna, giornal ista,
conduttrice tv e ideatrice

della manifestazione -, in
una giornata inaugurale
davvero ricca e intensa.
Anche in questa edizione
vogliamo portare a Taranto
un nuovo modo di intendere
l'enogastronomia». «Anche
stavolta Ego Festival farà
diventare la nostra Taranto
una capitale mondiale del
gusto - i l commento di
E m i l i a n o  F r a c c i c a ,
presidente di Enogastro Hub
-, questo grazie al recupero
delle nostre radici culinarie
e all'incontro con le diverse
culture. Siamo pronti e
carichi». I giornalisti che
hanno richiesto l'accredito
potranno ritirarlo al desk
attivato presso Relais Histò,
esclusivamente alle ore
9.30-10.00 d i  domani ,
venerdì  10 maggio, in
o c c a s i o n e
dell'inaugurazione di Ego
Festival 2024. Gli accrediti
permetteranno di seguire le
att iv i tà d i  EGO LAB e
saranno validi anche per
Pizza Festival Cozza in the
C i t y  d i  d omen i c a  12
maggio; in entrambi i casi
gli accrediti potranno essere
convertiti, direttamente al
desk reception in sito, in
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ticket che daranno diritto a
una consumazione e una
bevanda. Il programma di
EGO LAB: SALA BASILICA
Ore 10,00-10,30 Apertura
d e i  l a v o r i  e  s a l u t i
istituzionali 10,30 - 11,45
Turismo enogastronomico:
creare una destinazione
sulla strada dell'identità
Francesco Martucci, pizza
chef I Masanielli Caserta, e
F rancesco  e  V incenzo
Montaruli di Cucina Villana -
uniche due destinazioni
italiane nella classifica 2024
d i  F ood&W ine  G l oba l
Trastemakers Awards -
d ia logano  con  Mon ica
Caradonna, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival.
11,45 - 12,30 Cuochi a
confronto: no waste. Puglia
chiama Giappone Domingo
Schingaro, Due Camini*-
Italia  e Noda Kotaro, Faro*
-  G i a p p o n e  M o d e r a :
Valentina Venturato, Cucina
e Vini 12,45 - 13,30 Parlami
di mare Giovanni Solofra **
e Alfredo De Luca, Taverna
del Porto - Tricase ( Le )
Modera: Luca Sessa, Forbes
13,45 - 14,30 Sapore di
mare I fondali dei Mari di
Taranto: uno scrigno di
b i o d i v e r s i t à  Ma s s i mo
Morett i  -  Coordinatore
Corso di Laurea in Scienze
Ambientali Il granchio blu è
u n a  r i s o r s a  I l a r i a
Cappuccini - Blueat La
pe s che r i a  s o s t en i b i l e
Identità di mare: il Mosciolo
selvatico di Portonovo e la
Cozza di Taranto Agostino
Bartoli, Al Gatto Rosso -

Taranto e Daniel Orso,
Domaine Les Crayères **
Reims - Francia Modera:
Stefania Leo, giornalista
15,00 - 16,30 Dall 'aria
a l l ' i mp a s t o :  c ome  s i
ges t i s ce  una  p i z ze r i a
moderna Conduce Luciano
Pignataro - curatore della
5 0  T o p  P i z z a .  L a
moltiplicazione delle qualità
- Diego Vitagliano Dalla
sede unica alla pizza nei
supermercati. Il caso Da
M i che l e  -  A l e s sand ro
Condurro Mozzarel la di
Gioia del Colle: dalla dop
alla conquista del mondo
p izza  -  L ino  Boccard i
(Gioiella) Un pizzaiolo che
discute la sua tesi di laurea
'Ana l i s i  de l l a  P i zzer ia
contemporanea' - Giovanni
Spera L'evoluzione della
carta dei vini nelle pizzerie -
p o s s i a m o  d e f i n i r l o
l'abbinamento perfetto? -
Antonella Amodio L'olio EVO
non è un condimento ma un
alimento - Fabiola Pulieri
S A L A  L A  P A L M A
LABORATORI 10,00 - 10,45
Degustazione a cura del
consorzio Olio di Puglia IGP
in  co l l aboraz ione  con
F a b i o l a  P u l i e r i  -
assaggiatrice e sommelier
dell'Olio EVO. 11,15 - 12,15
Laboratorio di abbinamento
c i b o - v i n o  a  c u r a  d i
Antonella Amodio e Serena
Leo Consorzio di Tutela Vini
DOP Salice Salentino Salice
Salentino Rosso D.O.P. -
C a n t i n a  M o c a v e r o
Selvarossa Salice Salentino
Rosso Riserva D.O.P. -

Cantina Due Palme Salice
Salentino Rosso Riserva
D.O.P - Cantina Borgo dei
Trull i - in abbinamento
se lez ione  d i  fo rmagg i
pugliesi Consorzio di Tutela
vini DOP Brindisi Sileno
Negroamaro D.O.P. Brindisi
-  Cant ine  Incanta lup i
Fontana Grande D.O.P.
Brindisi Riserva - Cantine
Risveglio Agricolo Since
1952 - D.O.P. Brindis i
R i s e r v a  -  C a n t i n a
S a m p i e t r a n a  -  i n
abbinamento Capocollo di
Martina Franca e Salumi
Valle d'Itria Consorzio di
Tutela del Pr imit ivo di
Manduria DOC e DOCG
Madr iga le  Pr imi t ivo d i
Manduria Dolce Naturale
D.O.C.G - Produttori di
Manduria Macchia Primitivo
di Manduria Dolce Naturale
D.O.C.G - Cantine Lizzano
Diva Primitivo di Manduria
Dolce Naturale D.O.C.G -
C a n t i n a  C a n t o l i o  i n
abbinamento cioccolato
f o n d e n t e  e  p a s t a  d i
mandorla 12,45 - 14,00 La
Puglia nel Forno: la focaccia
barese e la focaccia di
Laterza storia e tecnica.
L'abbinamento perfetto:
d e c l i n a z i o n e  d i  r o s è
I n t e r v engono  Sand r o
Romano,  g iorna l i s ta  e
storico della gastronomia
pugliese, Emma Prunella,
FIPPA, Adele Elisabetta
Granieri, curatore della
guida 100 Best italian wine
rosè, Marzia Varvaglione,
presidente Agivi.  SALA
FRANTOIO 9,30 - 11,30 La
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mise en place: esercitazione
AIS -Associazione Italiana
S o m m e l i e r  C o n d u c e
Giuseppe Caragnano miglior
sommelier di Puglia 2022
( p o s t i  l i m i t a t i  e  s u
prenotazione. Al termine
sarà rilasciato l'attestato
' A p p r o f o n d i m e n t o  d i
tecniche di servizio') 12,00
- 13,00 La pizza si fa, si
mangia e s i  comunica
Vincenzo Capuano il re dei
social network si racconta a
Gianfranco Laforgia d i
@Saporidipuglia   13,30 -
1 3 , 4 5  F a i  a n c o r a  l a
montagnella? Come si fa la
moka: errori e segreti.
Conduce Valentina Specialty
Pa l  che  conversa  con
Rossella Ninfole. 14,15 -
15,00 Lievitati e lievito
madre  Intervengono i
m a e s t r i  d i  F i p p a  e
Richemont club Italia Nicola
Guerra e Nicola Guariglia I
pizzaioli di Pizza Festival:
C r i s t i ano  Taur i sano  -
Luppolo e Farina, Latiano
(BR) Andrea Godi - 400
G r a d i  L e c c e ,  L e c c e
G i u s e p p e  R i o n t i n o  -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa

Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto  
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego
Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Ta ran to  Cond i v i d i  s u
F a c e b o o k  W h a t s a p p
Te legram Emai l  About
Author
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Ego Festival torna a Taranto

LINK: https://www.ditestaedigola.com/ego-festival-torna-a-taranto/ 

Ego Festival torna a Taranto
redazione Maggio 9, 2024
10:00 am Ti  potrebbe
interessare Foodnews ed
eventi Ego Festival torna a
Taranto dal 10 al 12 maggio
Cuochi da tutto il mondo,
laboratori, degustazioni. In
arrivo Martino Ruggieri,
fresco di seconda stella
Michelin a Parigi per la Cena
s t e l l a t a .  V e n t i c i n q u e
pizzaioli. Dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini. Il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza. Due fotografi E  la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival.
L'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub. Nelle giornate del 10
al 12 maggio farà diventare
Taranto la nuova capitale
del gusto. Si comincia con
EGO LAB, una giornata di
s t u d i o .  L a b o r a t o r i ,
degustazioni, focus su vino,
olio, caffè. Demo con cuochi
con diverse estrazioni e
o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul

palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible. Una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica. Partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza. Un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ion ico .  C i  sarà  anche
Mart ino Ruggier i ,  chef
martinese fresco di seconda
stella Michelin per la sua
Maison parigina. È la prima
volta in Italia per il cuoco di
or ig in i  tarant ine dopo
l'ambito riconoscimento
della Rossa. E torna anche
quest'anno Cozza in the
City, il festival pop dedicato
alla cozza tarantina. «Ego
Festival torna a Taranto - le
p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna, giornal ista,
conduttrice tv e ideatrice di
Ego Festival -, e mi riempie
d'orgoglio poter ospitare

n e l l a  m i a  c i t t à  u n
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali.
Ma  anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
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pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
'La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto.
Ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a  -
commenta  i l  s i ndaco .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i

a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve .
St iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale. Sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale.' 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia , assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste  de l la  Reg ione
Puglia. È assolutamente
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi,
partendo da olio e vino
naturalmente, ma senza
dimenticare la protagonista
assoluta del festival. La
cozza tarantina presidio
Slow Food. Tutti i prodotti
d i  qual i tà e i  prodott i
tradizionali con i quali gli
chef provenienti da ogni
angolo del mondo potranno
sperimentare accostamenti
nuovi. Saremo ben lieti in
particolare di accogliere
nella sua Puglia lo chef
Martino Ruggieri, che porta

in dote due stelle Michelin
conquistate a Parigi'. Novità
del l 'ediz ione 2024 è i l
Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da
Peppone Calabrese, volto
storico di RAI1 e prevede lo
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. E torna la nuova
edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali. 'La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
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partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione.' L'evento si
articola in tre giornate
r i c che  e  i n t ense .  10
MAGGIO Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
un'irresistibile jam session
gastronomica che unisce le
t rad i z i on i  de l l a  p i z za

napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente in loco. 11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Relais Histò, si terrà la
Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
mondo presenteranno le
loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
un ica .  12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. A
part ire dal le 19,30, lo
speciale appuntamento
tutto dedicato al miti le
s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.

Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si 'sfideranno'
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Cozza in the City è gratuito
previa prenotazione sulla
piattaforma Eventbrite e
darà diritto a un assaggio e
a una bevanda. Sul palco ci
sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza
e fotografia'. Tenuto dal
c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l
Castello  in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata. Ego Festival è
possibile grazie al supporto
di partner istituzionali come
il comune di Taranto e il
T P P  T e a t r o  P u b b l i c o
P u g l i e s e  Q u i n d i  u n
ringraziamento è doveroso
a  M o r e t t i  F o r n i ,
Varvagl ione1921, Birra
Raffo, DAJS con i Consorzi
degli oli di qualità. Del
Primitivo di Manduria, del
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 Sa l i c e  Sa l en t i no ,  de l
Brindisi, di Gioiella, di Caffè
Ninfole, di Acqua Ferrarelle.
Far ine Bongiovanni,  d i
Frantoio Muraglia, Palazzo
Mata, La Pietra, Salumi
Santoro, Spina Sapori di
Puglia e il circuito Slow
Food .  'Ra f f o  nasce  a
Taranto nel 1919, la birra
della città due mari. Nel
1961 la  sua s tor ia  s i
incrocia con quella di Birra
Peroni che ha supportato la
forza del brand nella sua
terra nativa, rispettandone
la tradizione e mantenendo
la ricetta originale. Proprio
partendo dalla sua città di
or igine, al la f ine del lo
s co r so  anno  abb i amo
annunciato il lancio di Raffo
Ricetta Originale in tutta
Italia. Con un'immagine
completamente rinnovata
che però mantiene i suoi
elementi identitari e un
posizionamento premium
nel mercato della birra. E
con l'arrivo della nuova
entrata in famiglia - Raffo
Lavorazione Grezza - siamo
entusiasti di aver ampliato
l'offerta di prodotto per
m o s t r a r l a  a l  g r a n d e
pubblico. Per questo, in un
momento così importante
per Raffo, non potevamo
esimerci  dal  sostenere
ques to  appun tamento
speciale per la città di
Taranto. Affiancarci a un
partner come Ego Festival ci
permette d i  raf forzare
ulteriormente la nostra
appartenenza al territorio.
Decisamente pugliese, di

raccontare i suoi valori su
tutto il territorio nazionale,
senza mai tralasciare la sua
f o r t e  i d en t i t à  l o c a l e '
dichiara Viviana Manera -
Direttrice Marketing di Birra
Peroni. redazione
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All'Ego Festival di Taranto una sirenetta alta 1,70 in pane

LINK: https://www.agenfood.it/personaggi/allego-festival-di-taranto-una-sirenetta-alta-170-in-pane/ 

All'Ego Festival di Taranto
una sirenetta alta 1,70 in
pane 08/05/2024 17:30
Redazione Agenfood NL,
PERSONAGGI (Agen Food) -
T a r a n t o ,  0 8  m a g .  -
Vincenzo Paolillo, 59 anni,
titolare del Fornaio dei
Mulini Vecchi, a Barletta, in
v ia de l l ' Industr ia  109,
vo lontar io  d i  'Pane in
piazza', manifestazione
benef ica f ina l izzata a i
progett i  dei  Missionari
Cappucc in i  d i  M i l ano ,
partecipa all'Ego Festival
2024 di Taranto con una
d e l l e  s u e  c r e a z i o n i
straordinarie fatte di pane:
la sirenetta simbolo della
città, realizzata con gli
scarti della produzione del
s uo  f o r no  i n  a l t e z za
naturale (170 cm) e un
quintale e 40 di peso. La
m a n i f e s t a z i o n e
enogastronomica pugliese,
che si terrà i l 10 e 11
magg i o ,  c ome  s i  s a ,
richiama chef famosi e
stellati, pizzaioli, fornai da
tutto il mondo che fanno
della città una capitale del
gusto. Grazie a Paolil lo
quest'anno l'organizzazione

ha voluto celebrare ogni
forma di arte ispirata al
pane. La sirenetta sarà
esposta al Relais Histò per i
due giorni per poi rimanere
alla organizzazione della
kermesse. Ego Festival
aveva chiesto a Vincenzo
Paolillo un'opera ispirata al
capoluogo ionico: 'Io ho
pensato subito al mare -
racconta lui -. Così ho
iniz iato a plasmare un
f o n d a l e  m a r i n o  c o n
c a p e s a n t e ,  g r a n c h i ,
cavallucci marini, murene e
pers ino  un  coper tone
bruciato, per ricordare che
purtroppo sui fondali marini
si trovano anche questi
ogget t i  inqu inant i .  In
seguito ha aggiunto la
sirena, in riferimento alle 4
i c o n i c h e  s i r e n e  c h e
circondano la scogliera del
Castello di Taranto. Poi ho
montato le due parti, il
corpo e la coda. L'opera l'ho
dedicata ad un mio caro
amico, Antonio Caruso,
scomparso di recente e a
sua volta legato al mondo
della panificazione. Per
realizzare la scultura ho
impiegato una settimana e

sono servit i  200 kg di
impasto'. 'Queste opere di
pane necessitano di cure ed
attenzioni- continua Paolillo
- .  Ogni  6 mesi  vanno
congelate per  3 giorni in un
cella frigorifera dedicata,
con una temperatura che
oscill i fra i -25 e i -40
gradi'. Vincenzo conserva
ancora un presepe che ha
15 anni! Sono numerose
infatti le creazioni artistiche
nate negli anni dalle mani e
dall'ingegno di Paolillo: alla
22ªMostra Pane in Piazza
d e l  2 0 0 4  a  P i a z z a
Ferrarese, una zona storica
di Bari, sono state esposte
diverse sue sculture come
la Sacra Famiglia, La Pietà,
e dei contadini alti 1.30 che
mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
la semina, la trebbiatura, la
molitura fino alla cottura del
prodotto. Già nel 1999
Vincenzo Paolillo era stato
c amp i one  i t a l i a n o  a l
concorso 'Pane e Arte' di
V e r o n a ,  d o v e  a v e v a
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. 'Fin da piccolo ero
attratto dalle costruzioni, in
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particolare quelle navali -
ricorda-. Mi affascinava
vedere nei cantieri le grandi
barche da pesca e penso
che questa passione mi
abb ia  i sp i rato po i  ne l
lavorare artisticamente il
pane'. Un hobby che Paolillo
coltiva nel tempo libero dai
suoi impegni professionali
di fornaio e imprenditore
della sua azienda. Il forno
aperto dai primi del '900 e
specializzato in prodotti a
base di lievito naturale,
r e a l i z z a t i  c o n  f a r i n a
macinata a pietra, è infatti
solo l'ultima fase di una
serie di attività di filiera,
dal la semina di  propr i
t e r r en i  a g r i c o l i ,  a l l a
lavorazione nei mul ini ,
sempre di proprietà, alla
vendita del prodotto finito.
La passione per il pane e i
suoi simboli di fraternità e
di  pace hanno portato
Paolillo a far parte del team
di 'Pane in piazza' che nel
2025 lo porterà a Milano a
s f o r n a r e  c a p o l a v o r i
a p p e t i t o s i  p e r  u n a
importante raccolta fond, al
segu i to  de l la  famig l ia
Ma r i n on i .  ' C ono s c o  i
Marinoni perché facevo
parte dell'associazione del
mitico Antonio, giunto alla
presidenza mondiale, e oggi
collaboro con piacere e la
stessa vocazione con il figlio
Cesare, che ne porta avanti
le tradizioni'.
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Ego Festival, torna l'evento gastronomico della contaminazione

LINK: https://www.tgcom24.mediaset.it/cucina/ego-festival-torna-evento-gastronomico-contaminazione_81091270-202402k.shtml 

Ego Festival, torna l'evento
g a s t r o n o m i c o  d e l l a
contaminazione Chef stellati
da tutto il mondo in arrivo a
T a r a n t o  T a r a n t o  s i
trasforma nella capitale
italiana del gusto Ufficio
stampa 1 di 8 Giovanni
Solofra Ufficio stampa 2 di
8 Ufficio stampa 3 di 8 Kay
Baumgardt  e Giovanni
Solofra Ufficio stampa 4 di
8 Martino Ruggieri Ufficio
stampa 5 di  8 Monica
Caradonna e il direttore
dell'Histò Ufficio stampa 6
d i  8  T i m  G o l s t e i j n
Bougainville, Amsterdam 
Ufficio stampa 7 di 8 Ufficio
stampa 8 di 8 ingrandisci
Taranto si trasforma nella
capitale italiana del gusto
ingrandisci Venerdì 10 e
sabato 11 maggio torna Ego
F e s t i v a l ,  e v e n t o
gastronomico organizzato
dall'associazione Enogastro
Hub .  Pe r  due  g i o rn i ,
Taranto si trasformerà nella
capitale italiana del gusto
grazie alla partecipazione di
chef stellati provenienti da
ogni parte del mondo per
l 'esclusiva cena Dinner
Incredible; tra loro ci sarà

anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison Parigina.  
«Poter ospitare nella mia
città un appuntamento
enogastronomico utile alla
comunità mi riempie di
orgoglio - afferma Monica
Caradonna, ideatrice della
k e r m e s s e ,  n o n c h é
giornalista e conduttrice tv
- Ci saranno laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
affinare e accrescere le
proprie skill professionali,
confronti tra cuochi pugliesi
e stranieri utili a sviluppare
la  contaminaz ione t ra
cu l t u r e  d i f f e r en t i » .   
All'insegna del melting pot
culinario, arriveranno a
Taranto chef da Singapore,
Grecia, Portogallo, Olanda,
Egitto, Francia; in veste di
brand ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
alla scoperta delle materie
prime pugliesi e daranno
v i t a  a  una  cena  pe r
celebrare la contaminazione
del gusto.   Novità assoluta

di questa edizione 2024 è il
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
per omaggiare uno dei
cap i sa ld i  de l l a  nos t ra
c u c i n a ,  m a  a n c h e
un'occasione per riflettere
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero.   Il programma di
Ego Festival avrà inizio
venerdì 10 maggio con la
c o n d i v i s i o n e  e
l ' appro fond imento  de i
s a p e r i  n e l  m o n d o
dell'enogastronomia. Dalla
m a t t i n a t a  f i n o  a l
pomeriggio, il Relais Histò
diventerà per l'occasione un
hub formativo in cui gli
ospiti potranno partecipare
a laboratori e degustazioni,
e gl i  chef condurranno
dimostrazioni sul recupero
degli scarti in cucina. La
sera, nel corso del Festival
della Pizza, 20 pizzaioli si
riuniranno in una sorta di
jam session culinaria che
mescolerà le tradizioni della
pizza napoletana, casertana
e romana con le tipiche
focacce di bari e Laterza.  
Sabato 11 maggio sarà
invece il turno della Dinner
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 Incredib le,  una serata
m a g i c a  t r a  l e  m u r a
dell'antica basilica del Relais
Histò, in cui i cuochi stellati
p resenteranno le  lo ro
creazioni più sbalorditive
impreziosite dai sapori
autentici della Puglia e dalla
contaminazione tra le varie
culture presenti.   «Siamo
molto affezionati a questo
progetto - spiega Emiliano
Fraccica, presidente di
Enogastro Hub - perché ci
dimostra come la vera
ricchezza sia l'incontro di
più culture, soprattutto in
ambito enogastronomico.
Obiet t ivo de l la  nost ra
associazione è quello di
valorizzare i prodotti locali,
ma anche di stimolare una
mentalità dell'incontro. In
questa logica, la Dinner
Incredible, ma anche il
Festival della Pizza, ci fanno
capire che siamo sul la
strada giusta».   Di Indira
Fassioni
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L'arte di fare il pane in senso stretto

LINK: https://www.corriereditaranto.it/2024/05/08/larte-di-fare-il-pane-in-senso-stretto/ 

Ad Ego Festival 2024 il
p a n e t t i e r e - s c u l t o r e
V i n c e n z o  P a o l i l l o
redazioneonline pubblicato
il 08 Maggio 2024, 08:17
Vincenzo Paolillo, 59 anni,
titolare del Fornaio dei
Mulini Vecchi, a Barletta, in
v ia de l l ' Industr ia  109,
vo lontar io  d i  'Pane in
piazza', manifestazione
benef ica f ina l izzata a i
progett i  dei  Missionari
Cappucc in i  d i  M i l ano ,
partecipa all'Ego Festival
2024 di Taranto con una
d e l l e  s u e  c r e a z i o n i
straordinarie fatte di pane:
la sirenetta simbolo della
città, realizzata con gli
scarti della produzione del
s uo  f o r no  i n  a l t e z za
naturale (170 cm) e un
quintale e 40 di peso. La
m a n i f e s t a z i o n e
enogastronomica pugliese,
che si terrà i l 10 e 11
magg i o ,  c ome  s i  s a ,
richiama chef famosi e
stellati, pizzaioli, fornai da
tutto il mondo che fanno
della città una capitale del
gusto. Grazie a Paolil lo
quest'anno l'organizzazione
ha voluto celebrare ogni
forma di arte ispirata al
pane. La sirenetta sarà
esposta al Relais Histò per i
due giorni per poi rimanere
alla organizzazione della
kermesse. Ego Festival
aveva chiesto a Vincenzo
Paolillo un'opera ispirata al

capoluogo ionico: 'Io ho
pensato subito al mare -
racconta lui -. Così ho
iniz iato a plasmare un
f o n d a l e  m a r i n o  c o n
c a p e s a n t e ,  g r a n c h i ,
cavallucci marini, murene e
pers ino  un  coper tone
bruciato, per ricordare che
purtroppo sui fondali marini
si trovano anche questi
ogget t i  inqu inant i .  In
seguito ha aggiunto la
sirena, in riferimento alle 4
i c o n i c h e  s i r e n e  c h e
circondano la scogliera del
Castello di Taranto. Poi ho
montato le due parti, il
corpo e la coda. L'opera l'ho
dedicata ad un mio caro
amico, Antonio Caruso,
scomparso di recente e a
sua volta legato al mondo
della panificazione. Per
realizzare la scultura ho
impiegato una settimana e
sono servit i  200 kg di
impasto'. 'Queste opere di
pane necessitano di cure ed
attenzioni- continua Paolillo
- .  Ogni  6 mesi  vanno
congelate per 3 giorni in un
cella frigorifera dedicata,
con una temperatura che
oscill i fra i -25 e i -40
gradi'. Vincenzo conserva
ancora un presepe che ha
15 anni! Sono numerose
infatti le creazioni artistiche
nate negli anni dalle mani e
dall'ingegno di Paolillo: alla
22ªMostra Pane in Piazza
d e l  2 0 0 4  a  P i a z z a

Ferrarese, una zona storica
di Bari, sono state esposte
diverse sue sculture come
la Sacra Famiglia, La Pietà,
e dei contadini alti 1.30 che
mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
la semina, la trebbiatura, la
molitura fino alla cottura del
prodotto. Già nel 1999
Vincenzo Paolillo era stato
c amp i one  i t a l i a n o  a l
concorso 'Pane e Arte' di
V e r o n a ,  d o v e  a v e v a
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. 'Fin da piccolo ero
attratto dalle costruzioni, in
particolare quelle navali -
ricorda-. Mi affascinava
vedere nei cantieri le grandi
barche da pesca e penso
che questa passione mi
abb ia  i sp i rato po i  ne l
lavorare artisticamente il
pane'. Un hobby che Paolillo
coltiva nel tempo libero dai
suoi impegni professionali
di fornaio e imprenditore
della sua azienda. Il forno
aperto dai primi del '900 e
specializzato in prodotti a
base di lievito naturale,
r e a l i z z a t i  c o n  f a r i n a
macinata a pietra, è infatti
solo l'ultima fase di una
serie di attività di filiera,
dal la semina di  propr i
t e r r en i  a g r i c o l i ,  a l l a
lavorazione nei mul ini ,
sempre di proprietà, alla
vendita del prodotto finito.
La passione per il pane e i
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suoi simboli di fraternità e
di  pace hanno portato
Paolillo a far parte del team
di 'Pane in piazza' che nel
2025 lo porterà a Milano a
s f o r n a r e  c a p o l a v o r i
a p p e t i t o s i  p e r  u n a
importante raccolta fondi, al
segu i to  de l la  famig l ia
Ma r i n on i .  ' C ono s c o  i
Marinoni perché facevo
parte dell'associazione del
mitico Antonio, giunto alla
presidenza mondiale, e oggi
collaboro con piacere e la
stessa vocazione con il figlio
Cesare, che ne porta avanti
le tradizioni'.
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Gastronomia, arte e solidarietà

LINK: https://www.fooday.it/gastronomia-arte-e-solidarieta.html 

G a s t r o n o m i a ,  a r t e  e
solidarietà All'Ego Festival
di Taranto per la prima
volta una scultura in pane
del fornaio e imprenditore
de l  s e t t o r e  V i n c en zo
Paolillo: una sirenetta alta
1,70 verrà esposta come
simbolo del  capoluogo
ionico. Relais Histò, 10 e 11
maggio 2024. 09/05/2024
Photo credits: fonte ufficio
stampa Nel 1999 Vincenzo
Paolillo era stato campione
italiano al concorso 'Pane e
Arte' di Verona, dove aveva
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. Nel 2004, alla
Mostra Pane in Piazza in
Piazza Ferrarese, erano
state esposte altre sue
grandiose opere di pane: la
Sacra Famiglia, La Pietà e
dei contadini alti 1.30 che
mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
d a l l a  s e m i n a ,  a l l a
trebbiatura e molitura fino
alla cottura del prodotto.
Vincenzo Paolillo, 59 anni,
titolare del Fornaio dei
Mulini Vecchi, a Barletta, in
v ia de l l ' Industr ia  109,
vo lontar io  d i  'Pane in
piazza', manifestazione

benef ica f ina l izzata a i
progett i  dei  Missionari
Cappucc in i  d i  M i l ano ,
partecipa all'Ego Festival
2024 di Taranto con una
d e l l e  s u e  c r e a z i o n i
straordinarie fatte di pane:
la sirenetta simbolo della
città, realizzata con gli
scarti della produzione del
s uo  f o r no  i n  a l t e z za
naturale (170 cm) e un
quintale e 40 di peso. La
m a n i f e s t a z i o n e
enogastronomica pugliese,
che si terrà i l 10 e 11
magg i o ,  c ome  s i  s a ,
richiama chef famosi e
stellati, pizzaioli, fornai da
tutto il mondo che fanno
della città una capitale del
gusto. Grazie a Paolil lo
quest'anno l'organizzazione
ha voluto celebrare ogni
forma di arte ispirata al
pane. La sirenetta sarà
esposta al Relais Histò per i
due giorni per poi rimanere
alla organizzazione della
kermesse. Ego Festival
aveva chiesto a Vincenzo
Paolillo un'opera ispirata al
capoluogo ionico: 'Io ho
pensato subito al mare -
racconta lui -. Così ho
iniz iato a plasmare un

f o n d a l e  m a r i n o  c o n
c a p e s a n t e ,  g r a n c h i ,
cavallucci marini, murene e
pers ino  un  coper tone
bruciato, per ricordare che
purtroppo sui fondali marini
si trovano anche questi
ogget t i  inqu inant i .  In
seguito ha aggiunto la
sirena, in riferimento alle 4
i c o n i c h e  s i r e n e  c h e
circondano la scogliera del
Castello di Taranto. Poi ho
montato le due parti, il
corpo e la coda. L'opera l'ho
dedicata ad un mio caro
amico, Antonio Caruso,
scomparso di recente e a
sua volta legato al mondo
della panificazione. Per
realizzare la scultura ho
impiegato una settimana e
sono servit i  200 kg di
impasto'. 'Queste opere di
pane necessitano di cure ed
attenzioni- continua Paolillo
- .  Ogni  6 mesi  vanno
congelate per 3 giorni in un
cella frigorifera dedicata,
con una temperatura che
oscill i fra i -25 e i -40
gradi'. Vincenzo conserva
ancora un presepe che ha
15 anni! Sono numerose
infatti le creazioni artistiche
nate negli anni dalle mani e
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dall'ingegno di Paolillo: alla
22ªMostra Pane in Piazza
d e l  2 0 0 4  a  P i a z z a
Ferrarese, una zona storica
di Bari, sono state esposte
diverse sue sculture come
la Sacra Famiglia, La Pietà,
e dei contadini alti 1.30 che
mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
la semina, la trebbiatura, la
molitura fino alla cottura del
prodotto. Già nel 1999
Vincenzo Paolillo era stato
c amp i one  i t a l i a n o  a l
concorso 'Pane e Arte' di
V e r o n a ,  d o v e  a v e v a
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. 'Fin da piccolo ero
attratto dalle costruzioni, in
particolare quelle navali -
ricorda-. Mi affascinava
vedere nei cantieri le grandi
barche da pesca e penso
che questa passione mi
abb ia  i sp i rato po i  ne l
lavorare artisticamente il
pane'. Un hobby che Paolillo
coltiva nel tempo libero dai
suoi impegni professionali
di fornaio e imprenditore
della sua azienda. Il forno
aperto dai primi del '900 e
specializzato in prodotti a
base di lievito naturale,
r e a l i z z a t i  c o n  f a r i n a
macinata a pietra, è infatti
solo l'ultima fase di una
serie di attività di filiera,
dal la semina di  propr i
t e r r en i  a g r i c o l i ,  a l l a
lavorazione nei mul ini ,
sempre di proprietà, alla
vendita del prodotto finito.
La passione per il pane e i
suoi simboli di fraternità e

di  pace hanno portato
Paolillo a far parte del team
di 'Pane in piazza' che nel
2025 lo porterà a Milano a
s f o r n a r e  c a p o l a v o r i
a p p e t i t o s i  p e r  u n a
importante raccolta fond, al
segu i to  de l la  famig l ia
Ma r i n on i .  ' C ono s c o  i
Marinoni perché facevo
parte dell'associazione del
mitico Antonio, giunto alla
presidenza mondiale, e oggi
collaboro con piacere e la
stessa vocazione con il figlio
Cesare, che ne porta avanti
le tradizioni'.   Informazioni
sulla pubblicazione Testo
inviato da: Mariella Belloni
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Gastronomia, arte e solidarietà all'Ego Festival di Taranto

LINK: https://www.antennasud.com/gastronomia-arte-e-solidarieta-allego-festival-di-taranto/ 

G a s t r o n o m i a ,  a r t e  e
solidarietà all'Ego Festival di
Taranto Redazione Maggio
8, 2024 23:07 Vincenzo
Paolillo, 59 anni, titolare del
Fornaio dei Mulini Vecchi, a
B a r l e t t a ,  i n  v i a
d e l l ' I n d u s t r i a  1 0 9 ,
vo lontar io  d i  'Pane in
piazza', manifestazione
benef ica f ina l izzata a i
progett i  dei  Missionari
Cappucc in i  d i  M i l ano ,
partecipa all'Ego Festival
2024 di Taranto con una
d e l l e  s u e  c r e a z i o n i
straordinarie fatte di pane:
la sirenetta simbolo della
città, realizzata con gli
scarti della produzione del
s uo  f o r no  i n  a l t e z za
naturale (170 cm) e un
quintale e 40 di peso. La
m a n i f e s t a z i o n e
enogastronomica pugliese,
che si terrà i l 10 e 11
magg i o ,  c ome  s i  s a ,
richiama chef famosi e
stellati, pizzaioli, fornai da
tutto il mondo che fanno
della città una capitale del
gusto. Grazie a Paolil lo
quest'anno l'organizzazione
ha voluto celebrare ogni
forma di arte ispirata al

pane. La sirenetta sarà
esposta alRelais Histò per i
due giorni per poi rimanere
alla organizzazione della
kermesse. Ego Festival
aveva chiesto a Vincenzo
Paolillo un'opera ispirata al
capoluogo ionico: 'Io ho
pensato subito al mare -
racconta lui -. Così ho
iniz iato a plasmare un
f o n d a l e  m a r i n o  c o n
c a p e s a n t e ,  g r a n c h i ,
cavallucci marini, murene e
pers ino  un  coper tone
bruciato, per ricordare che
purtroppo sui fondali marini
si trovano anche questi
ogget t i  inqu inant i .  In
seguito ha aggiunto la
sirena, in riferimento alle 4
i c o n i c h e  s i r e n e  c h e
circondano la scogliera del
Castello di Taranto. Poi ho
montato le due parti, il
corpo e la coda. L'opera l'ho
dedicata ad un mio caro
a m i c o ,  A n t o n i o
C a r u s o , s c o m p a r s o  d i
recente e a sua volta legato
a l  m o n d o  d e l l a
panificazione. Per realizzare
la scultura ho impiegato
una sett imana e sono
serviti 200 kg di impasto'.

'Queste opere di  pane
necessitano di cure ed
attenzioni- continua Paolillo
- .  Ogni  6 mesi  vanno
congelate per  3 giorni in un
cella frigorifera dedicata,
con una temperatura che
oscill i fra i -25 e i -40
gradi'. Vincenzo conserva
ancora un presepe che ha
15 anni! Sono numerose
infatti le creazioni artistiche
nate negli anni dalle mani e
dall'ingegno di Paolillo: alla
22ªMostra Pane in Piazza
d e l  2 0 0 4  a  P i a z z a
Ferrarese, una zona storica
di Bari, sono state esposte
diverse sue sculture come
la Sacra Famiglia, La Pietà,
e dei contadini alti 1.30
 che mostravano tutte le
fasi della produzione del
p a n e ,  l a  s e m i n a ,  l a
trebbiatura, la molitura fino
alla cottura del prodotto.
Già nel 1999 Vincenzo
Paolillo era stato campione
italiano al concorso 'Pane e
Arte' di Verona, dove aveva
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. 'Fin da piccolo ero
attratto dalle costruzioni, in
particolare quelle navali -
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 ricorda -. Mi affascinava
vedere nei cantieri le grandi
 barche da pesca e penso
che questa passione mi
abb ia  i sp i rato po i  ne l
lavorare artisticamente il
pane'. Un hobby che Paolillo
coltiva nel tempo libero dai
suoi impegni professionali
di fornaio e imprenditore
della sua azienda. Il forno
 aperto dai primi del '900 e
specializzato in prodotti a
base di lievito naturale,
r e a l i z z a t i  c o n  f a r i n a
macinata a pietra, è infatti
solo l'ultima fase di una
serie di attività di filiera,
dal la semina di  propr i
t e r r en i  a g r i c o l i ,  a l l a
lavorazione nei mul ini ,
sempre di proprietà, alla
vendita del prodotto finito.
La passione per il pane e i
suoi simboli di fraternità e
di pace  hanno portato
Paolillo a far parte del team
di 'Pane in piazza' che nel
2025 lo porterà a Milano a
s f o r n a r e  c a p o l a v o r i
a p p e t i t o s i  p e r  u n a
importante raccolta fond, al
segu i to  de l la  famig l ia
Ma r i n on i .  ' C ono s c o  i
Marinoni perché facevo
parte dell'associazione del
mitico Antonio, giunto alla
presidenza mondiale, e oggi
collaboro con piacere e la
stessa vocazione con il figlio
Cesare, che ne porta avanti
le tradizioni'. Condividi su
F a c e b o o k  W h a t s a p p
Te legram Emai l  About
Author
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://www.ilsole24ore.com/art/ego-festival-torna-taranto-10-12-maggio-AFlMtDuD 

 Ego Festival torna a Taranto
dal 10 al 12 maggioAlla
m a n i f e s t a z i o n e
gastronomica pug l iese
record di chef stellati di
G.U. 7 maggio 2024 Ascolta
l a  v e r s i o n e  a u d i o
dell'articolo Venticinque
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaioli
al mondo per la 50 Top
pizza. È tutto pronto per la
nuova ediz ione di  Ego
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
e n o g a s t r o n o m i c o
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con cuochi locali. Non
solo, quindi, l'incontro con
chef stellati provenienti da
tutto il mondo, che daranno
vita alla Dinner Incredible,
una cena esclusiva in cui
ogni chef presenterà una
propria creazione unica
partendo dal le materie

prime pugliesi, ma anche il
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. ci sarà anche
Mart ino Ruggier i ,  chef
martinese fresco di seconda
stella Michelin per la sua
Maison parigina: è la prima
volta in Italia per il cuoco di
or ig in i  tarant ine dopo
l'ambito riconoscimento. E
torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. «Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival - e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .

Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
del mare». Gl i  chef di
Dinner Incredible: Kay
Baumgardt - Mamesa, Hotel
Weisses Kreuz, Burgusio
(BZ) Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri - Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,
Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania Riproduzione
riservata ©
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Ego Food Festival 2024: alta gastronomia e contaminazioni culturali

di scena a Taranto
LINK: https://www.gazzettadelgusto.it/eventi/ego-festival-2024-a-taranto-chef-stellati-da-tutto-il-mondo/ 

Ego Food Festival 2024:
a l t a  g a s t r o n o m i a  e
contaminazioni culturali di
s c e n a  a  T a r a n t o
07/05/2024 10:21 Malinda
Sassu 4 minuti di lettura
Chef da tutto il mondo,
Pizza Fest e Cozza in the
City all'EGO Festival (Foto
© EGO Festival). Dal 10 al
12 maggio, chef stellati,
t rad i z ion i  e  sapor i  s i
incontrano nel capoluogo
jonico. Tra le novità di
quest'anno, anche il Pizza
Fest presentato da Peppone
Calabrese di Linea Verde.
Monica Caradonna, ideatrice
dell'Ego: «Taranto diventa
un laboratorio di cultura
gas t r onom i ca»  Ind i ce
dell 'articolo Toggle Ego
Food  Fes t i va l  2024 a
Taranto: un'esplosione di
sapori dal 10 al 12 maggio
Laboratori culinari e il Pizza
Fest nella prima giornata
"Dinner Incredible" con gli
chef stellati ai confini della
gastronomia La chiusura di
EGO Food Festival dedicata
al famoso mitile tarantino
Taranto, la Città dei Due
Mari, torna a splendere
come capitale del gusto. Da

sempre crocevia di culture e
tradizioni culinarie, con
radici profonde nella storia
antica, il capoluogo jonico
vanta, infatti, una ricchezza
gastronomica che riflette
l'influenza di popoli e civiltà
che hanno lasciato il proprio
segno nel corso dei secoli.
Dalle prelibatezze del mare,
come la gustosissima 'cozza
tarantina' alle fragranti
focacce preparate ancora
secondo tradizione: un
contesto ricco di tradizioni e
sapori autentici in cui l'Ego
Food Fest iva l  2024 s i
inserisce come occasione
unica per celebrare la
diversità culinaria e l'arte
dell'ospitalità tarantina. Ego
Food  Fes t i va l  2024 a
Taranto: un'esplosione di
sapori dal 10 al 12 maggio
Tre g iornate r icche d i
appuntamenti per la nuova
e d i z i o n e  d e l l ' e v e n t o
enogastronomico pugliese,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub (ne avevamo parlato
qui). Un contesto ricco di
tradizioni e sapori autentici,
dove l 'EGO Fest ival  s i
inserisce come un'occasione

per celebrare la diversità
c u l i n a r i a  e  l ' a r t e
dell'ospitalità tarantina.
«Ego Fest iva l  torna a
Taranto - racconta Monica
Caradonna, giornalista e
conduttr ice tv, nonché
ideatrice di Ego Festival -
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
interesse e  cur ios i tà»
M o n i c a  C a r a d o n n a ,
giornalista e conduttrice tv,
è l' ideatrice dell 'evento
( F o t o  ©  E G O  F o o d
Festival). Laboratori culinari
e il Pizza Fest nella prima
giornata Si comincia il 10
maggio con EGO Lab, una
giornata di studio dedicata
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
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 dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
h u b  f o r m a t i v o ,  c o n
laboratori esperienziali e
focus su vino, olio e caffè
ma anche demo con cuochi
di diverse estrazioni e
origini. In serata, poi, il
Pizza Fest nell'elegante Villa
Per ipato nel  centro d i
Taranto: 23 pizzaioli e 2
fornai in 10 postazioni
interpreteranno le loro
i d e n t i t à  d i  p i z z a  i n
un'irresistibile jam session
gastronomica presentata da
Peppone Calabrese di Linea
Verde. Si parlerà, inoltre, di
destinazioni gastronomiche
con gli unici italiani premiati
da  Food&Wine  G loba l
T a s t emake r s  Awa rd s :
Francesco Martucci e i
fratelli Montaruli di Mezza
Pagnotta Cucina Villana.
Chef stellati internazionali a
Dinner Incredible (Foto ©
EGO Food Festival). "Dinner
Incredible" con gli chef
stel lat i  ai confini del la
gastronomia Una cena
un i c a ,  que l l a  d e l l ' 1 1
maggio: un omaggio alla
Puglia gastronomica, in cui
ogni chef presenterà una
propria creazione, partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pugliesi. Dinner Incredible è
difatti una vera e propria
parata di stelle in cucina,
provenienti da Singapore,
Grecia, Portogallo, Olanda,
Eg i t to  e  F ranc ia ,  che
arriveranno a Taranto per
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale.

Nel ricchissimo parterre di
c u o c h i  s t e l l a t i  c h e
raggiungeranno il capoluogo
ion i co ,  c i  sa rà  anche
Mart ino Ruggier i ,  chef
martinese fresco di seconda
stella Michelin per la sua
Maison parigina: è la prima
volta in Italia per il cuoco di
or igini  tarant ine, dopo
l'ambito riconoscimento
della Rossa. La chiusura di
EGO Food Festival dedicata
al famoso mitile tarantino
Chiude la manifestazione
Cozza in the City, l'evento
sulla vera gemma culinaria
che nasce nelle limpide
acque del Mar Ionio, al
largo delle coste di Taranto
e diventata Presidio Slow
Food. Saranno proprio dieci
cuochi tarantini a diventare
protagonist i  del l 'ult imo
appuntamento di EGO Food
festival 2024 a Taranto con
piatti unici che celebreranno
il mitile simbolo della Città
dei Due Mari. In mattinata,
invece, spazio alla cultura
nella Città Vecchia, con
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' a cura di
Matteo Bellomo e Stefania
Zanetti. Per informazioni e
p r e n o t a z i o n i :
www.ego f e s t i v a l . i t  ©
R i p r oduz i one  v i e t a t a
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I piatti della tradizione culinaria rivisitati in chiave moderna?

LINK: https://www.saporinews.com/2024/05/i-piatti-della-tradizione-culinaria-rivisitati-in-chiave-moderna/ 

I piatti della tradizione
culinaria rivisitati in chiave
moderna? 05/2024 Nell'era
d e l l a  g l o b a l i z z a z i o n e
culinaria, c'è un movimento
che si sta facendo strada
nelle cucine di tutto i l
mondo: il ritorno alle radici.
Questo movimento non è
solo una tendenza, ma una
vera e propria espressione
di amore e nostalgia per i
sapori autentici che hanno
caratterizzato l'infanzia di
molti. In questo articolo,
esploreremo come tanti
p ia t t i  de l la  t rad iz ione
vengono rivisitati chiave
moderna,  mantenendo
in ta t to  i l  l o ro  sp i r i t o
originale. Le ricette di una
volta: un patrimonio da
r i s c o p r i r e  L e  r i c e t t e
t r a d i z i o n a l i  s o n o  u n
patrimonio culturale che
racconta la storia di un
popolo, le sue abitudini e il
suo territorio. Sono piatti
che hanno attraversato
g e n e r a z i o n i ,  s p e s s o
tramandati oralmente, e
che rischiano di essere
dimenticati in un mondo
che corre veloce verso il
nuovo. Tuttavia, c'è una

crescente consapevolezza
d e l l ' i m p o r t a n z a  d i
preservare queste gemme
culinarie, non solo per il
loro valore stor ico ma
a n c h e  p e r  i l  l o r o
inestimabile apporto alla
b i o d i v e r s i t à  e  a l l a
sostenibilità alimentare.
I n n o v a z i o n e  n e l l a
tradizione: come i piatti
della tradizione vengono
rivisitati Rivisitare una
ricetta tradizionale non
significa stravolgerla, ma
piuttosto adattarla ai gusti e
a l l e  e s i g e n z e
contemporanee,  senza
perdere di vista le sue
radici. Gli chef di oggi sono
chiamati a un compito
delicato: quello di bilanciare
innovazione e tradizione,
sperimentando con nuovi
ingredienti e tecniche di
cottura, ma sempre con
r ispetto per la r icetta
originale. Il risultato? Piatti
che sono al tempo stesso
familiari e sorprendenti,
capaci di evocare ricordi e,
allo stesso tempo, di creare
nuove esperienze sensoriali.
Per gli amanti del cibo
nostalgico e autentico Per

chi ama il cibo, il ritorno
alle radici è un viaggio
emozionante nel passato,
alla riscoperta di sapori
genu in i  e  d i  tecn i che
culinarie quasi dimenticate.
È un modo per riconnettersi
con le proprie origini e per
apprezzare la semplicità e
l'autenticità di piatti che
non hanno bisogno di artifici
per essere apprezzati. In un
mondo  dove  l ' o f f e r t a
alimentare è sempre più
omogeneizzata, scegliere di
e s p l o r a r e  l e  r i c e t t e
tradizionali è un atto di
ribellione, un modo per
affermare la propria identità
culturale attraverso il cibo. I
p ia t t i  de l la  t rad iz ione
r iv i s i ta t i ?  Ecco  a l cun i
esemp i  La  pas ta  a l l a
carbonara: un classico
rivisitato La pasta al la
carbonara è un piatto che
incarna la cucina romana.
Tradizionalmente preparata
con  guanc i a l e ,  u ova ,
pecorino romano e pepe
nero, questa ricetta ha
s u b i t o  n u m e r o s e
interpretazioni. Alcuni chef
hanno introdotto ingredienti
come pancetta affumicata o
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 formaggi alternativi, mentre
a l t r i  hanno  esp lo ra to
v e r s i o n i  v e g e t a r i a n e
sostituendo il guanciale con
zucchine o tofu affumicato,
offrendo così una nuova
esperienza pur mantenendo
l ' e s s e n z a  d e l  p i a t t o
originale. Il risotto alla
milanese: l'oro in tavola Il
r i so t to  a l l a  m i l anese ,
famoso per il suo colore
dorato dato dallo zafferano,
è certamente tra i piatti
d e l l a  t r a d i z i o n e  c h e
vengono rivisitati in chiave
moderna. Chef innovativi
h a n n o  s p e r i m e n t a t o
l'aggiunta di elementi come
il tartufo o il prosecco,
arricchendo il sapore senza
alterare i l  cuore del la
ricetta. Alcuni hanno anche
propos to  ve rs ion i  p iù
leggere, utilizzando riso
integrale o brodi vegetali.
La ribollita toscana: comfort
food  con un tw is t  La
ribollita, una zuppa rustica
toscana a base di pane
raffermo, cavolo nero e
fagioli, è un piatto che si
presta magnificamente alla
r i v i s i t a z i o n e .  C h e f
con tempo rane i  hanno
introdotto variazioni come
l'uso di pane senza glutine
per renderla adatta ai
celiaci o l'aggiunta di spezie
esot iche per un tocco
internazionale, dimostrando
come la tradizione possa
incontrare l'innovazione in
m o d o  a r m o n i o s o .  I l
tiramisù: un dolce che non
passa mai  d i  moda I l
tiramisù è un dessert amato

in tutto il mondo e le sue
varianti sono infinite. Alcuni
pasticceri hanno creato
versioni senza uova per chi
s e g u e  d i e t e  v e g a n e ,
sostituendo il mascarpone
con alternative vegetali.
Altri hanno giocato con
diversi tipi di biscotti o
hanno introdotto nuovi
sapori come il pistacchio o il
limoncello, offrendo una
nuova interpretazione di un
c lass i co  senza tempo.
c a r b o n a r a c u c i n a
t r a d i z i o n a l e
italianazafferano Articolo
precedente Un rosato per la
festa della mamma Lascia
un commento  Annu l la
risposta Il tuo indirizzo
email non sarà pubblicato.
Potrebbe interessarti FoodI
luoghi del gusto Street food
i ta l i ano:  l e  spec ia l i t à
regionali da non perdere
04/2024 festivitàFood La
P a s q u a  2 0 2 4  d a  M D
0 3 / 2 0 2 4  F o o d N e w s
Damiano:  60  ann i  d i
eccellenza 04/2024 Articoli
recenti 01 Food I piatti della
tradizione culinaria rivisitati
i n  c h i a v e  m o d e r n a ?
05/2024 02 Il mondo del
bere Un rosato per la festa
della mamma 05/2024 03
Eventi Ego Festival 2024
torna a Taranto dal 10 al 12
maggio 05/2024 04 I luoghi
del gustoNews Un trittico
d'eccellenza per una serata
indimenticabile l'8 Maggio al
r i s t o ran te  S i l eo  (Cn )
05/2024 05 Food Tonka con
Ice Tonka combatte i l
r i s ca ldamento  g loba le

05/2024 Ads Iscriviti alla
nostra newsletter Ads
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Torna EGO Festival, l'evento che celebra Taranto capitale del gusto

LINK: https://vogliadisalute.it/2024/05/07/torna-ego-festival-levento-che-celebra-taranto-capitale-del-gusto/ 

 

Torna EGO Festival, l'evento
che celebra Taranto capitale
del gusto by in memoria di
S i l v a n o  F u s i
L'appuntamento è dal 10 al
12 maggio a Taranto, dove
venticinque pizzaioli, dieci
cuochi da ristoranti stellati
da tutto il mondo, dieci
cuochi tarantini, il miglior
pizzaiolo al mondo per la 50
Top pizza, due fotografi e la
stampa nazionale sono
pronti a celebrare l'evento
enogastronomico dell'anno
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub.  Si comincia con EGO
LAB, una giornata di studio:
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto.  Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e

pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. Il mondo, quindi,
arriva a Taranto: cuochi
provenienti da Singapore,
Grecia, Portogallo, Olanda,
E g i t t o ,  F r a n c i a  c h e
arriveranno nel capoluogo
i o n i c o  p e r  d i v e n t a r e
ambassador della cultura
g a s t r o n o m i c a  l o c a l e ,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
 Novità dell'edizione 2024 è
il Festival della Pizza, non

solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina.
egofestival.it
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Taranto capitale dell'enogastronomia con Ego 2024

LINK: https://www.cucinaevini.it/taranto-capitale-dellenogastronomia-con-ego-2024/ 

T a r a n t o  c a p i t a l e
dell'enogastronomia con
Ego 2024 Una tre giorni in
cui il meglio del food e della
ristorazione internazionale
si da appuntamento nella
c i t tà  de i  due mar i  d i
Redazione 6 Maggio 2024
Venticinque pizzaioli, dieci
cuochi stellati da tutto il
mondo  ed  a l t r e t t an t i
tarantini, il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza, fotografi e stampa
nazionale. È tutto pronto
per la nuova edizione di Ego
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
enogastronomico dell'anno
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10, 11 e 12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto.  Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto

il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. «Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival - e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi

vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
t rad iz ione  ar t ig iana le .
Spazio anche all'arte con
una mostra fotografica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
'La nuova edizione dell'Ego

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

06/05/2024 14:05
Sito Web cucinaevini.it

Codice Cliente: 005020
219EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l

mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale.' 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia , assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste della Regione Puglia
-  è  a s s o l u t a m e n t e
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi'.
Novità dell'edizione 2024 è
il Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da

Peppone Calabrese, volto
storico di RAI1 e prevede lo
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. E torna la nuova
edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali. 'La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
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 s e r a t e  d e l l a
manifestazione. '  Per i l
programma della tre giorni,
i dettagli di ogni singola
giornata e l'acquisto degli
ingressi, visitare il sito
ufficiale di EGO FESTIVAL
2024
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A Taranto al via il 10 maggio la due giorni enogastronomica Ego

Festival
LINK: https://www.travelquotidiano.com/enti_istituzioni_e_territorio/a-taranto-al-via-il-10-maggio-la-due-giorni-enogastronomica-ego-festival/tqid... 

 A Taranto al  via i l  10
magg io  l a  due  g io rn i
enogas t r onom i ca  Ego
Festival [ 0 ] 6 maggio
2024 12:37 È tutto pronto
per la nuova edizione di Ego
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
e n o g a s t r o n o m i c o
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto la nuova
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con Ego Lab: una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche demo con cuochi
di diverse estrazioni e
o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16.30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo: chef
stellati provenienti da tutto
il mondo daranno vita alla
Dinner Incredible, una cena
esclusiva in cui ogni cuoco
presenterà una propria
creazione unica, mentre il
festival della Pizza, novità
2024, valorizzerà uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel parterre di

chef che raggiungeranno il
capoluogo ionico ci sarà
anche Martino Ruggieri,
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
«Ego Fest iva l  torna a
Taranto - le parole di
M o n i c a  C a r a d o n n a ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival -, e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
diverse. È così che per
e s e m p i o  i l  G i a p p o n e

incontra la Puglia. Ed è così
che la  cuc ina ste l la ta
incont ra  la  t rad iz ione
art ig ianale». Condiv id i

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

06/05/2024 12:05
Sito Web

Codice Cliente: 005020
222EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



 
GASTRONOMIA, ARTE E SOLIDARIETà' All'Ego Festival di Taranto

LINK: https://specialeitaliadelgusto.blogspot.com/2024/05/gastronomia-arte-e-solidarieta-allego.html 

Spec ia l e I ta l i ade lGus to
b l oga z zu r r o  l uned ì  6
m a g g i o  2 0 2 4
GASTRONOMIA, ARTE E
SOL IDARIETà '  A l l ' Ego
Festival di Taranto per la
prima volta una scultura in
p a n e  d e l  f o r n a i o  e
imprenditore del settore
Vincenzo Paol i l lo:  una
sirenetta alta 1,70 verrà
esposta come simbolo del
capoluogo ionico. Relais
Histò, 10 e 11 maggio
2024. Nel 1999 Vincenzo
Paolillo era stato campione
italiano al concorso 'Pane e
Arte' di Verona, dove aveva
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. Nel 2004, alla
Mostra Pane in Piazza in
Piazza Ferrarese, erano
state esposte altre sue
grandiose opere di pane: la
Sacra Famiglia, La Pietà e
dei contadini alti 1.30 che
mostravano tutte le fasi
della produzione del pane,
d a l l a  s e m i n a ,  a l l a
trebbiatura e molitura fino
alla cottura del prodotto. FB
P a n e i n p i a z z a  -
 www.ilfornaiodeimulinivecc
hi.it- www.missioni.org-
Vincenzo Paolillo, 59 anni,
titolare del Fornaio dei
Mulini Vecchi, a Barletta, in
v ia de l l ' Industr ia  109,
vo lontar io  d i  'Pane in
piazza', manifestazione
benef ica f ina l izzata a i

progett i  dei  Missionari
Cappucc in i  d i  M i l ano ,
partecipa all'Ego Festival
2024 di Taranto con una
d e l l e  s u e  c r e a z i o n i
straordinarie fatte di pane:
la sirenetta simbolo della
città, realizzata con gli
scarti della produzione del
s uo  f o r no  i n  a l t e z za
naturale (170 cm) e un
quintale e 40 di peso. La
manifestazione enogastrono
mica pugliese, che si terrà il
10 e 11 maggio, come si sa,
richiama chef famosi e
stellati, pizzaioli, fornai da
tutto il mondo che fanno
della città una capitale del
gusto. Grazie a Paolil lo
quest'anno l'organizzazione
ha voluto celebrare ogni
forma di arte ispirata al
pane. La sirenetta sarà
esposta al Relais Histò per i
due giorni per poi rimanere
alla organizzazione della
kermesse. Ego Festival
aveva chiesto a Vincenzo
Paolillo un'opera ispirata al
capoluogo ionico: "Io ho
pensato subito al mare -
racconta lui -. Così ho
iniz iato a plasmare un
f o n d a l e  m a r i n o  c o n
c a p e s a n t e ,  g r a n c h i ,
cavallucci marini, murene e
pers ino  un  coper tone
bruciato, per ricordare che
purtroppo sui fondali marini
si trovano anche questi
ogget t i  inqu inant i .  In

seguito ha aggiunto la
sirena, in riferimento alle 4
i c o n i c h e  s i r e n e  c h e
circondano la scogliera del
Castello di Taranto. Poi ho
montato le due parti, il
corpo e la coda. L'opera l'ho
dedicata ad un mio caro
a m i c o ,  A n t o n i o
Ca ruso ,  s compar so  d i
recente e a sua volta legato
a l  m o n d o  d e l l a
panificazione. Per realizzare
la scultura ho impiegato
una sett imana e sono
serviti 200 kg di impasto".
"Queste opere di pane
necessitano di cure ed
a t t e n z i o n i -  c o n t i n u a
Paol i l lo - .  Ogni  6 mesi
vanno congelate per 3
giorni in un cella frigorifera
d e d i c a t a ,  c o n  u n a
temperatura che oscilli fra i
-25 e i -40 gradi". Vincenzo
conserva ancora un presepe
che ha 15 anni!  Sono
numerose infatti le creazioni
artistiche nate negli anni
dalle mani e dall'ingegno di
Paoli l lo: al la 22ªMostra
Pane in Piazza del 2004 a
Piazza Ferrarese, una zona
storica di Bari, sono state
esposte diverse sue sculture
come la Sacra Famiglia, La
Pietà, e dei contadini alti
1.30 che mostravano tutte
le fasi della produzione del
p a n e ,  l a  s e m i n a ,  l a
trebbiatura, la molitura fino
alla cottura del prodotto.
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 Già nel 1999 Vincenzo
Paolillo era stato campione
italiano al concorso 'Pane e
Arte' di Verona, dove aveva
gareggiato con una statua
di Padre Pio a grandezza
naturale. "Fin da piccolo ero
attratto dalle costruzioni, in
particolare quelle navali -
ricorda-. Mi affascinava
vedere nei cantieri le grandi
barche da pesca e penso
che questa passione mi
abb ia  i sp i rato po i  ne l
lavorare artisticamente il
pane" .  Un  hobby  che
Paolillo coltiva nel tempo
libero dai suoi impegni
professionali di fornaio e
imprenditore del la sua
azienda. Il forno aperto dai
p r i m i  d e l  ' 9 0 0  e
specializzato in prodotti a
base di lievito naturale,
r e a l i z z a t i  c o n  f a r i n a
macinata a pietra, è infatti
solo l'ultima fase di una
serie di attività di filiera,
dal la semina di  propr i
t e r r en i  a g r i c o l i ,  a l l a
lavorazione nei mul ini ,
sempre di proprietà, alla
vendita del prodotto finito.
La passione per il pane e i
suoi simboli di fraternità e
di  pace hanno portato
Paolillo a far parte del team
di 'Pane in piazza' che nel
2025 lo porterà a Milano a
s f o r n a r e  c a p o l a v o r i
a p p e t i t o s i  p e r  u n a
importante raccolta fond, al
segu i to  de l la  famig l ia
Ma r i non i .  "Conos co  i
Marinoni perché facevo
parte dell'associazione del
mitico Antonio, giunto alla

presidenza mondiale, e oggi
collaboro con piacere e la
stessa vocazione con il figlio
Cesare, che ne porta avanti
le tradizioni". -- Pubblicato
da andrea de franceschi alle
06:56
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Ego Festival: il ritorno a Taranto dal 10 al 12 maggio

LINK: https://blog.ilgiornale.it/viaggiopervoi/ego-festival-il-ritorno-a-taranto-dal-10-al-12-maggio 

06Mag 24 Ego Festival: il
ritorno a Taranto dal 10 al
12 maggio Tweet  Ego
Festival: il ritorno a Taranto
dal 10 al 12 maggio Torna
Ego Fest iva l ,  l ' evento
e n o g a s t r o n o m i c o
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub che dal  10 a l  12
maggio trasformerà Taranto
in una capitale del gusto. Il
festival si comporrà di
laboratori e degustazioni,
coinvolgendo esperti del
settore tra cui: venticinque
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
mondo, dieci cuochi locali e
il pizzaiolo primo al mondo
per la Top 50 Pizza. Tra i
cuochi coinvolti spicca il
nome di Martino Ruggieri
che tornerà per la prima
volta in Italia dopo essere
stato insignito della seconda
Stella Michelin. A fornire il
materiale per la copertura
mediatica si occuperanno
due fotografi e la stampa
nazionale.       Da Taranto
al mondo Ego Festival,
come testimoniato dalla
g iornal is ta e ideatr ice
Monica Caradonna, è pronto
ad offrire 'Confronti tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la

contaminazione tra diverse
cu l ture.  È  cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale. '
Taranto è dunque pronta ad
ospitare cuochi provenienti
da  S ingapore ,  Grec ia ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Francia, per un momento di
incontro positivo per i l
mondo della cucina e per la
c i t t à  s t e s sa .  R i na l do
M e l u c c i ,  s i n d a c o  d e l
capoluogo pugliese, si è
così espresso: 'La nuova
edizione dell'Ego Festival
non solo conferma Taranto
capitale del gusto, ma
dimostra che s iamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per

affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti.'     10 Maggio:
EGO LAB e Il Festival della
Pizza Il festival ha inizio con
EGO LAB, una giornata
dedicata a laboratori e
degustazioni, in cui sarà
posta particolare attenzione
sul vino, sull'olio e sul caffè.
Il teatro del confronto sarà
il palco del Relais Histò di
Taranto a partire dalle
16:30 del 10 maggio. La
novità dell'edizione 2024 è
però il Festival della Pizza,
una giornata di confronti
dedicati a riflettere sul
presente e futuro di un
piatto iconico a l ivel lo
globale della cucina italiana.
Ci sarà spazio per una jam
session di 25 esperti tra
pizzaio l i  e fornai ,  che
presenteranno le proprie
innovazioni e tradizioni in
tema, tra queste spiccano
gli approfondimenti dedicati
a l la  focacc ia barese a
laertina. La presentazione
della serata è affidata al
noto conduttore di Rai1
Peppone Ca labrese ,  e
segu i rà  l o  spe t taco l o
musicale dei Terraros. Per

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

06/05/2024 00:05
Sito Web blog.ilgiornale.it

diffusione:5

Codice Cliente: 005020
225EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



accedere al  Fest ival  è
necessar io d isporre d i
biglietto acquistabile sito
egofestival.it o direttamente
in loco.       11 maggio: la
Dinner Incredib le L '11
maggio sarà invece la
giornata al l 'alta cucina
internazionale grazie alla
D i n n e r  I n c r e d i b l e ,
un'esclusiva cena in cui
numerosi chef provenienti
da  tu t to  i l  mondo  s i
i m p e g n e r a n n o  n e l l a
creazione di portate uniche
utilizzando materie prime
p u g l i e s i .  I l  t e a t r o
dell'evento saranno sempre
le mura dell'antica basilica
del Relais Histò, un luogo
s t o r i c o  i d e a l e  p e r
un'occasione di incontro
multiculturale tra differenti
t r a d i z i o n i
enogastronomiche.     12
maggio: Cozza in the City e
la tradizione locale Se da un
lato Ego Festival è una
manifestazione dal sapore
internazionale, dall'altro è
un evento capace di dare
risalto grazie Cozza in the
City alla tradizione locale
de l la  cozza  tarant ina .
L'Assessore allo Sviluppo
Economico Gianni Azzaro ha
sot to l ineato  come s ia
importante coinvolgere le
realtà locali, anche grazie a
l a b o r a t o r i  c a p a c i  d i
coinvolgere la comunità,
poiché: 'il riferimento è a
'Cozza in the City' ,  la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra

c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione.' Proprio per
questo motivo l'evento, che
inizierà a part ire dal le
19:30, è gratuito, previa
registrazione su Eventbrite,
con cui sarà possibile avere
diritto ad un assaggio e ad
una bevanda. L'Arena di
v i l l a  P e r i p a t o ,  l u ogo
de l l ' evento ,  ce lebra re
tramite piatti ad hoc la
Cozza nera tarantina, da
due anni Presidio Slow
Food. La mattinata del 12
sarà invece caratterizzata
dall'inaugurazione in via
Duomo della mostra 'Il
Fattore umano del mare' ad
opera dei fotografi Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti.
    Gl i  chef  d i  Dinner
Incredible: Kay Baumgardt
- Mamesa, Hotel Weisses
Kreuz ,  Burgus io  (BZ)
Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri - Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,

Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania   I pizzaioli di
P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR) Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
Lecce Giuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa
Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego
Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
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 (BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto   Cuochi di Cozza in
t h e  C i t y   M i c h e l e
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso , Taranto
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A Taranto torna "Ego Festival": grande attesa per il neo-bistellato

Martino Ruggieri. E c'è anche la pizza
LINK: https://www.cronachedigusto.it/eventi-e-iniziative/a-taranto-torna-ego-festival-grande-attesa-per-il-neo-bistellato-martino-ruggieri-e-ce-an... 

A Taranto  torna "Ego
Festival": grande attesa per
il neo-bistellato Martino
Ruggieri. E c'è anche la
pizza d i  Redazione 06
M a g g i o  2 0 2 4  M o n i c a
Caradonna ideatrice di EGO
F E s t i v a l  V e n t i c i n q u e
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
cap i ta le  de l  gus to .  S i
comincia con "Ego Lab",
una giornata di studio:
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto. Non solo,
quindi, l'incontro con chef

stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. "Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival -, e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per

la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
del mare". Il mondo, quindi,
arriva a Taranto: cuochi
provenienti da Singapore,
Grecia, Portogallo, Olanda,
E g i t t o ,  F r a n c i a  c h e
arriveranno nel capoluogo
i o n i c o  p e r  d i v e n t a r e
ambassador della cultura
g a s t r o n o m i c a  l o c a l e ,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
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contaminazione del gusto.
'La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i

s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale". 'L'approccio
multisensoriale e orientato
alla contaminazione dei
sapori di EgoFestival -
d i c h i a r a  D o n a t o
Pentassuglia, assessore
all'Agricoltura, Industria
agroalimentare, Risorse
agroalimentari, Riforma
fondiaria, Caccia e pesca,
Foreste della Regione Puglia
-  è  a s s o l u t a m e n t e
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi,
partendo da olio e vino
naturalmente, ma senza
dimenticare la protagonista
assoluta del festival, la
cozza tarantina presidio
Slow Food e tutti i prodotti
d i  qual i tà e i  prodott i
tradizionali con i quali gli
chef provenienti da ogni
angolo del mondo potranno
sperimentare accostamenti
nuovi. Saremo ben lieti in
particolare di accogliere
nella sua Puglia lo chef
Martino Ruggieri, che porta
in dote due stelle Michelin

conquistate a Parigi'. Novità
del l 'ediz ione 2024 è i l
Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da
Peppone Calabrese, volto
storico di RaiUno e prevede
lo spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. E torna la nuova
edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali. 'La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio - commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro -  Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
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economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
m a n i f e s t a z i o n e . '  I L
PROGRAMMA L'evento si
articola in tre giornate
r i c che  e  i n t ense .  10
MAGGIO Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
all'approfondimento e alla
condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
un'irresistibile jam session
gastronomica che unisce le
t rad i z i on i  de l l a  p i z za

napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente in loco. 11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Relais Histò, si terrà la
Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
mondo presenteranno le
loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
un ica .  12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
cornice di festa cittadina
Cozza in  the  C i ty ,  lo
speciale appuntamento
tutto dedicato al miti le
s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici

con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si 'sfideranno'
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Cozza in the City è gratuito
previa prenotazione sulla
piattaforma Eventbrite e
darà diritto a un assaggio e
a una bevanda. Sul palco ci
sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza
e fotografia' tenuto dal
c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l
Castello in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
d e l l a  s e r a t a .  I
PROTAGONISTI Gli chef di
Dinner Incredible: Kay
Baumgardt - Mamesa, Hotel
Weisses Kreuz, Burgusio
(BZ) Giorgio Diana - CEO e
f o n d a t o r e  d i  D i n n e r
Incredible, Casa Fontana by
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Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri - Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,
Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania I pizzaioli di
P i z z a  Fe s t :  C r i s t i ano
Taur isano - Luppolo e
Farina, Latiano (BR) Andrea
Godi - 400 Gradi Lecce,
Lecce Giuseppe Riontino -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa
Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)

Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego
Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto Cuochi di Cozza in
t h e  C i t y  M i c h e l e
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso , Taranto
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Eventi: il Primitivo di Manduria protagonista a Milano e a Taranto

LINK: https://www.pugliain.net/192085-vino-primitivo-manduria-eventi/ 

 

Event i :  i l  Pr imit ivo d i

Manduria protagonista a

M i l a n o  e  a  T a r a n t o

GustoProdottiSecondo Piano

Redazione 6 Maggio 2024 0

Il Consorzio di Tutela del

P r im i t i vo  d i  Mandur ia

continua a essere un faro

n e l l a  p r o m o z i o n e  e

valorizzazione della Dop

Manduria, con due eventi di

grande impatto sia a Milano

che a Taranto, presentando

ben 55 etichette. Nella città

dei due mari, il prossimo

venerd ì  10 maggio,  i l

Primitivo di Manduria sarà

p r o t a g o n i s t a  d i  E g o

F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o

enogastronomico dedicato

a l l a  f o r m a z i o n e

professionale nel settore

della ristorazione. Saranno

t r e  g l i  a ppun t amen t i

imperdibili, ognuno con un

banco di assaggio dedicato:

al Relais Histò e presso Villa

Peripato, dove si terranno il

Festival della Pizza e Cozza

in the city. A Milano, dal 18

al 20 maggio, presso il

prestigioso Palazzo del

Ghiaccio, il Primitivo di

Manduria sarà in mostra

al Best Wine Stars, un

e v e n t o  d e g u s t a z i o n e

dedicato a giornalisti, buyer

ed esperti di settore. Uno

stand appositamente curato

presenterà le etichette di

Primitivo di Manduria Dop.

' I l  n o s t r o  c omp i t o  è

promuovere e tutelare la

nostra denominazione per

fare in modo che il vino si

trasformi in un autentico

catalizzatore di interesse e

attrazione. Vogliamo che la

nostra dop d ivent i  un

ve ico lo  per  r ive lare e

celebrare l'identità unica e

le caratteristiche distintive

d e l l ' i n t e r a  a r e a l e .  -

dichiara Novella Pastorelli,

presidente del Consorzio -

Gli eventi di degustazione

rivestono un ruolo chiave

nel raccontare l'eccellenza

del Primitivo di Manduria e

il suo profondo legame con

la nostra terra fertile, ricca

di  stor ia,  tradiz ione e

pass i one  de i  suo i  18

comuni. Il 2024 ci presenta

un calendario fitto di eventi

internazionali che mirano

non solo a stimolare i l

successo commerciale dei

nostri produttori, ma anche

a stabilire relazioni efficaci e

massimizzare la visibilità

del nostro Primit ivo di

Mandur ia  su l  mercato

g loba le" .
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 Gli appuntamenti a tema

food da non perdere in

Italia e all'estero tra aprile e

maggio 2024di Redazione

Cook Fiere, spettacol i ,

conferenze. Sono diversi gli

appuntamenti a tema food

e wine in programma in

tutta Italia tra aprile e

maggio. Ecco le date da

segnare in agenda 2 / 11

Ego Festival, 10-12 maggio

- Taranto Ego Festival torna

a Taranto dal 10 al 12

maggio. Cuochi da tutto il

m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,

degustazioni. In arrivo

Martino Ruggieri, fresco di

seconda stella Michelin a

Parigi per la cena stellata.

Si parlerà di destinazioni

gastronomiche con gli unici

i t a l i a n i  p r e m i a t i  d a

Food&Wine:  Francesco

M a r t u c c i  e  i  f r a t e l l i

Montaruli di Cucina Villana.

Novità 2024: il Festival

de l l a  P i z za .  P resen ta

Peppone Calabrese. E a

Taranto, il 12 maggio torna

Cozza in the City. In Villa

P e r i p a t o  u n a  s e r a t a

d e d i c a t a  a l l a  C o z z a

Tarantina Presidio Slow

Food. Per info cliccare qui. 2

/ 11 25 apri le 2024 |

07:32(©) RIPRODUZIONE

RISERVATA
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EGO FESTIVAL TORNA A TARANTO

LINK: https://www.golosoecurioso.it/it/ego-festival-torna-a-taranto- 

EGO FESTIVAL TORNA A
TARANTO Claudio Zeni
04/05/2024 Venticinque
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
capitale del gusto.   Si
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto.  Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo

parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina.   «Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival -, e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per

raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
"La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. Offrire ai visitatori la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
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una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
i n t e r n a z i o n a l e . "
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Taranto, Ego Festival: turismo e gastronomia nuovo modello

economico
LINK: https://www.antennasud.com/taranto-ego-festival-turismo-e-gastronomia-nuovo-modello-economico/ 

Taranto,  Ego Fest iva l :
tur ismo e gastronomia
nuovo modello economico
Redazione Maggio 4, 2024
02:36 Ego Fest ival ,  la
rassegna che per tre giorni,
a partire da venerdì 10
m a g g i o ,  p a r l e r à  d i
gastronomia, cultura, arte,
identità del territorio, torna
a  T a r a n t o  a n c h e
quest'anno. E lo fa grazie
a l l ' i m p e g n o
d e l l ' A m m i n i s t r a z i o n e
comuna le  gu ida ta  da l
sindaco Rinaldo Melucci che
ha inteso puntare su un
evento foriero di ricadute
economiche ed in grado di
r a p p r e s e n t a r e  u n
i n t e r e s s a n t e  v e i c o l o
promozionale per la città e
per i prodotti del suo mare.
Q u e s t a  m a t t i n a  g l i
organizzatori della rassegna
hanno presentato la sesta
edizione (la quarta che si
svolge nel capoluogo ionico)
a Palazzo di Città, nella
'Sala degli Specchi', alla
p resenza  de l  s i ndaco
Rinaldo Melucci, del suo
vice, l 'assessore Gianni
Azzaro, e della ideatrice
dell'Ego Festival, Monica

Caradonna. 'Da alcuni anni
- ha dichiarato il sindaco
Melucci nel corso del suo
i n t e r v e n t o  -  s t i a m o
raccontando il cambiamento
d i  T a r a n t o  a n c h e  e
soprat tut to  at t raverso
appuntamenti di respiro
internazionale, come l'Ego
F e s t i v a l .  Q u e s t o
camb i amen to ,  ques t a
trasformazione fa leva su
t r e  f a t t o r i  c h e  s i
concretizzano in altrettante
azioni: investire le proprie
risorse a favore di certi
eventi con la necessità di
r e cupe r a r e  l a  no s t r a
i d e n t i t à  e  l e  n o s t r e
eccellenze; raccontare la
città in modo diverso ed in
grado di far capire che ci
stiamo sganciando dalla
monocultura dell'acciaio;
infine, generare nei giovani
e ne l le  imprese loca l i
l'interesse per tutto ciò che
può sorgere intorno alla
filiera enogastronomica. Noi
come Amminis t raz ione
crediamo in un prodotto
come 'Ego Fest iva l '  e
questo è dimostrato dal
f a t to  che  l o  abb iamo
i n s e r i t o  n e l l a

programmazione annuale
deg l i  even t i  c i t t ad i n i
g a r an t endo  i l  n o s t r o
supporto. Come ho già
sostenuto in altre occasioni,
è il momento di raccontare
la città non solo a chi la
v i s i t a ,  m a  a n c h e  a i
tarantini. È il momento di
raccontare che c'è un nuovo
modo di fare economia,
p a r t e n d o  d a  f a t t o r i
identitari ,  partendo da
q u e l l e  r i c a d u t e  c h e ,
probabilmente, possono
valorizzare ulteriormente
l'impegno dei nostri giovani
e  de l l e  nos t re  rea l t à
imprenditorial i ' .  Stesso
concetto espresso anche dal
vicesindaco Azzaro. che ha
voluto rimarcare come 'con
Ego abbiamo la possibilità
d i  c on t i nua r e  ques t o
percorso intrapreso da
d i v e r s i  a n n i
d a l l ' A m m i n i s t r a z i o n e
comunale che racconta una
Taranto diversa, che ha
d e c i s o  d i  c a m b i a r e
d i r e z i o n e .  A b b i a m o
sos tenu to  f o r t emen te
questa quarta edizione
tarantina di Ego Festival per
d i v e r s e  r a g i o n i .  M a
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s o p r a t t u t t o  p e r c h é
rappresenta un'occasione di
promozione turistica della
città che, approfittando
degli chef stranieri che
p a r t e c i p e r a n n o  a l l a
rassegna ut i l i zzando i
prodotti tipici locali, viene
mes s a  a l  c e n t r o  d e l
palcoscenico internazionale.
Questo non farà altro che
de t e rm i na r e  r i c a du t e
importanti  anche per i
n o s t r i  c u o c h i  c h e
a r r i c c h i r anno  l e  l o r o
competenze. E poi desidero
ricordare il coinvolgimento
dei  nostr i  g iovani  che
saranno parte attiva del
contest fotografico e di
'Cozza in City', che non sarà
solo la promozione di un
presidio slow food, ma
aiuterà r iconnettere le
nuove generazioni al le
proprie radici'. Condividi su
F a c e b o o k  W h a t s a p p
Te legram Emai l  About
Author
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cuochi cene stellate pizza cozze a taranto torna l ego festival

LINK: https://www.italiaatavola.net/appuntamenti/2024/5/4/cuochi-cene-stellate-pizza-cozze-a-taranto-torna-l-ego-festival/104969/ 

Cuochi, cene stellate, pizza
e cozze: a Taranto torna
l'Ego Festival Dal 10 al 12
maggio, cuochi da tutto il
m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,
degustazioni. Novità 2024:
il Festival della Pizza. E a
Taranto, il 12 maggio torna
Cozza in the City con la
Cozza Tarantina Presidio
Slow Food   04 maggio
2024 | 12:14 Cuochi, cene
stellate, pizza e cozze: a
Taranto torna l'Ego Festival
Dal 10 al 12 maggio, cuochi
d a  t u t t o  i l  m o n d o ,
laboratori, degustazioni.
Novità 2024: il Festival
della Pizza. E a Taranto, il
12 maggio torna Cozza in
the Ci ty con la Cozza
Tarantina Presidio Slow
Food 04 maggio 2024 |
12:14   I numeri sono da
r e c o r d :  v e n t i c i n q u e
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaiolo
al mondo per la 50 Top
pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. Tutto
questo è Ego Fest ival ,
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o

dall'associazione Enogastro
Hub, che dal 10 al 12
maggio farà d iventare
Taranto la nuova capitale
del gusto. A Taranto torna
l'Ego festival Ego Festival:
tra lab, dinner incredibile e
cozze Si comincia con Ego
Lab, una giornata di studio:
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16:30) sul palco del Relais
Histò a Taranto. Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l
Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese

fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina. «Ego Festival
torna a Taranto - spiega
M o n i c a  C a r a d o n n a ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival - e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
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ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
del mare». Gl i  chef di
D inner  Incred ib le  Kay
Baumgardt - Mamesa, Hotel
Weisses Kreuz, Burgusio
(BZ)   Giorgio Diana - CEO
e fondatore d i  D inner
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana, Taiwan Tim
Golsteijn - Bougainville *,
Amsterdam Dieter Koschina
- Villa Joya **, Algarve
Pavlos Kyriakis - Gallina *,
Atene Francesco Martucci -
1° nella 50 Top Pizza, I
Masanielli, Caserta Bruno
Menard - ***, Presidente
della Bocuse d'Or Academy
a Singapore Kotaro Noda -
Faro *, Tokyo Mart ino
Ruggieri -  Maison Ruggieri
**, Parigi Massimil iano
Sena - chef consulting, *,
Ginevra Giovanni Solofra -
**, Campania Cuochi di
Cozza in the City Michele
Gatto_Core, Taranto Paola
O r t e s t a  e  A l e s s i o
Chiare l l i_La Cuccagna,
Crispiano (TA) Francesca
Marangi_Batiment, Taranto
Riccardo Ruta_La Paranza,
T a r a n t o  M i c h e l e
Rotondo_Rotondo Catering,
Palagianello (TA) Oronzo
Dimitri_La Barca, Pulsano
(TA) Nicola Gentile_Merak,
Taranto Agostino Sardone,
Thalìa restaurant Vincenzo
Digiuseppe_Cibando&Lievita
,  Mart ina Franca (TA)
Agostino Bartoli, Al Gatto
Rosso, Taranto Al l 'Ego

Festival di Taranto cuochi
da tutto il mondo Il mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
«La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a

disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale». Scopri
Sicilia DOC Scopri Sicilia
DOC Scopri Sicil ia DOC
«L'approccio multisensoriale
e  o r i e n t a t o  a l l a
contaminazione dei sapori
di EgoFestival - dichiara
Donato  Pentassug l ia  ,
assessore all'Agricoltura,
industria agroalimentare,
r isorse agroal imentar i ,
Riforma fondiaria, caccia e
pesca, foreste della Regione
Puglia - è assolutamente
f u n z i o n a l e  a l l a
valorizzazione dei prodotti
enogastronomici pugliesi,
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partendo da olio e vino
naturalmente, ma senza
dimenticare la protagonista
assoluta del festival, la
cozza tarantina presidio
Slow Food e tutti i prodotti
d i  qual i tà e i  prodott i
tradizionali con i quali gli
chef provenienti da ogni
angolo del mondo potranno
sperimentare accostamenti
nuovi. Saremo ben lieti in
particolare di accogliere
nella sua Puglia lo chef
Martino Ruggieri, che porta
in dote due stelle Michelin
conquistate a Parigi». Ego
Festival, novità 2024: il
Festival della pizza Novità
del l 'ediz ione 2024 è i l
Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da
Peppone Calabrese, volto
storico di Rai1 e prevede lo
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. I pizzaioli di Pizza
Fest Cristiano Taurisano -
Luppolo e Farina, Latiano
(BR) Andrea Godi - 400

G r a d i  L e c c e ,  L e c c e
G i u s e p p e  R i o n t i n o  -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)  
  Orazio Chiapparino -
Regina Margherita, San
Giovanni Rotondo (FG)     
Francesco Pel legr ino -
Pizzeria Levante, Altamura
(BA)     Francesco Marangi -
Sintesi, Alberobello (BA)
Michele Lococciolo - I l
Tronco, Monopoli (BA)    
Michel Greco - Lievita 72,
Ga l l i p o l i  ( LE )  Ange l o
Luprano - Pizzeria Makó,
Foggia     Annalisa Salerno -
pizza chef di Giovinazzo
(BA) Marco D'Andria -
Baronè, Taranto   Davide
Cavalera - pizza chef di
Gal l ipol i  (LE) Giuseppe
Petruzzella - Il Vecchio
Gazebo, Molfetta (BA)     
Francesco Galati - Joey
Bistrot Cafè, Maglie (LE)     
Gianmarco Manni - Gusti
G i u s t i ,  No c i g l i a  ( L E )
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA)      Clarissa Natilla -
G r an  F o r no ,  Ba r i     
Gianmichele Vitto - ConTé
Pizzeria, Conversano (BA)   
  Francesco Brat to l i  -
Pizzeria Frankino's, Bitonto
(BA) Davide Di Chio -
Alterego Pizza Boutique,
Andria (BT)     Ciro Miccoli -
Dai Bro' Taranto Francesco
Brattoli - Pizzeria Frankino -
Bitonto (BA) Francesco
Marasciulo - Chinè Mood,
Bari Daniele Caccamo -
S c h i a c c i a t a ,  T a r a n t o

Giuseppe Locatelli, Pizzeria
da Michele - Taranto   ©
Riproduzione riservata
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Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio

LINK: https://cronachedellacalabria.it/enogastronomia-ego-festival-torna-a-taranto-il-10-e-11-maggio/ 

Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o  B y
redazione Maggio 3, 2024
Chef dal mondo, laboratori,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una

cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione

per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
10 e 11 maggio Pubblicato
da: redazione 03/05/2024
Chef dal mondo, laboratori,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una

cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione

per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o  B y
redazione 03/05/2024 Chef
dal  mondo, laborator i ,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una

cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione

per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
AttualitàEnogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
Pubblicato da: redazione
03/05/2024 35 Chef dal
m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita

alla 'Dinner Incredible', una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel

mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
AttualitàEnogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
By redazione 03/05/2024
Chef dal mondo, laboratori,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una

cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione

per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
AttualitàEnogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
By redazione 03/05/2024
Chef dal mondo, laboratori,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una

cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione

per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
AttualitàEnogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
By redazione 03/05/2024
Chef dal mondo, laboratori,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una

cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione

per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
AttualitàEnogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
By admin 03/05/2024 Chef
dal  mondo, laborator i ,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una

cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione

per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
AttualitàEnogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
Facebook Twitter Pinterest
WhatsApp Enogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
By Red 03/05/2024 Chef
dal  mondo, laborator i ,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,

l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica

Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
10 e 11 maggio By Red
03 /05 /2024  Che f  da l
m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati

provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di

'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
10 e 11 maggio Attualità 39
persone lo consigliano 3
M a g  2 0 2 4 ,  1 3 : 3 8
Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
10 e 11 maggio Chef dal
m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita

alla 'Dinner Incredible', una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel

mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogas t ronomia ,  ' Ego
Festival' torna a Taranto il
10 e 11 maggio Dall'Italia e
dal MondoEnogastronomia,
'Ego Fest iva l '  torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
Facebook Twitter Pinterest
WhatsApp Enogastronomia,
'Ego Fest iva l '  torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
By redazione 03/05/2024
Chef dal mondo, laboratori,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di 'Ego Festival',
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,

l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica

Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o
AttualitàEnogastronomia,
"Ego Fest ival" torna a
Taranto il 10 e 11 maggio
Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o  D i
Redazione Web 03/05/2024
Chef dal mondo, laboratori,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Milano, 3
mag. (askanews) - È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di "Ego Festival",
l'evento enogastronomico
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con "Ego Lab",
una giornata di studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati

provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla "Dinner Incredible", una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche i l "Festival della
P i zza"  (presentato  da
Peppone Calabrese), un
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. "Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità" ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di

"laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale".
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Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio

LINK: https://askanews.it/2024/05/03/enogastronomia-ego-festival-torna-a-taranto-il-10-e-11-maggio/ 

Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
10 e 11 maggio Chef dal
m o n d o ,  l a b o r a t o r i ,
degustazioni e focus su
vino, olio, caffè Mag 3,
2024  Enogas t ronomia
Milano, 3 mag. (askanews)
- È tutto pronto per la
nuova edizione di "Ego
F e s t i v a l " ,  l ' e v e n t o
e n o g a s t r o n o m i c o
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con "Ego Lab",
una giornata di studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla "Dinner Incredible", una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una

propria creazione unica, ma
anche i l "Festival della
P i zza"  (presentato  da
Peppone Calabrese), un
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. "Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità" ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
"laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,

ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale".
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Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio

LINK: https://www.ragionierieprevidenza.it/2024/05/enogastronomia-ego-festival-torna-a-taranto-il-10-e-11-maggio/ 

Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
10 e 11 maggio Leggi la
notizia redazione 3 Maggio
2024 Chef dal  mondo,
laboratori, degustazioni e
focus su vino, olio, caffè
Milano, 3 mag. (askanews)
- È tutto pronto per la
nuova edizione di "Ego
F e s t i v a l " ,  l ' e v e n t o
e n o g a s t r o n o m i c o
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con "Ego Lab",
una giornata di studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla "Dinner Incredible", una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una
propria creazione unica, ma
anche i l "Festival della
P i zza"  (presentato  da
Peppone Calabrese), un
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi

della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. "Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità" ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
"laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale".
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Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio

LINK: https://ilcorrieredibologna.it/enogastronomia-ego-festival-torna-a-taranto-il-10-e-11-maggio/ 

Enogast ronomia ,  "Ego
Festival" torna a Taranto il
1 0  e  1 1  m a g g i o  B y
redazione - Maggio 3, 2024
0  C h e f  d a l  m o n d o ,
laboratori, degustazioni e
focus su vino, olio, caffè
Milano, 3 mag. (askanews)
- È tutto pronto per la
nuova edizione di 'Ego
F e s t i v a l ' ,  l ' e v e n t o
e n o g a s t r o n o m i c o
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate del
10  e  11  magg io  fa rà
diventare Taranto una
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con 'Ego Lab', una
giornata di  studio con
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè,
ma anche dimostrazioni con
cuochi di diversa estrazione
e  o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
(dalle 10 alle 16,30) sul
palco del Relais Histò a
Taranto. Non solo, quindi,
l'incontro con chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo, che daranno vita
alla 'Dinner Incredible', una
cena esclusiva in cui ogni
cuoco  presenterà  una

propria creazione unica, ma
anche il 'Festival della Pizza'
(presentato da Peppone
C a l a b r e s e ) ,  u n
appuntamento d'eccezione
con venti  pizzaiol i  per
valorizzare uno dei capisaldi
della nostra cucina, dando
spazio anche alla focaccia
barese e a quella laertina.
Nel ricchissimo parterre di
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto e
Franc ia  per  d iventare
ambassador della cultura
gastronomica locale, ci sarà
anche Martino Ruggieri,
chef martinese fresco di
seconda stella Michelin per
la sua Maison parigina. 'Ego
Festival torna a Taranto e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità' ha affermato
l ' i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione, Monica
Caradonna, parlando di
'laboratori, approfondimenti
per chi vive e opera nel
mondo della ristorazione
per affinare e crescere le
proprie skill professionali,

ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti - ha concluso - tra
cuochi pugliesi e cuochi
stranieri utili a sviluppare la
contaminazione tra culture
d iverse:  è cos ì  che i l
Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradiz ione art ig ianale ' .
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Ego Festival, i sapori del mare

LINK: https://www.corriereditaranto.it/2024/05/03/ego-festival-i-sapori-del-mare/ 

Edizione 2024: degustazioni
e laboratori incentrati sulle
materie prime della Citta
d e i  d u e  M a r i
redazioneonline pubblicato
il 03 Maggio 2024, 13:56
Taranto si trasforma in un
labora tor io  d i  cu l tu ra
g a s t r o n o m i c a ,  L ' E g o
Festival 2024, ideato dalla
giornalista tarantina Monica
Caradonna, apre le porte
al le att ività cultural i  e
sociali che permettono la
valorizzazione della città dei
due Mari attraverso la
t r a d i z i o n e  c u l i n a r i a .
L'evento si svolgerà dal 10
al 12 maggio. Durante la
prima giornata ci saranno
gli approfondimenti e la
c o n d i v i s i o n e  d e l l e
conoscenze nel  mondo
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori con
focus sul caffè e sulla pizza
senza  r i nunc i a re  a l l e
del iz iose degustaz ioni .
Inoltre gli chef condurranno
del le dimostrazioni sul
recupero degli scarti in
cucina. In serata ci sarà il
Festival della Pizza in Villa
Peripato, evento che unirà
le tradizioni della pizza
napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza. I
2 5  p i z z a i o l i  s a r a n n o

presentat i  da Peppone
Calabrese, volto storico
de l l a  Ra i  e  da i  r i tm i
tradiz ional i  del gruppo
folcloristico "Terraross". Qui
l' ingresso sarà possibile
attraverso l'acquisto ticket
sul sito egofestival.it o
direttamente in loco. L'11
maggio, invece, tra le mura
dell'antica basilica del Relais
Histò si terrà la 'Dinner
Incredible', una serata in
cu i  che f  t r a  cu i  Kay
Baumgardt 'Mamesa' da
Burgusio, Giorgio Diana
CEO e fondatore di Dinner
Incredible, Casa Fontana by
Giorgio Diana da Taiwan,
T i m  G o l s t e i j n  d a
A m s t e r d a m ,  D i e t e r
Koschina 'Villa Joya'** da
Algarve, Pavlos Kyriakis* da
Atene, Francesco Martucci
1º nella 50 Top Pizza, I
Masanie l l i  da Caserta,
B r u n o  M e n a r d * * * ,
Presidente della Bocuse
d'Or Academy a Singapore
Kotaro Noda da Tokyo,
Martino Ruggieri 'Maison
Ruggieri '  ** da Parigi,
Massimil iano Sena* da
Ginevra e Giovanni Solofra
dalla Campania. Gli stessi
p resenteranno le  lo ro
creaz ioni  cu l inar ie p iù
stravaganti utilizzando le
materie prime della Puglia e
arricchendo i loro piatti
a t t r a v e r s o  i  s a p o r i
contaminati dalle diverse
culture. Infine il 12 maggio,

durante l'ultima giornata
de l  f e s t i v a l ,  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf ica "I l  Fat tore
umano del mare" in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha
visto l'arrivo a Tarano di
due  fo togra f i ,  Mat teo
Bellomo e Stefania Zanetti,
che hanno catturato la
parte umana del mare.
Mentre a partire dalle ore
19:30,  to rna  l ' evento
"Cozza in the City" presso
l'Arena di Villa Peripato,
l'attività che vede come
protagonista, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Q u e s t '  u l t i m o
appuntamento, dedicato al
mitile simbolo di Taranto, è
s t a t o  o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. Sempre durante
l'ultima serata ci sarà la
premiazione dei ragazzi di
alcune scuole tarantine che
hanno  pa r t e c i pa t o  a l
l a b o r a t o r i o  d i
" A v v i c i n a m e n t o  a l l a
bellezza e fotografia" tenuto
dal circolo fotografico 'Il
Castello' in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. Non saranno solo
gli chef stellati a mettersi in
gioco, ma anche i cuochi di
Taranto e provincia che si
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"sfideranno" nel proporre
delle ricette uniche con al
centro la pregiata cozza
ta ran t i na .  T ra  ques t i
troviamo Michele Gatto
'Core', Paola Ortesta e
A l e s s i o  C h i a r e l l i  " L a
Cuccagna' da Crispiano,
F r a n c e s c a  M a r a n g i
"Batiment", Riccardo Ruta
"La Paranza" ,  M iche le
Rotondo "Rotondo Catering"
da Palagianello, Oronzo
Dimi t r i  "La Barca"  da
Pulsano, Nicola Genti le
"Merak", Agostino Sardone
" T h a l i a  r e s t a u r a n t " ,
V i n c e n z o  D i g i u s e p p e
"C i b ando&L i e v i t a "  d a
Martina Franca ed infine
Agostino Bartoli "Al Gatto
R o s s o " .  U n a  g i u r i a
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà "Il Premio
sostenibilità" messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso
sarà gratuito, l'ingresso
sarà possibile tramite la
p r e n o t a z i o n e  s u l l a
piattaforma Eventbrite con
l ' i n c l u s i o n e  d i  u n a
degustazione in omaggio.
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Cuochi da tutto il mondo con Ego Festival

LINK: https://www.tarantobuonasera.it/news/home/852815/cuochi-da-tutto-il-mondo-con-ego-festival.html 

Cuochi da tutto il mondo
con Ego Festival La nuova
e d i z i o n e  d e l l ' e v e n t o
e n o g a s t r o n o m i c o  L a
Redazione 03 Maggio 2024
- 18:30 La conferenza di
p resen taz i one  d i  Ego
F e s t i v a l  V e n t i c i n q u e
pizzaioli, dieci cuochi da
ristoranti stellati da tutto il
m o n d o ,  d i e c i  c u o c h i
tarantini, il miglior pizzaioli
al mondo per la 50 Top
pizza, due fotografi e la
stampa nazionale. È tutto
p r on t o  p e r  l a  nuova
edizione di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, che nelle giornate dal
10 a l  12 maggio farà
diventare Taranto la nuova
cap i ta le  de l  gusto.  S i
comincia con EGO LAB, una
g i o r n a t a  d i  s t u d i o :
laboratori, degustazioni,
focus su vino, olio, caffè;
demo con  cuoch i  con
diverse estrazioni e origini
che si confronteranno il 10
maggio  (da l le  10 a l le
16,30) sul palco del Relais
Histò a Taranto.  Non solo,
quindi, l'incontro con chef
stellati provenienti da tutto
il mondo, che daranno vita
alla Dinner Incredible, una
cena esclusiva in cui ogni
chef presenterà una propria
creazione unica partendo
d a l l e  m a t e r i e  p r i m e
pug l ies i ,  ma anche  i l

Festival della Pizza, un
appuntamento d'eccezione
in cui valorizzare uno dei
capisaldi della nostra cucina
nazionale. Nel ricchissimo
parterre di  cuochi che
raggiungeranno il capoluogo
ionico ci sarà anche Martino
Ruggieri, chef martinese
fresco di seconda stella
Michelin per la sua Maison
parigina: è la prima volta in
Italia per il cuoco di origini
tarantine dopo l'ambito
riconoscimento della Rossa.
E torna anche quest'anno
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina.  «Ego Festival
torna a Taranto - le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival- e
mi riempie d'orgoglio poter
ospitare nella mia città un
a p p u n t a m e n t o
enogastronomico utile per
la comunità. Laboratori,
approfondimenti per chi
vive e opera nel mondo
de l la  r i s to raz ione  per
af f inare e crescere le
proprie skill professionali,
ma anche  per  ch i  da
appassionato guarda alla
c u c i n a  e  a l  m o n d o
enoga s t r onom i c o  c on
in te resse  e  cu r i os i t à .
Confronti tra cuochi pugliesi
e cuochi stranieri utili a
s v i l u p p a r e  l a
contaminazione tra culture
d iverse.  È cos ì  che i l

Giappone incontra la Puglia,
ed è così che la cucina
s t e l l a t a  i n c o n t r a  l a
tradizione artigianale. e una
mostra fotograf ica per
raccontare il Fattore umano
de l  mare».  I l  mondo,
quindi, arriva a Taranto:
cuoch i  p roven ient i  da
S i n g a p o r e ,  G r e c i a ,
Portogallo, Olanda, Egitto,
Francia che arriveranno nel
c apo l uogo  i on i c o  pe r
diventare ambassador della
cultura gastronomica locale,
andranno a fare la spesa
scoprendo le materie prime
pugliesi e daranno vita a
una cena fondata sulla
contaminazione del gusto.
«La nuova edizione dell'Ego
Festival non solo conferma
Taranto capitale del gusto, -
commenta il sindaco di
Taranto Rinaldo Melucci -
ma dimostra che siamo di
fronte ad una città sempre
più versatile e pronta a
proporsi in ogni campo
facendo leva su un nuovo
modello di sviluppo, sulle
sue tradizioni, sulla sua
ospitalità, sulla sua bellezza
e  s u l l a  s u a  o f f e r t a
e n o g a s t r o n o m i c a .
Accogliere alcuni fra i più
rinomati chef del mondo è
per  no i  un  mot ivo  d i
orgoglio ed un'opportunità
da sfruttare nel migliore dei
modi. La loro presenza qui,
in riva allo Ionio, sarà
un'a l t ra occas ione per
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affermare, per far crescere
le imprese locali, le nostre
eccel lenze e la nostra
cucina che ha nei frutti di
mare una delle proposte più
convincenti. Ai fini turistici,
la promozione del territorio
non può fare a meno di
utilizzare tutte le risorse a
disposizione e noi ne stiamo
valorizzando tantissime.
Offr i re  a i  v is i tator i  la
possibilità di apprezzare il
nostro patrimonio storico-
cu l tu ra l e  e  l e  nos t re
bellezze paesaggistiche è
u n a  p r i o r i t à
dell'Amministrazione che mi
onoro di guidare. Attraverso
una serie di iniziative, di
investimenti mirati ed in
v i s t a  d e i  g r a n d i
a p p un t amen t i  c h e  s i
s vo l ge ranno  a  b reve ,
st iamo profondendo i l
mass imo impegno per
accelerare quel processo di
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
i n t e r n a z i o n a l e » .
«L'approccio multisensoriale
e  o r i e n t a t o  a l l a
contaminazione dei sapori
d i  E g o F e s t i v a l  -  h a
c o m m e n t a t o  c o n  u n
messagg io  l ' assessore
regionale all 'Agricoltura

Donato Pentassuglia - è
assolutamente funzionale
al la valor izzaz ione dei
prodotti enogastronomici
pugliesi, partendo da olio e
vino naturalmente, ma
senza  d imen t i c a r e  l a
protagonista assoluta del
festival, la cozza tarantina
presidio Slow Food e tutti i
prodott i  d i  qual i tà e i
prodotti tradizionali con i
quali gli chef provenienti da
ogni angolo del mondo
potranno sper imentare
a c c o s t a m e n t i  n u o v i .
S a r e m o  b e n  l i e t i  i n
particolare di accogliere
nella sua Puglia lo chef
Martino Ruggieri, che porta
in dote due stelle Michelin
conqu is tate  a  Par ig i» .
Novità dell'edizione 2024 è
il Festival della Pizza, non
solo la celebrazione di uno
dei più famosi piatti italiani
ne l  mondo,  ma anche
un'occasione di riflessione
sul presente e sul futuro
del la p izza in Ita l ia e
all'estero. Una jam session
di 25 tra pizzaioli e fornai
ciascuno con la propria
identità. Dalla Puglia partirà
un messaggio importante
pe r  l a  va l o r i z zaz i one
de l l ' ident i tà  p iù  loca l .
Spazio per la focaccia
barese e quella laertina. La
serata sarà presentata da
Peppone Calabrese, volto
storico di RAI1 e prevede lo
spettacolo musicale con i
Terraros, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. E torna la nuova

edizione di Cozza in the City
con tutte le sue attività con
tutto il suo programma di
azioni culturali e sociali. «La
promozione del territorio e
d e l l e  s u e  e c c e l l e n z e
attraverso eventi che, come
l'Ego Festival, sono in grado
di creare quel movimento
t u r i s t i c o  c h e  d e v e
rappresentare uno dei
fattori su cui una città come
Taranto deve basare il suo
rilancio- commenta il vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro. Ma non solo. È
importante far partecipare a
ques to  appun tamento
anche realtà locali, renderle
partecipi di uno sviluppo
economico alternativo a
quello che conosciamo e da
cui vogliamo affrancarci,
c o s a  c h e  c o m e
Amministrazione abbiamo
sperimentato proprio in
occasione dell'Ego Festival
attraverso i laboratori che
coinvolgeranno la comunità
cittadina. Ed il riferimento è
a 'Cozza in the City', la
sezione speciale che è stata
interamente dedicata a
quello che è il frutto di
mare simbolo della nostra
c i t tà .  In  questo caso,
saranno proprio cuochi
t a ran t i n i  a  d i ven ta re
protagonisti di una delle
s e r a t e  d e l l a
manifestazione». L'evento
si articola in tre giornate
r i c che  e  i n t ense .  10
MAGGIO Il 10 maggio sarà
d e d i c a t o
all'approfondimento e alla
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condivisione di conoscenze
n e l  m o n d o
dell 'enogastronomia. In
mattinata e nel pomeriggio,
il Relais Histò diventerà un
hub formativo e gli ospiti
avranno l'opportunità di
partecipare a laboratori e
degustaz ion i .  G l i  chef
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e si discuterà, tra le
altre cose, di mise en place,
del caffè e focus sulla pizza.
In serata, poi, il Festival
della Pizza: di scena alla
V i l l a  P e r i p a t o ,
un'irresistibile jam session
gastronomica che unisce le
t rad i z i on i  de l l a  p i z za
napoletana, casertana e
romana con le squisite
focacce di Bari e Laterza.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente in loco.  11
MAGGIO L'11 maggio, tra le
mura dell'antica basilica del
Relais Histò, si terrà la
Dinner Incredible, una
serata magica in cui chef
stellati da ogni parte del
mondo presenteranno le
loro creazioni culinarie più
straordinarie, partendo dai
sapori autentici della Puglia
e dalle contaminazioni fra
d i v e r s e  c u l t u r e ,
immergendo gli ospiti in
un'esperienza sensoriale
un ica .  12 MAGGIO La
m a t t i n a  c i  s a r à
l'inaugurazione della mostra
fotograf i ca  ' I l  Fat tore
umano del mare' in via
Duomo,  f ru t to  d i  una
residenza artistica che ha

visto l'arrivo a Tarano di
due fotograf i  -  Matteo
Bellomo e Stefania Zanetti -
che hanno catturato la
parte umana del mare. In
serata, a part ire dal le
19,30, torna con le sue
a tmos fe re  pop  e  una
cornice di festa cittadina
Cozza in  the  C i ty ,  lo
speciale appuntamento
tutto dedicato al miti le
s i m b o l o  d i  T a r a n t o ,
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub e da l  Comune d i
Taranto. L'Arena di Villa
Peripato si r iempirà di
mus i ca ,  f am ig l i e ,  ma
soprattutto di piatti unici
con  una  p ro tagon i s ta
indiscussa, la Cozza nera
tarantina, divenuta due
anni fa Presidio Slow Food.
Format che vince, non si
cambia: anche in questa
edizione ci saranno dieci
c u o c h i  d i  T a r a n t o  e
provincia che si 'sfideranno'
nel proporre delle ricette
uniche con al centro sua
maestà la cozza. Una giuria
decreterà i l  p iatto più
s o s t e n i b i l e  c h e  s i
aggiudicherà 'Il Premio
sostenibilità' messo in palio
da Ferrarelle. L'ingresso a
Co z z a  i n  t h e  C i t y  è
gratuito previa prenotazione
sulla piattaforma Eventbrite
e darà diritto a un assaggio
e a una bevanda. Sul palco
ci sarà la premiazione dei
r a g a z z i  c h e  h a n n o
partecipato al laboratorio di
'avvicinamento alla bellezza
e fotografia' tenuto dal

c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l
Castello in Città Vecchia
grazie alla disponibilità del
comitato organizzatore dei
festegg iament i  d i  San
Cataldo. E i giovani delle
scuole tarantine che hanno
aderito alla call del Comune
per i laboratori di social
m e d i a  m a r k e t i n g  s i
sfideranno all'ultimo click
per realizzare lo storytelling
della serata.

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

03/05/2024 18:05
Sito Web

263EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



 
Taranto - EGO FESTIVAL: TURISMO E GASTRONOMIA PER UN

NUOVO MODELLO ECONOMICO
LINK: https://www.puglialive.net/taranto-ego-festival-turismo-e-gastronomia-per-un-nuovo-modello-economico/ 

Taranto - EGO FESTIVAL:
TURISMO E GASTRONOMIA
PER UN NUOVO MODELLO
ECONOMICO  To r na  a
T a r a n t o  l a  r a s s e g n a
enogastronomica che punta
sulla valorizzazione dei
prodotti locali. Fortemente
voluto dall'Amministrazione
comuna le  gu ida ta  da l
sindaco Rinaldo Melucci,
l'evento rappresenta un
interessante veicolo per la
promozione di una città che
sta cambiando Ego Festival,
la rassegna che per tre
giorni, a partire da venerdì
10 maggio,  par lerà d i
gastronomia, cultura, arte,
identità del territorio, torna
a  T a r a n t o  a n c h e
quest'anno. E lo fa grazie
a l l ' i m p e g n o
d e l l ' A m m i n i s t r a z i o n e
comuna le  gu ida ta  da l
sindaco Rinaldo Melucci che
ha inteso puntare su un
evento foriero di ricadute
economiche ed in grado di
r a p p r e s e n t a r e  u n
i n t e r e s s a n t e  v e i c o l o
promozionale per la città e
per i prodotti del suo mare.
Q u e s t a  m a t t i n a  g l i
organizzatori della rassegna

hanno presentato la sesta
edizione (la quarta che si
svolge nel capoluogo ionico)
a Palazzo di Città, nella
'Sala degli Specchi', alla
p resenza  de l  s i ndaco
Rinaldo Melucci, del suo
vice, l 'assessore Gianni
Azzaro, e della ideatrice
dell'Ego Festival, Monica
Caradonna. 'Da alcuni anni
-ha dichiarato i l  primo
cittadino nel corso del suo
i n t e r v e n t o -  s t i a m o
raccontando il cambiamento
d i  T a r a n t o  a n c h e  e
soprat tut to  at t raverso
appuntamenti di respiro
internazionale, come l'Ego
F e s t i v a l .  Q u e s t o
camb i amen to ,  ques t a
trasformazione fa leva su
t r e  f a t t o r i  c h e  s i
concretizzano in altrettante
azioni: investire le proprie
risorse a favore di certi
eventi con la necessità di
r e cupe r a r e  l a  no s t r a
i d e n t i t à  e  l e  n o s t r e
eccellenze; raccontare la
città in modo diverso ed in
grado di far capire che ci
stiamo sganciando dalla
monocultura dell'acciaio;
infine, generare nei giovani

e ne l le  imprese loca l i
l'interesse per tutto ciò che
può sorgere intorno alla
filiera enogastronomica. Noi
come Amminis t raz ione
crediamo in un prodotto
come 'Ego Fest iva l '  e
questo è dimostrato dal
f a t to  che  l o  abb iamo
i n s e r i t o  n e l l a
programmazione annuale
deg l i  even t i  c i t t ad i n i
g a r an t endo  i l  n o s t r o
supporto. Come ho già
sostenuto in altre occasioni,
è il momento di raccontare
la città non solo a chi la
v i s i t a ,  m a  a n c h e  a i
tarantini. È il momento di
raccontare che c'è un nuovo
modo di fare economia,
p a r t e n d o  d a  f a t t o r i
identitari ,  partendo da
q u e l l e  r i c a d u t e  c h e ,
probabilmente, possono
valorizzare ulteriormente
l'impegno dei nostri giovani
e  de l l e  nos t re  rea l t à
imprenditorial i . '  Stesso
concetto espresso anche dal
vicesindaco Azzaro che ha
voluto rimarcare come 'con
Ego abbiamo la possibilità
d i  c on t i nua r e  ques t o
percorso intrapreso da
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 d i v e r s i  a n n i
d a l l ' A m m i n i s t r a z i o n e
comunale che racconta una
Taranto diversa, che ha
d e c i s o  d i  c a m b i a r e
d i r e z i o n e .  A b b i a m o
sos tenu to  f o r t emen te
questa quarta edizione
tarantina di Ego Festival per
d i v e r s e  r a g i o n i .  M a
s o p r a t t u t t o  p e r c h é
rappresenta un'occasione di
promozione turistica della
città che, approfittando
degli chef stranieri che
p a r t e c i p e r a n n o  a l l a
rassegna ut i l i zzando i
prodotti tipici locali, viene
mes s a  a l  c e n t r o  d e l
palcoscenico internazionale.
Questo non farà altro che
de t e rm i na r e  r i c a du t e
importanti  anche per i
n o s t r i  c u o c h i  c h e
a r r i c c h i r anno  l e  l o r o
competenze. E poi desidero
ricordare il coinvolgimento
dei  nostr i  g iovani  che
saranno parte attiva del
contest fotografico e di
'Cozza in City', che non sarà
solo la promozione di un
presidio slow food, ma
aiuterà r iconnettere le
nuove generazioni al le
proprie radic i . '
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Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio (VIDEO)

LINK: https://www.cronachetarantine.it/index.php/cultura-eventi-spettacoli/5413-ego-festival-torna-a-taranto-dal-10-al-12-maggio-video 

Ego Festival torna a Taranto
da l  10  a l  12  magg io
(VIDEO) Dettagli Enrico
Sorace Creato: 03 Maggio
2024 Venticinque pizzaioli,
dieci chef da ristoranti
stellati da tutto il mondo,
dieci cuochi tarantini, il
miglior pizzaiolo al mondo
per la 50 Top pizza, due
fotogra f i  e  la  s tampa
nazionale. È tutto pronto
per la nuova Edizione di Ego
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
enogastronomico dell'anno
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che dal 10 al 12
maggio farà d iventare
Taranto la nuova capitale
del  gusto.  L 'evento s i
articola in tre giornate
r i c c h e  e  i n t e n s e .  S i
comincia con Ego Lab, una
giornata dedicata allo studio
c o n  l a b o r a t o r i ,
degustazioni, focus su vino,
olio, caffè, demo con cuochi
con diverse estrazioni e
o r i g i n i  c h e  s i
confronteranno il 10 maggio
sul palco del Relais Histò. In
serata poi il Festival della
Pizza in Villa Peripato per
unire le tradizioni della
pizza napoletana, casertana
e romana con le focacce di
Bari e Laterza. L'11 maggio,
sempre all'Histò si terrà la
Dinner Incredible, una
serata in cui chef stellati
a n c h e  s t r a n i e r i
p resenteranno le  lo ro

creaz ioni  cu l inar ie p iù
straordinarie. Il 12 maggio,
duran te  l a  mat t ina ta ,
prevista l' inaugurazione
della mostra fotografica 'Il
Fattore umano del mare' in
via Duomo mentre la sera
torna con le sue atmosfere
pop è una cornice di festa
cittadina Cozza in the City,
lo speciale appuntamento
dedicato al mitile simbolo di
Taranto. L'arena della Villa
Peripato si r iempirà di
musica, famiglie e piatti
unici con protagonista la
cozza tarantina diventata
P r e s i d i o  S l o w  F o o d .
L'ingresso a Cozza in the
City è gratuito.
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Primitivo di Manduria protagonista di 2 eventi di prestigio a Milano e

Taranto
LINK: https://www.affaritaliani.it/economia/notizie-aziende/primitivo-di-manduria-protagonista-di-2-eventi-di-prestigio-a-milano-taranto-915055.ht... 

 Venerdì, 3 maggio 2024

Pr im i t i vo  d i  Mandur ia

protagonista di 2 eventi di

prestigio a Milano e Taranto

Pastorel l i  (Pr imit ivo di

Manduria): "Vogliamo che

la nostra dop diventi un

ve ico lo  per  r ive lare e

celebrare l'identità unica

d e l l ' i n t e r a  a r e a l e " d i

R e d a z i o n e  C o r p o r a t e

Iscriviti al nostro canale

WhatsApp Pr imit ivo d i

M a n d u r i a  t o r n a

protagonista a Milano e

Taranto: confermata la

presenza a Ego Festival e

B e s t  W i n e  S t a r s  I l

Consorzio di Tutela del

P r im i t i vo  d i  Mandur ia

continua a essere un faro

n e l l a  p r o m o z i o n e  e

valorizzazione della Dop

Manduria, con due eventi di

grande impatto sia a Milano

che a Taranto, presentando

ben 55 etichette. Nella città

dei due mari, il prossimo

venerd ì  10 maggio,  i l

Primitivo di Manduria sarà

p r o t a g o n i s t a  d i  E g o

F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o

enogastronomico dedicato

a l l a  f o r m a z i o n e

professionale nel settore

della ristorazione. Saranno

t r e  g l i  a ppun t amen t i

imperdibili, ognuno con un

banco di assaggio dedicato:

al Relais Histò e presso Villa

Peripato, dove si terranno il

Festival della Pizza e Cozza

in the city. A Milano, dal 18

al 20 maggio, presso il

prestigioso Palazzo del

Ghiaccio, il Primitivo di

Manduria sarà in mostra al

Best Wine Stars, un evento

degustazione dedicato a

giornalisti, buyer ed esperti

d i  set tore.  Uno stand

appos i t amente  cu ra to

presenterà le etichette di

Primitivo di Manduria Dop. "

" ,  d i c h i a r a  N o v e l l a

Pastorelli, presidente del

Consorzio. " ".
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Tradizione ed innovazione

LINK: https://www.corriereditaranto.it/2024/05/04/tradizione-ed-innovazione/ 

Le parole della conduttrice
di "Linea verde life", Monica
Caradonna sull ' attesso
even t o  c u l i n a r i o  Ego
Festival di Taranto Federica
Pompamea pubblicato il 04
M a g g i o  2 0 2 4 ,  1 6 : 1 0
L'evento enogastronomico
che accende i riflettori sul
capoluogo ionico non ha più
s e g r e t i .  A b b i a m o
i n t e r v i s t a t o  M o n i c a
Caradonna, g iornal ista
ta rant ina ,  condut t r i ce
te levis iva ed ideatr ice
dell'Ego Festival di Taranto
che ci ha svelato le nuove
t e n d e n z e  c h e
c a r a t t e r i z z e r a n n o  l a
n a r r a z i o n e
enogastronomica de l la
Puglia. Quali sono le novità
relative all'Ego Festival di
Taranto 2024? Per la prima
volta abbiamo organizzato il
'Festival della Pizza', il cibo
più democratico in tutto il
mondo. Un prodotto che
richiama all'italianità, se ci
pensiamo è anche una delle
poche parole che non viene
tradotta in altre lingue. Il
f o c u s  s a r à  d e d i c a t o
creazione della regina della
cucina e alla ricerca di
prodotti selezionati per
soddisfare tutti i palati,
avremo anche l'impasto
senza glutine per i soggetti
allergici. Un'altra novità,
c h e  m i  r e n d e  m o l t o
orgogliosa è 'Cozza in the
city', attività che vede

coinvolti dieci cuochi locali
nella realizzazione di un
piatto a base di cozza
tarantina Presidio Slow
Food. In questo caso, i
partec ipant i ,  potranno
vincere i l  premio del la
Sosten ib i l i tà  graz ie  a l
partner di Acqua Ferrarelle.
T u t t o  c r e a  un i o ne  e
condivisione dei sapori e del
buon gusto. Con questo
even to  l ' i n c l u s i one  è
favorita a livello sociale e
generazionale? Si, con il
passare degli anni, questo
festival è diventato una rete
di arte, di cultura e socialità
al servizio della comunità
tarantina. In particolare in
questa edizione abbiamo
realizzato delle attività
laboratoriali di social media
marketing per i ragazzi di
alcune scuole di Taranto,
quelle che hanno aderito
all'iniziativa, che vede gli
a lunni  impegnat i  nel la
creazione di una narrazione
dell'Ego Festival. Le nuove
generazioni avranno dei
contatti anche con la Città
Vecchia? Ci sono un paio di
a t t i v i t à  c he  abb i amo
destinato alla Città Vecchia.
Partiamo dalla 'residenza
artistica', dove i ragazzi
hanno avuto la possibilità di
catturare la bellezza di
quello che ci circonda e che
molto spesso facciamo
fatica a riconoscere. Tutto
grazie a Don Emanuele

Ferro che ci ha guidati
durante  i l  percorso  e
all'Associazione 'Il circolo
fotografico il Castello'. Al
t e r m i n e  d i  q u e s t o
l a b o r a t o r i o  v e r r a n n o
selezionati tre scatti, scelti
da una giuria ed uno tra i
piccoli autori di queste
fotografie avrà la possibilità
di far diventare il suo lavoro
una cartolina dedicata a
' C o z z a  i n  t h e  c i t y ' .
Laboratori sperimentali, ma
anche attività innovative...
La nuova generazione è
molto legata alle 'influenze'
social ed è per questo che
abbiamo organizzato per
loro una visita guidata,
sempre nella Città Vecchia,
con uno specialista che
racconterà la parte storica e
culturale del Borgo Antico
ed un gruppo di Influencer
di Travel Blogger che invece
mostrerà la bellezza di
Taranto attraverso i loro
smartphone. Le materie
prime pugliesi saranno le
protagoniste indiscusse e
dovranno essere lavorate
da specialisti del settore...  
Abbiamo cercato attraverso
l ' a t t i v i t à  d i  D i n n e r
Incredible, di far mettere in
gioco dieci chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo .  I n  un  p r imo
momento hanno iniziato ad
ordinare del le mater ie
p r i m e  d a i  f o r n i t o r i
internazionali, ma noi ci
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siamo opposti sfidandoli
attraverso la creazione di
piatti speciali con i prodotti
locali e pugliesi. Dovranno
scoprire le prelibatezze del
nostro territorio, come le
ombrine oppure il gambero
viola di Gal l ipol i  e far
degustare una vera e
propria una cena di Gala.
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Tradizione ed innovazione

LINK: https://www.corriereditaranto.it/2024/05/03/tradizione-ed-innovazione/ 

L e  p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna su l l ' evento
culinario più atteso, l'Ego
Festival di Taranto Federica
Pompamea pubblicato il 03
M a g g i o  2 0 2 4 ,  2 3 : 1 0
L'evento enogastronomico
che accende i riflettori sul
capoluogo ionico non ha più
s e g r e t i .  A b b i a m o
i n t e r v i s t a t o  M o n i c a
Caradonna, g iornal ista
ta rant ina ,  condut t r i ce
te levis iva ed ideatr ice
dell'Ego Festival di Taranto
che ci ha svelato le nuove
t e n d e n z e  c h e
c a r a t t e r i z z e r a n n o  l a
n a r r a z i o n e
enogastronomica de l la
Puglia. Quali sono le novità
relative all'Ego Festival di
Taranto 2024? Per la prima
volta abbiamo organizzato il
'Festival della Pizza', il cibo
più democratico in tutto il
mondo. Un prodotto che
richiama all'italianità, se ci
pensiamo è anche una delle
poche parole che non viene
tradotta in altre lingue. Il
f o c u s  s a r à  d e d i c a t o
creazione della regina della
cucina e alla ricerca di
prodotti selezionati per
soddisfare tutti i palati,
avremo anche l'impasto
senza glutine per i soggetti
allergici. Un'altra novità,
c h e  m i  r e n d e  m o l t o
orgogliosa è 'Cozza in the
city', attività che vede
coinvolti dieci cuochi locali

nella realizzazione di un
piatto a base di cozza
tarantina Presidio Slow
Food. In questo caso, i
partec ipant i ,  potranno
vincere i l  premio del la
Sosten ib i l i tà  graz ie  a l
partner di Acqua Ferrarelle.
T u t t o  c r e a  un i o ne  e
condivisione dei sapori e del
buon gusto. Con questo
even to  l ' i n c l u s i one  è
favorita a livello sociale e
generazionale? Si, con il
passare degli anni, questo
festival è diventato una rete
di arte, di cultura e socialità
al servizio della comunità
tarantina. In particolare in
questa edizione abbiamo
realizzato delle attività
laboratoriali di social media
marketing per i ragazzi di
alcune scuole di Taranto,
quelle che hanno aderito
all'iniziativa, che vede gli
a lunni  impegnat i  nel la
creazione di una narrazione
dell'Ego Festival. Le nuove
generazioni avranno dei
contatti anche con la Città
Vecchia? Ci sono un paio di
a t t i v i t à  c he  abb i amo
destinato alla Città Vecchia.
Partiamo dalla 'residenza
artistica', dove i ragazzi
hanno avuto la possibilità di
catturare la bellezza di
quello che ci circonda e che
molto spesso facciamo
fatica a riconoscere. Tutto
grazie a Don Emanuele
Ferro che ci ha guidati

durante  i l  percorso  e
all'Associazione 'Il circolo
fotografico il Castello'. Al
t e r m i n e  d i  q u e s t o
l a b o r a t o r i o  v e r r a n n o
selezionati tre scatti, scelti
da una giuria ed uno tra i
piccoli autori di queste
fotografie avrà la possibilità
di far diventare il suo lavoro
una cartolina dedicata a
' C o z z a  i n  t h e  c i t y ' .
Laboratori sperimentali, ma
anche attività innovative...
La nuova generazione è
molto legata alle 'influenze'
social ed è per questo che
abbiamo organizzato per
loro una visita guidata,
sempre nella Città Vecchia,
con uno specialista che
racconterà la parte storica e
culturale del Borgo Antico
ed un gruppo di Influencer
di Travel Blogger che invece
mostrerà la bellezza di
Taranto attraverso i loro
smartphone. Le materie
prime pugliesi saranno le
protagoniste indiscusse e
dovranno essere lavorate
da specialisti del settore...  
Abbiamo cercato attraverso
l ' a t t i v i t à  d i  D i n n e r
Incredible, di far mettere in
gioco dieci chef stellati
provenient i  da tutto i l
mondo .  I n  un  p r imo
momento hanno iniziato ad
ordinare del le mater ie
p r i m e  d a i  f o r n i t o r i
internazionali, ma noi ci
siamo opposti sfidandoli
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attraverso la creazione di
piatti speciali con i prodotti
locali e pugliesi. Dovranno
scoprire le prelibatezze del
nostro territorio, come le
ombrine oppure il gambero
viola di Gal l ipol i  e far
degustare una vera e
propria una cena di Gala.

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

03/05/2024 21:05
Sito Web corriereditaranto.it

271EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



 
Il Primitivo di Manduria in primo piano: eventi di prestigio a Milano e

a Taranto
LINK: https://www.manduriaoggi.it/?news=65440 

 venerdì 03 maggio 2024
Toggle navigation Home In
Pr imo P iano Mandur ia
Avetrana Sava Maruggio
Provincia di Taranto Salento
Provincia di Brindisi Puglia
Spo r t  I l  P r im i t i vo  d i
Manduria in primo piano:
eventi di prestigio a Milano
e a Taranto 03/05/2024
13:54:22 - Manduria -
Attualità Ego Festival il 10
maggio e Best Wine Stars
dal 18 al 20 maggio Il
Consorzio di Tutela del
P r im i t i vo  d i  Mandur ia
continua a essere un faro
n e l l a  p r o m o z i o n e  e
valorizzazione della Dop
Manduria, con due eventi di
grande impatto sia a Milano
che a Taranto, presentando
ben 55 etichette. Nella città
dei due mari, il prossimo
venerd ì  10 maggio,  i l
Primitivo di Manduria sarà
p r o t a g o n i s t a  d i  E g o
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
enogastronomico dedicato
a l l a  f o r m a z i o n e
professionale nel settore
della ristorazione. Saranno
t r e  g l i  a ppun t amen t i
imperdibili, ognuno con un
banco di assaggio dedicato:

al Relais Histò e presso Villa
Peripato, dove si terranno il
Festival della Pizza e Cozza
in the city. A Milano, dal 18
al 20 maggio, presso il
prestigioso Palazzo del
Ghiaccio, il Primitivo di
Manduria sarà in mostra al
Best Wine Stars, un evento
degustazione dedicato a
giornalisti, buyer ed esperti
d i  set tore.  Uno stand
appos i t amente  cu ra to
presenterà le etichette di
Primitivo di Manduria Dop.
" I l  no s t r o  comp i t o  è
promuovere e tutelare la
nostra denominazione per
fare in modo che il vino si
trasformi in un autentico
catalizzatore di interesse e
attrazione. Vogliamo che la
nostra dop d ivent i  un
ve ico lo  per  r ive lare e
celebrare l'identità unica e
le caratteristiche distintive
dell'intera areale. - dichiara
N o v e l l a  P a s t o r e l l i ,
presidente del Consorzio -
Gli eventi di degustazione
rivestono un ruolo chiave
nel raccontare l'eccellenza
del Primitivo di Manduria e
il suo profondo legame con
la nostra terra fertile, ricca

di  stor ia,  tradiz ione e
pass i one  de i  suo i  18
comuni. Il 2024 ci presenta
un calendario fitto di eventi
internazionali che mirano
non solo a stimolare i l
successo commerciale dei
nostri produttori, ma anche
a stabilire relazioni efficaci e
massimizzare la visibilità
del nostro Primit ivo di
Mandur ia  su l  mercato
g loba le" . In iz io  modulo
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Il Primitivo di Manduria in primo piano: eventi di prestigio a Milano e

a Taranto
LINK: https://www.oltrefreepress.com/il-primitivo-di-manduria-in-primo-piano-eventi-di-prestigio-a-milano-e-a-taranto/ 

Il Primitivo di Manduria in
primo piano: eventi  di
prest igio a Mi lano e a
T a r a n t o  R E D A Z I O N E
03/05/2024 03/05/2024 0
C o m m e n t i
# n o t i z i e m a n d u r i a ,
#PrimitivodiManduria Il
Consorzio di Tutela del
P r im i t i vo  d i  Mandur ia
continua a essere un faro
n e l l a  p r o m o z i o n e  e
valorizzazione della Dop
Manduria, con due eventi di
grande impatto sia a Milano
che a Taranto, presentando
ben 55 etichette. Nella città
dei due mari, il prossimo
venerd ì  10 maggio,  i l
Primitivo di Manduria sarà
p r o t a g o n i s t a  d i  E g o
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
enogastronomico dedicato
a l l a  f o r m a z i o n e
professionale nel settore
della ristorazione. Saranno
t r e  g l i  a ppun t amen t i
imperdibili, ognuno con un
banco di assaggio dedicato:
al Relais Histò e presso Villa
Peripato, dove si terranno il
Festival della Pizza e Cozza
in the city. A Milano, dal 18
al 20 maggio, presso il
prestigioso Palazzo del

Ghiaccio, il Primitivo di
Manduria sarà in mostra al
Best Wine Stars, un evento
degustazione dedicato a
giornalisti, buyer ed esperti
d i  set tore.  Uno stand
appos i t amente  cu ra to
presenterà le etichette di
P r im i t i vo  d i  Mandur ia
Dop.'Il nostro compito è
promuovere e tutelare la
nostra denominazione per
fare in modo che il vino si
trasformi in un autentico
catalizzatore di interesse e
attrazione. Vogliamo che la
nostra dop d ivent i  un
ve ico lo  per  r ive lare e
celebrare l'identità unica e
le caratteristiche distintive
dell'intera areale. - dichiara
N o v e l l a  P a s t o r e l l i ,
presidente del Consorzio -
Gli eventi di degustazione
rivestono un ruolo chiave
nel raccontare l'eccellenza
del Primitivo di Manduria e
il suo profondo legame con
la nostra terra fertile, ricca
di  stor ia,  tradiz ione e
pass i one  de i  suo i  18
comuni. Il 2024 ci presenta
un calendario fitto di eventi
internazionali che mirano
non solo a stimolare i l

successo commerciale dei
nostri produttori, ma anche
a stabilire relazioni efficaci e
massimizzare la visibilità
del nostro Primit ivo di
Mandur ia  su l  mercato
g loba le" .
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Le ultime del turismo nel TG condotto da Syusy Blady e Patrizio

Roversi
LINK: https://travelnostop.com/news/video/le-ultime-del-turismo-nel-tg-condotto-da-syusy-blady-e-patrizio-roversi_599374 

Le ultime del turismo nel TG
condotto da Syusy Blady e
Patrizio Roversi 03 Maggio
2024, 12:10 Video Torna
l'appuntamento settimanale
con i l  TG del  Tur ismo
condotto da Syusy Blady e
Patrizio Roversi su Canale
Italia tutti i venerdì alle
19.50 e on line sui siti e
social del network di Italia
Slow Tour, Turisti per caso
e Travelnostop. E mentre
Syusy è in partenza per un
itinerario in Romania nei
luoghi di Vlad Tepes, o Vlad
III di Valacchia, la figura
storica a cui è ispirato il
personaggio letterario di
Dracula, Patrizio segnala la
pubblicazione su Italia Slow
Tour ( in  i ta l iano e in
inglese) di un suo video
d e d i c a t o  a  B i b i o n e ,
destinazione accessibile per
e c c e l l e n z a  e  l o c a l i t à
balneare amatissima dai
turisti italiani e stranieri
Intanto, il Comune di Vita in
provincia di Trapani si
prepara alla celebrazione
della Festa di Tagliavia, una
ricorrenza religiosa in onore
della Madonna che si tiene
nel giorno dell'Ascensione.
Quest'anno è il 12 maggio.
Il 10 e 11 maggio invece a
Taranto c'è Ego Festival
2 0 2 4 ,  l ' e v e n t o
enogastronomico dell'anno.
I l  f e s t i v a l  v e d r à  l a
partec ipaz ione d i  chef

stellati provenienti da tutto
il mondo, incluso Martino
Ruggieri, chef pugliese che
ha da poco ricevuta la
seconda stella Michelin.
Salendo più a nord la Via
dei Brentatori è un nuovo
percorso escursionistico
sulle colline bolognesi da
Piazza Maggiore alla Rocca
dei Bentivoglio a Bazzano.
Un itinerario di 44 km che
attraversa cinque comuni e
ripercorre le antiche vie
utilizzate dai Brentatori nel
tredicesimo secolo per
t rasportare i l  v ino da
Monteveglio a Bologna.
Sempre a Bo logna,  la
Fondazione Golinelli apre al
pubb l i co  la  mostra  " I
preferiti di Marino. Capitolo
I", esponendo 40 opere
provenienti dalla collezione
privata di Marino Golinelli e
s u a  m o g l i e  P a o l a .
L'esposizione è in corso fino
al 2 giugno al Centro Arti e
Scienze di Bologna. Spazio
po i  a l  p roge t to  de l l a
Regione Lombardia "Un,
due, tre Musei!" che ha
l'obiettivo di avvicinare
bambini e ragazzi al mondo
dei  musei .  Grazie a l la
c o l l a b o r a z i o n e  c o n
F o n d a z i o n e  C a r i p l o ,
Abbonamento Musei e la
rete degli Oratori delle
Diocesi Lombarde, sono
s t a t i  d o n a t i  1 6 . 0 0 0
abbonamenti per l'accesso

gratuito ai musei regionali
alle famiglie con figli in età
scolare. Infine, una notizia
che segnala Roberta Pisa
nel gruppo Facebook Turisti
per caso Slow Tour: a Roma
hanno riaperto al pubblico il
R i fug io  ant iaereo e  i l
Bunker di Mussolini a Villa
T o r l o n i a .  I l  n u o v o
allestimento multimediale
o f f r e  a i  v i s i t a to r i  un
percorso immersivo che fa
percepire l'esperienza di un
attacco aereo all'interno di
un rifugio sotterraneo.

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

03/05/2024 00:05
Sito Web

274EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024



 
"Ego Festival": il programma della prima giornata

LINK: https://www.tarantobuonasera.it/news/cronaca/853576/ego-festival-il-programma-della-prima-giornata.html 

" E g o  F e s t i v a l " :  i l
programma della prima
giornata Tutto pronto per la
manifestazione che farà di
Taranto la capitale del
gusto La Redazione 09
Maggio 2024 - 11:07 La
locandina dell'evento EGO
Lab e Pizza Festival: prende
il via venerdì, 10 maggio, la
due giorni dell'Ego Festival
dedicata all'enogastonomia
che farà di Taranto la
" c ap i t a l e  d e l  g u s t o " .
L ' even to ,  o rgan i z za to
dall'associazione Enogastro
Hub, si concluderà sabato
11 maggio. Cuochi da tutto
il mondo con Ego Festival
L a  n u o v a  e d i z i o n e
d e l l ' e v e n t o
e n o g a s t r o n o m i c o  I l
programma della prima
giornata prenderà il via la
mattina con iniziative tutte
dedicate alla formazione e
ai focus sulle varie forme e
d e c l i n a z i o n i
dell'enogastronomia: Ego
Lab, che sarà aperto dai
saluti istituzionali del vice
sindaco e assessore allo
Sviluppo Economico, Gianni
Azzaro, dalle ore 10 alle ore
16.30 al Relais Histò. Sarà
un hub pensato per esperti,
intenditori e appassionati
d e l  s e t t o r e  d o v e  s i
alterneranno laboratori,
d e g u s t a z i o n i  e
approfondimenti su vino,
o l i o ,  c a f f è .  N o n
mancheranno delle speciali

demo culinarie capaci di
unire chef con diverse
estrazioni e origini che
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e ci parleranno del
mare come identità. In
serata l'appuntamento pop
al la Vi l la Per ipato (via
Pitagora) con Pizza Festival:
a partire dalle ore 19.30
saranno 25 i  p izza io l i
provenienti da tutta la
Puglia e dalla Campania a
omaggiare il piatto simbolo
della cucina italiana nel
m o n d o .  T a n t e  l e
sfaccettature della pizza che
si potranno gustare, da
quelle di stampo napoletano
e casertano, fino alla più
sottile romana, passando
per le focacce baresi e di
Laterza. L 'evento sarà
presentato da Peppone
Calabrese, volto storico di
RAI1 e di Linea Verde e
vedrà anche la spettacolare
e movimentata esibizione
musicale dei Terraròss.
Ingresso previo acquisto
ticket sul sito egofestival.it
o direttamente in loco. Il
conduttore Rai, Peppone
Calabrese «Ego Festival
2024 apre finalmente i
battenti  - le parole di
M o n i c a  C a r a d o n n a ,
giornalista, conduttrice tv e
i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione - in una
giornata inaugurale davvero
ricca e intensa. Anche in

questa edizione vogliamo
portare a Taranto un nuovo
m o d o  d i  i n t e n d e r e
l'enogastronomia». «Anche
stavolta Ego Festival farà
diventare la nostra Taranto
una capitale mondiale del
gusto - i l commento di
E m i l i a n o  F r a c c i c a ,
presidente di Enogastro Hub
- questo grazie al recupero
delle nostre radici culinarie
e all'incontro con le diverse
culture. Siamo pronti e
carichi». Il programma di
Ego Lab Ecco, nel dettaglio,
i l  p rog ramma d i  Ego
lab: Sala Basilica Relais
Histò - ore 10,00-10,30,
apertura dei lavori e saluti
istituzionali; ore 10,30 -
1 1 , 4 5  t u r i s m o
enogastronomico: creare
una dest inazione sul la
s t r a d a  d e l l ' i d e n t i t à
Francesco Martucci, pizza
chef I Masanielli Caserta e
Francesco  e  V incenzo
Montaruli di Cucina Villana -
uniche due destinazioni
italiane nella classifica 2024
d i  F ood&W ine  G l oba l
Trastemakers Awards -
d ia logano  con  Mon ica
Caradonna; ore 11,45 -
12,30 cuochi a confronto:
no waste. Puglia chiama
G i a p p o n e  -  D o m i n g o
Schingaro, Due Camini
(Ital ia) e Noda Kotaro,
Faro  (Giappone). Modera
Valentina Venturato, Cucina
e Vini; ore 12,45 - 13,30
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parlami di mare: Giovanni
Solofra e Alfredo De Luca,
Taverna del Porto - Tricase
(Le). Modera Luca Sessa,
Forbes; ore 13,45 - 14,30
sapore di mare: fondali dei
Mari di Taranto: uno scrigno
di biodiversità - Massimo
Moretti (coordinatore Corso
d i  Lau rea  i n  Sc i enze
Ambientali9 relazionerà sul
tema "Il granchio blu è una
risorsa"; Ilaria Cappuccini -
Blueat relazione su "La
pescher ia  sostenib i le" .
Identità di mare: il Mosciolo
selvatico di Portonovo e la
Cozza di Taranto; Agostino
Bartoli, Al Gatto Rosso
(Taranto) e Daniel Orso,
Domaine Les Crayères,
Reims - Francia. Modera
Stefania Leo, giornalista;
ore 15,00 - 16,30 dall'aria
a l l ' i mp a s t o :  c ome  s i
ges t i s ce  una  p i z ze r i a
moderna - Conduce Luciano
Pignataro - curatore della
5 0  T o p  P i z z a ;  L a
m o l t i p l i c a z i o n e  d e l l e
qualità: Diego Vitagliano
Dalla sede unica alla pizza
nei supermercati. Il caso Da
M i che l e  -  A l e s sand ro
Condurro Mozzarel la di
Gioia del Colle: dalla dop
alla conquista del mondo
p izza  -  L ino  Boccard i
(Gioiella) Un pizzaiolo che
discute la sua tesi di laurea
'Ana l i s i  de l l a  P i zzer ia
contemporanea' - Giovanni
Spera L'evoluzione della
carta dei vini nelle pizzerie -
p o s s i a m o  d e f i n i r l o
l'abbinamento perfetto? -
Antonella Amodio L'olio EVO

non è un condimento ma un
alimento - Fabiola Pulieri I
laboratori ore 10,00 - 10,45
Degustazione a cura del
consorzio Olio di Puglia IGP
in  co l l aboraz ione  con
F a b i o l a  P u l i e r i  -
assaggiatrice e sommelier
dell'Olio EVO; ore 11,15 -
12 , 15  L abo r a t o r i o  d i
abbinamento cibo-vino a
cura di Antonella Amodio e
Serena Leo - Consorzio di
Tutela Vini DOP Sal ice
Salentino Salice Salentino
Rosso D.O.P. - Cantina
Mocavero Selvarossa Salice
Salentino Rosso Riserva
D.O.P. - Cantina Due Palme
Sal ice Salent ino Rosso
Riserva D.O.P - Cantina
Borgo de i  Tru l l i   -  in
abbinamento selezione di
formaggi pugliesi Consorzio
di Tutela vini DOP Brindisi
Sileno Negroamaro D.O.P.
B r i n d i s i  -  C a n t i n e
Incantalupi Fontana Grande
D.O.P. Brindisi Riserva -
Cantine Risveglio Agricolo
Since 1952 - D.O.P. Brindisi
R i s e r v a  -  C a n t i n a
S a m p i e t r a n a  -  i n
abbinamento Capocollo di
Martina Franca e Salumi
Valle d'Itria Consorzio di
Tutela del Pr imit ivo di
Manduria DOC e DOCG
Madr iga le  Pr imi t ivo d i
Manduria Dolce Naturale
D.O.C.G - Produttori di
Manduria Macchia Primitivo
di Manduria Dolce Naturale
D.O.C.G - Cantine Lizzano
Diva Primitivo di Manduria
Dolce Naturale D.O.C.G -
C a n t i n a  C a n t o l i o  i n

abbinamento cioccolato
f o n d e n t e  e  p a s t a  d i
mandorla ore 12,45 - 14,00
La Puglia nel forno: la
focaccia barese e la focaccia
di Laterza storia e tecnica.
L'abbinamento perfetto:
d e c l i n a z i o n e  d i  r o s è
I n t e r v engono  Sand r o
Romano,  g iorna l i s ta  e
storico della gastronomia
pugliese, Emma Prunella,
FIPPA, Adele Elisabetta
Granieri, curatore della
guida 100 Best italian wine
rosè, Marzia Varvaglione,
pres idente Agiv i .  Sa la
Frantoio ore 9,30 - 11,30
L a  m i s e  e n  p l a c e :
e s e r c i t a z i o n e  A I S  -
A s so c i a z i one  I t a l i a na
S o m m e l i e r  C o n d u c e
Giuseppe Caragnano miglior
sommelier di Puglia 2022
( p o s t i  l i m i t a t i  e  s u
prenotazione. Al termine
sarà rilasciato l'attestato
' A p p r o f o n d i m e n t o  d i
tecniche di servizio');  ore
12,00 - 13,00 La pizza si fa,
si mangia e si comunica
Vincenzo Capuano il re dei
social network si racconta a
Gianfranco Laforgia d i
@Saporidipuglia  ore 13,30
- 13,45 Fa i  ancora la
montagnella? Come si fa la
moka: errori e segreti.
Conduce Valentina Specialty
Pa l  che  conversa  con
Rossella Ninfole. ore 14,15
- 15,00 Lievitati e lievito
madre  Intervengono i
m a e s t r i  d i  F i p p a  e
Richemont club Italia Nicola
Guerra e Nicola Guariglia.
A l P i z z a  F e s t i v a l
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 i n t e r v e r r a n n o  i
pizzaioli Cristiano Taurisano
(Luppolo e Farina, Latiano -
BR), Andrea Godi (400
Gradi Lecce), Giuseppe
Riontino (Canneto Beach 2,
Margherita di Savoia - BT),
Orazio Chiapparino (Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo  - FG), Francesco
Pellegrino (Pizzeria Levante,
Altamura - BA), Francesco
M a r a n g i  ( S i n t e s i ,
Alberobello  - BA), Michele
Lococc io lo  ( I l  T ronco ,
Monopoli - BA), Michel
Greco (Lievita 72, Gallipoli -
L E ) ,  A n g e l o  L u p r a n o
(Pizzeria Makó, Foggia),
Annalisa Salerno (pizza chef
di Giovinazzo - BA), Marco
D'Andria (Baronè, Taranto),
Davide Cavalera (pizza chef
di Gallipoli - LE), Giuseppe
Petruzzel la (I l  Vecchio
Gazebo, Molfetta - BA),
Francesco Galat i  (Joey
Bistrot Cafè, Maglie - LE),
Gianmarco Manni (Gusti
Giust i ,  Noc ig l ia  -  LE),
Giuseppe e Leo Pignalosa
(Le Parùle, Ercolano - NA),
Mauro Petronella (Panificio
Mauro Petronella, Altamura
- BA), Clarissa Natilla (Gran
Forno, Bari), Gianmichele
V i t to  (ConTé P izzer ia ,
C o n v e r s a n o  -  B A ) ,
Francesco Brattoli (Pizzeria
Frankino's, Bitonto - BA),
Davide Di Chio (Alterego
Pizza Boutique, Andria -
BT), Ciro Miccoli (Dai Bro' -
Taranto), Francesco Brattoli
(Pizzeria Frankino (Bitonto -
BA), Francesco Marasciulo
(Chinè Mood, Bari), Daniele

Caccamo (Sch iacc ia ta ,
T a r a n t o ) ,  G i u s e p p e
Locate l l i   (P izzer ia  da
Miche le  -  Taranto) .
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Passione Caffè di qualità. Domani all'EGO' FOOD FESTIVAL di

Taranto
LINK: https://www.puglialive.net/passione-caffe-di-qualita-domani-allego-food-festival-di-taranto/ 

 Passione Caffè di qualità.
Domani a l l 'EGO' FOOD
FESTIVAL di Taranto Il caffè
che passione. Potrebbe
s o t t o t i t o l a r s i  c o s ì  i l
laboratorio che domani
dalle 13.30 alle 14.15 si
terrà nella Sala Frantoio del
Relais Histò di Taranto, dal
t i t o l o :  ' Fa i  ancora  l a
montagnella? Come si fa la
moka: errori e segreti'.
L ' a p p u n t a m e n t o  c h e
preannuncia di svelare tutti
i retroscena per gustare un
buon caffè, è inserito nel
fitto cartellone di eventi,
laboratori ,  workshop e
degustazioni della sesta
ediz ione del l 'Egò Food
Festival che si svolgerà tra
la Villa Peripato e l'Histò dal
1 0  a l  1 2  m a g g i o .
Protagoniste dell'evento
destinato alla bevanda più
amata dagli italiani sono
due tarantine doc, simbolo
anche di qualità e specialità
ne l  mondo  de l  ca f f è :
Rossella Ninfole, presidente
del Caffè Ninfole e Valentina
Palange, alias Specialty Pal,
la raccontatrice di caffè, ma
a n c h e  e s p e r t a  d i
comunicazione, che dal

2018 diffonde con grande
successo, la cultura del
caffè di qualità sui suoi
social. Parliamo di caffè
partendo da una storia che
iniz ia nel 1921 in una
stradina della città vecchia
di Taranto - spiega Rossella
Ninfole - La storia della
Torrefazione più antica di
Pugl ia ,  c i  a iuterà a a
spiegare, inoltre, che oltre
l'esotico mondo del caffè, la
provenienza, le monorigini,
gli aromi di terre lontane da
preservare, c'è un racconto
di qualità che va tenuto in
considerazione ogni volta
che si sorseggia una tazzina
di caffè. 'Cos'è davvero il
caffè? Prima di tutto un
prodotto di valore, un frutto
ricavato con tanto amore! -
aggiunge Valentina Palange
- Ripercorreremo insieme a
Rossella Ninfole la storia
della torrefazione tarantina
simbolo di Taranto e dei
tarantini espatriati e non! In
p i ù ,  t ' i n segne remo  a
preparare  la  moka a l
meglio, sfarando tanti falsi
miti. Acqua del rubinetto o
d e l l a  b o t t i g l i a ?  L a
montagnetta si fa o non si

fa? Si pressa?' Egò Food
Festival dunque esalta il
territorio e lo fa, come per
le cozze nere che saranno
celebrate il prossimo 12
maggio nel contest 'Cozza
in City', partendo proprio
dalle eccellenze territoriali
riconosciute ormai in tutto il
mondo. Dopo il dialogo sul
caffè tra Specialty Pal e
Rossella Ninfole, in cui si
parlerà anche del ruolo dei
consumatori e dei torrefari
rispetto alla salvaguardia
dell'ambiente e il consumo
sostenibile, si passerà alla
pratica. 'Prepareremo il
caffè e Valentina Specialty
Pal spiegherà a tutt i  i
partecipanti al laboratorio
come ottenere il massimo e
il meglio dalla propria moka
- conclude Rossella Ninfole
- Tutto, a proposito di
qualità, ovviamente con
C a f f è  N i n f o l e ' .  ' V i
s tup i remo'  -  conc lude
Valent ina Palange. Per
ulteriori informazioni o
iscriversi ai laboratori, si
può consultare i l  s i to:
www.egofest ival . i t
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Ego Festival, il programma delle attività

LINK: https://www.corriereditaranto.it/2024/05/09/ego-festival-il-programma-delle-attivita/ 

Dal Relais Histò ai  25
pizzaioli in Villa Peripato per
una jam session dedicata al
p i a t t o  i t a l i a n o  p e r
eccellenza redazioneonline
pubblicato il 09 Maggio
2024, 16:25 Prende il via la
nuova ediz ione di  Ego
F e s t i v a l ,  l ' e v e n t o
enogastronomico dell'anno
o r g a n i z z a t o
dall'associazione Enogastro
Hub, che in questo weekend
farà diventare Taranto la
nuova capitale del gusto. La
m a t t i n a  e  i l  p r i m o
pomeriggio saranno tutti
dedicati alla formazione e ai
focus sulle varie forme e
d e c l i n a z i o n i
dell'enogastronomia: EGO
LAB, che sarà aperto dai
saluti istituzionali del vice
sindaco e Assessore allo
Sviluppo Economico Gianni
Azzaro, dalle ore 10 alle
16.30 al Relais Histò, sarà
un grande hub pensato per
espe r t i ,  i n t end i t o r i  e
appassionati del settore,
dove  s i  a l t e rne ranno
laboratori, degustazioni, e
approfondimenti su vino,
o l i o ,  c a f f è .  N o n
mancheranno delle speciali
demo culinarie, capaci di
unire chef con diverse
estrazioni e origini, che
condurranno dimostrazioni
sul recupero degli scarti in
cucina e ci parleranno del
mare come identità. In
serata poi l'appuntamento

pop alla Villa Peripato con
Pizza Festival: a partire
dalle 19.30 saranno 25 i
pizzaioli provenienti da
tutta la Pugl ia e dal la
Campania a omaggiare il
piatto simbolo della cucina
italiana nel mondo. Tante le
sfaccettature della pizza che
si potranno gustare, da
quelle di stampo napoletano
e casertano, fino alla più
sottile romana, passando
per le focacce baresi e di
Laterza. Un evento che sarà
presentato da Peppone
Calabrese, volto storico di
RAI1 e di Linea Verde, e
c h e  v e d r à  a n c h e  l a
spettacolare e movimentata
esibizione musicale dei
Terraròss, ben noti per aver
a l l i e t a t o  l a  f e s t a  d i
compleanno della cantante
Madonna. Ingresso previo
acquisto ticket sul sito
egofestival.it o direttamente
in loco. «Ego Festival 2024
apre finalmente i battenti -
l e  p a r o l e  d i  M o n i c a
Caradonna, giornal ista,
conduttrice tv e ideatrice
della manifestazione -, in
una giornata inaugurale
davvero ricca e intensa.
Anche in questa edizione
vogliamo portare a Taranto
un nuovo modo di intendere
l'enogastronomia». «Anche
stavolta Ego Festival farà
diventare la nostra Taranto
una capitale mondiale del
gusto - i l commento di

E m i l i a n o  F r a c c i c a ,
presidente di Enogastro Hub
-, questo grazie al recupero
delle nostre radici culinarie
e all'incontro con le diverse
culture. Siamo pronti e
carichi». Il programma di
EGO LAB: SALA BASILICA
Ore 10,00-10,30 Apertura
d e i  l a v o r i  e  s a l u t i
istituzionali 10,30 - 11,45
Turismo enogastronomico:
creare una destinazione
sulla strada dell'identità
Francesco Martucci, pizza
chef I Masanielli Caserta, e
F rancesco  e  V incenzo
Montaruli di Cucina Villana -
uniche due destinazioni
italiane nella classifica 2024
d i  F ood&W ine  G l oba l
Trastemakers Awards -
d ia logano  con  Mon ica
Caradonna, conduttrice tv e
ideatrice di Ego Festival.
11,45 - 12,30 Cuochi a
confronto: no waste. Puglia
chiama Giappone Domingo
Schingaro, Due Camini*-
Italia e Noda Kotaro, Faro*
-  G i a p p o n e  M o d e r a :
Valentina Venturato, Cucina
e Vini 12,45 - 13,30 Parlami
di mare Giovanni Solofra **
e Alfredo De Luca, Taverna
del Porto - Tricase ( Le )
Modera: Luca Sessa, Forbes
13,45 - 14,30 Sapore di
mare I fondali dei Mari di
Taranto: uno scrigno di
b i o d i v e r s i t à  Ma s s i mo
Morett i  -  Coordinatore
Corso di Laurea in Scienze
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Ambientali Il granchio blu è
u n a  r i s o r s a  I l a r i a
Cappuccini - Blueat La
pe s che r i a  s o s t en i b i l e
Identità di mare: il Mosciolo
selvatico di Portonovo e la
Cozza di Taranto Agostino
Bartoli, Al Gatto Rosso -
Taranto e Daniel Orso,
Domaine Les Crayères **
Reims - Francia Modera:
Stefania Leo, giornalista
15,00 - 16,30 Dall 'aria
a l l ' i mp a s t o :  c ome  s i
ges t i s ce  una  p i z ze r i a
moderna Conduce Luciano
Pignataro - curatore della
5 0  T o p  P i z z a .  L a
moltiplicazione delle qualità
- Diego Vitagliano Dalla
sede unica alla pizza nei
supermercati. Il caso Da
M i che l e  -  A l e s sand ro
Condurro Mozzarel la di
Gioia del Colle: dalla dop
alla conquista del mondo
p izza  -  L ino  Boccard i
(Gioiella) Un pizzaiolo che
discute la sua tesi di laurea
'Ana l i s i  de l l a  P i zzer ia
contemporanea' - Giovanni
Spera L'evoluzione della
carta dei vini nelle pizzerie -
p o s s i a m o  d e f i n i r l o
l'abbinamento perfetto? -
Antonella Amodio L'olio EVO
non è un condimento ma un
alimento - Fabiola Pulieri
S A L A  L A  P A L M A
LABORATORI 10,00 - 10,45
Degustazione a cura del
consorzio Olio di Puglia IGP
in  co l l aboraz ione  con
F a b i o l a  P u l i e r i  -
assaggiatrice e sommelier
dell'Olio EVO. 11,15 - 12,15
Laboratorio di abbinamento

c i b o - v i n o  a  c u r a  d i
Antonella Amodio e Serena
Leo Consorzio di Tutela Vini
DOP Salice Salentino Salice
Salentino Rosso D.O.P. -
C a n t i n a  M o c a v e r o
Selvarossa Salice Salentino
Rosso Riserva D.O.P. -
Cantina Due Palme Salice
Salentino Rosso Riserva
D.O.P - Cantina Borgo dei
Trull i - in abbinamento
se lez ione  d i  fo rmagg i
pugliesi Consorzio di Tutela
vini DOP Brindisi Sileno
Negroamaro D.O.P. Brindisi
-  Cant ine  Incanta lup i
Fontana Grande D.O.P.
Brindisi Riserva - Cantine
Risveglio Agricolo Since
1952 - D.O.P. Brindis i
R i s e r v a  -  C a n t i n a
S a m p i e t r a n a  -  i n
abbinamento Capocollo di
Martina Franca e Salumi
Valle d'Itria Consorzio di
Tutela del Pr imit ivo di
Manduria DOC e DOCG
Madr iga le  Pr imi t ivo d i
Manduria Dolce Naturale
D.O.C.G - Produttori di
Manduria Macchia Primitivo
di Manduria Dolce Naturale
D.O.C.G - Cantine Lizzano
Diva Primitivo di Manduria
Dolce Naturale D.O.C.G -
C a n t i n a  C a n t o l i o  i n
abbinamento cioccolato
f o n d e n t e  e  p a s t a  d i
mandorla 12,45 - 14,00 La
Puglia nel Forno: la focaccia
barese e la focaccia di
Laterza storia e tecnica.
L'abbinamento perfetto:
d e c l i n a z i o n e  d i  r o s è
I n t e r v engono  Sand r o
Romano,  g iorna l i s ta  e

storico della gastronomia
pugliese, Emma Prunella,
FIPPA, Adele Elisabetta
Granieri, curatore della
guida 100 Best italian wine
rosè, Marzia Varvaglione,
presidente Agivi.  SALA
FRANTOIO 9,30 - 11,30 La
mise en place: esercitazione
AIS -Associazione Italiana
S o m m e l i e r  C o n d u c e
Giuseppe Caragnano miglior
sommelier di Puglia 2022
( p o s t i  l i m i t a t i  e  s u
prenotazione. Al termine
sarà rilasciato l'attestato
' A p p r o f o n d i m e n t o  d i
tecniche di servizio') 12,00
- 13,00 La pizza si fa, si
mangia e s i  comunica
Vincenzo Capuano il re dei
social network si racconta a
Gianfranco Laforgia d i
@Saporidipuglia 13,30 -
1 3 , 4 5  F a i  a n c o r a  l a
montagnella? Come si fa la
moka: errori e segreti.
Conduce Valentina Specialty
Pa l  che  conversa  con
Rossella Ninfole. 14,15 -
15,00 Lievitati e lievito
madre  Intervengono i
m a e s t r i  d i  F i p p a  e
Richemont club Italia Nicola
Guerra e Nicola Guariglia I
pizzaioli di Pizza Festival:
C r i s t i ano  Taur i sano  -
Luppolo e Farina, Latiano
(BR) Andrea Godi - 400
G r a d i  L e c c e ,  L e c c e
G i u s e p p e  R i o n t i n o  -
C a n n e t o  B e a c h  2 ,
Margherita di Savoia (BT)
Orazio Chiapparino - Regina
Margherita, San Giovanni
Rotondo (FG) Francesco
Pe l l e g r i n o  -  P i z z e r i a
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Levante, Altamura (BA)
Francesco Marangi - Sintesi,
Alberobello (BA) Michele
Lococciolo - I l  Tronco,
Monopoli (BA) Michel Greco
- Lievita 72, Gallipoli (LE)
Angelo Luprano - Pizzeria
Makó, Foggia Annal isa
Salerno - pizza chef di
Giovinazzo (BA) Marco
D'Andria - Baronè, Taranto
Davide Cavalera - pizza
che f  d i  Ga l l i po l i  ( LE)
Giuseppe Petruzzella - Il
Vecchio Gazebo, Molfetta
(BA) Francesco Galati -
Joey Bistrot Cafè, Maglie
(LE) Gianmarco Manni -
Gusti Giusti, Nociglia (LE)
Giuseppe e Leo Pignalosa -
Le Parùle, Ercolano (NA)
Mauro Petronella - Panificio
Mauro Petronella, Altamura
(BA) Clarissa Natilla - Gran
Forno, Bari Gianmichele
Vitto - ConTé Pizzeria,
Conversano (BA) Francesco
B r a t t o l i  -  P i z z e r i a
Frankino's, Bitonto (BA)
Davide Di Chio - Alterego
Pizza Boutique, Andria (BT)
Ciro Miccol i  - Dai Bro'
Taranto Francesco Brattoli -
Pizzeria Frankino - Bitonto
(BA) Francesco Marasciulo -
Chinè Mood, Bari Daniele
Caccamo - Schiacciata,
Taranto Giuseppe Locatelli,
P i zzer ia  da  M iche le  -
Taranto
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La rinascita di Taranto passa dal food

LINK: https://www.panorama.it/lifestyle/rinascita-taranto-food-alimentazione-gastronomia 

La rinascita di Taranto
passa dal food Al centro di
d iscuss ioni  «negat ive»
sul l 'ambiente legato al
problema dell'Ilva una delle
perle del sud riparte dalle
s u e  e c c e l l e n z e
g a s t r o n o m i c h e  N a d i a
Afragola A Taranto c'è stata
la  mattanza contro la
na tu r a .  I n  nome  de l
progresso. A Taranto grazie
ad una acciaieria la terra è
stata per anni battuta dai
veleni. È stato un disastro
ambientale e umano, in cui
in tanti sono stati 'tatuati
dalla polvere' per citare
Fulvio Colucci nel suo 'Ilva
Football Club', uno che a
Taranto c'è nato, ci vive e ci
lavora (nel '95 ha vinto il
premio 'Ilaria Alpi'): 'Un
i m p a z z i m e n t o .  L a
d i mos t r a z i o n e  c h e  i l
degrado ambientale e il
degrado umano diventano
la stessa cosa. Il veleno in
cambio del pane. Anzi, il
veleno spalmato sul pane'.
Poi il buio e nel mentre un
coraggio inaudito. Della
gente. Di chi è rimasto,
della natura che è ripartita.
Lenta. Lentamente. Oggi è
il tempo della rinascita, del

riscatto sociale, dei percorsi
d i  i n s egnamen to .  Un
r o m a n z o  c o l l e t t i v o ,
popolare. Il paradosso: è il
cibo, il vino, i prodotti della
terra e del mare che stanno
r i p o r t ando  l a  l u c e  a
Taranto. Pizzaioli, cuochi
provenienti da ogni angolo
del mondo, cuochi tarantini,
v i g n a i o l i ,  c o n t a d i n i ,
pescatori, tutti si sono dati,
n e i  g i o r n i  s c o r s i ,
appuntamento a Taranto
per Ego Festival (acronimo
di  Eno-Gastro-Orb i te) ,
l'evento enogastronomico
de l l ' anno  o rgan i z za to
dall'Associazione Enogastro
Hub, guidata da Monica
Caradonna, giornalista e
volto di Linea Verde Life,
tarantina purosangue e da
Ilaria Donateo. Taranto, la
regina della Magna Grecia
veste i panni della capitale
del gusto, chi lo avrebbe
detto e lo fa anche grazie a
Cozza in the City, il festival
pop dedicato alla cozza
tarantina, quella allevata
tra mar Piccolo e mar
Grande, presidio Slow Food
che riunisce 24 mitilicoltori
chiamati a rispettare un
rigoroso disciplinare che

parte da un sistema di
acquacoltura sostenibile (si
parte dall'utilizzo di reti
b i o d e g r a d a b i l i  e
c o m p o s t a b i l i  e  d i
imbarcazioni in legno) ma
tiene conto anche della
necessità di tracciare il
p r odo t t o .  Ne l  m i r i n o
l ' o t t e n i m e n t o  d e l l a
cert i f i caz ione DOP. La
novità di quest'anno è stato
però il Festival della Pizza,
alla base la voglia di far
pa r t i r e  un  messagg io
i m p o r t a n t e  p e r  l a
valorizzazione dell'identità
loca le .  S i  par te  da l la
focaccia barese e laertina.
A p p u n t a m e n t i
enogastronomici utili per la
comunità che raccontano
anche il fattore umano del
mare. Il sindaco di Taranto,
Rinaldo Melucci non lesina
c o m m e n t i :  ' S t i a m o
met t endo  i l  mass imo
impegno per accelerare
q u e l  p r o c e s s o  d i
r i generaz ione  soc ia l e ,
economica, ambientale e
culturale che sarà capace di
trasformare Taranto da
esempio di un modello
industriale ormai superato
ad una realtà urbana in cui
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tradizione, innovazione,
sostenibilità ed accoglienza
av ranno  i l  me r i t o  d i
r i p o s i z i o n a r e  l a  s u a
i m m a g i n e  a  l i v e l l o
internazionale'. Nello stesso
so lco i l  v i ces indaco e
Assessore allo Sviluppo
Economico Turismo e Sport
Gianni  Azzaro: 'Quest i
a p p u n t a m e n t i  c h e
coinvolgono tante realtà
locali ci rendono partecipi di
uno sviluppo economico
alternativo a quello che
conosc i amo  e  da  cu i
vog l i amo a f f ranca rc i ' .
Monica Caradonna Abbiamo
i n c o n t r a t o  M o n i c a
C a r a d o n n a ,  f i g l i a  d i
Taranto, anima di Ego
Festival. Taranto rinasce.
Dice che ci  r iusciamo?
Assolutamente sì, non ho
dubbi. Si stanno creando
tutte le condizioni per
cambiare la narrazione della
c i t t à .  C i  s o n o  t a n t e
i n i z i a t i ve  che  s t anno
segnando un cambio di
p a s s o  i n  c a m p o ,
soprattutto, culturale e
artistico. Per fortuna ci sono
tante persone che credono
in questa rinascita. Si parte
dal cibo, dalla terra. A
Taranto. Sarà mica un
paradosso? Se so lo c i
rendess imo conto  che
siamo una città immersa
nel mare e di quel mare
p rendess imo  t u t t e  l e
suggestioni, dal campo
enogastronomico a quello
amb ienta le ,  cu l tu ra le ,
faremmo bingo. Noi di Ego
Festival abbiamo iniziato dal

campo enogastronomico,
c e l e b r a n d o  l a  c o z z a
tarantina, dando spazio agli
c h e f  e  c h i a m a n d o  a
racconta esponenti  del
settore da tutto il mondo. E
solo per fargli scoprire le
nostre materie prime. Ma
non siamo soli a lavorare
sul territorio, penso ai
ragazzi della Jonian Dolphin
Conservation, associazione
che dal 2009 svolge attività
di ricerca scientifica e di
tutela dei cetacei nel Golfo
d i  Ta r an to -Ma r  I on i o
Settentr ionale.  Stanno
f a c e n d o  u n  l a v o r o
incredibile per tutelare il
nostro mare. Per tutto
quello che ho appena detto
credo che la strada che
abbiamo intrapreso sia
quella giusta. È da poco
calato il sipario su Ego
Festival. Come è andata? Al
d i  l à  d i  q u a l s i a s i
aspettativa, con numeri
impo r t an t i s s im i  t r a  i
laboratori, i festival, le
mostre fotografiche. Ma a
par te  i  numer i  a  me
interessa la sostanza e il
lato culturale, non è un
caso che io dica sempre che
questo Festival vuole fare la
differenza da un punto di
vista culturale. Quest'anno
la novità è stata il Festival
della Pizza. Abbiamo messo
ins ieme a lcune t ra  le
migliori menti del mondo
del la p izza pugl iese e
abbiamo lanciato loro una
sfida. In Puglia continuiamo
a sentire parlare di pizza
n a p o l e t a n a ,  r o m a n a ,

casertana ma, con tutto il
rispetto per gli amici che la
fanno benissimo, abbiamo
pensato di lanciare una
proposta: lavorare ad un
modello di pizza pugliese
contemporanea. Abbiamo
materie prime che possono
essere un punto di partenza
incredibile come l'olio. Per
la prossima edizione di Ego
Festival dovremo attendere
il 2026. Vero, ma in attesa
della prossima edizione di
Ego Festival, che sarà tra
due anni, organizzeremo
una serie di eventi culturali
legati all'enogastronomia,
a l l ' i n c o n t r o  e  a l l a
c o n t a m i n a z i o n e .  L a
prossima edizione coincide
c o n  i  G i o c h i  d e l
Mediterraneo, ecco perché il
Festival avrà come taglio il
Mediterraneo. Le date?
Voglio capire quando sono i
giochi per non accavallarmi
e magari arrivare un attimo
prima. Dandoci sempre
appuntamento a maggio. Il
cibo definisce l'identità di
un popolo. Diamo un senso
a  ques ta  esp ress i one
spesso abusata. Noi un
senso lo diamo con i fatti.
Le piccole comunità sono
pezzi di mondo dove si
sviluppa un coacervo di
b i o d i v e r s i t à  c u l t u r a l i
pazzesco e il cibo fa parte di
questo paniere che al suo
interno ha storia, tradizioni,
folclore, materie prime,
tutte cose che noi stiamo
recuperando. A Taranto c'è
un'antica tradizione sulla
coltivazione delle ostriche e
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si stanno reimpiantando. La
vera sfida per noi è stata
quella di far arrivare chef
da tutto i l  mondo per
portarli al mercato rionale.
Uno chef  o landese ha
assaggiato le cozze al
mercato e le ha scelte per
un suo piatto. Il nostro
Martino Ruggeri, fresco
delle sue due Stelle Michelin
a Parigi ha presentato un
piatto che ha in carta,
ostrica e yuzu, preparato
con le ostriche pugliesi del
lago di Varano, siamo in
provincia di Foggia. Hanno
un sapore completamente
diverso da quelle francesi.
Un pastry chef, che arrivava
da una cucina con due
S t e l l e  M i c h e l i n ,  h a
a s s agg i a t o  l e  n o s t r e
albicocche e le ha scelte per
il suo gelato. Tutto questo è
u n a  v i t t o r i a  p e r c h é
attraverso le materie prime,
n o i  p r o m u o v i a m o  i l
territorio. Questo tipo di
c o n t a m i n a z i o n e  è
fondamentale perché poi
saranno loro, questi cuochi
a farsi Ambassador della
mia terra. Vince Taranto,
vince la Puglia, vincono tutti
quelli che hanno scelto di
essere al nostro fianco a
partire dai Consorzi del
vino, dell'olio. Se solo fosse
più raggiungibile Taranto,
meglio collegata la Puglia.
Ci sono stati degli errori.
Taranto è la c i t tà p iù
i n d u s t r i a l i z z a t a  d e l
Mezzogiorno, c'è l'ex Ilva,
c 'è  l 'En i ,  c 'è  i l  Por to
Mercantile, c'è la Marina

Militare; eppure, da noi non
arriva l'autostrada, non
arriva l'aeroporto. Questo è
graviss imo perché per
quanto ci si sforzi e impegni
per invertire la rotta ci si
scontra sempre con questi
limiti. Se devo arrivare a
Ta r an t o  i n  mac ch i n a
l'autostrada mi lascia a 23
km, se devo arrivare in
aeroporto arrivo a Brindisi,
e poi mancano ancora 45
k m .  S i a m o  m e n o
competitivi rispetto agli
a l t r i ,  però nonostante
questo qualcuno è stato
capace di creare delle isole
felici, nel brindisino, nella
zona di Fasano. Si sono
aperti al mondo creando un
appeal pazzesco, sono stati
bravi a fare squadra e rete
f a c e n d o  u n a  b u o n a
p r o m o z i o n e  d e l  l o r o
territorio, ma in questo
caso entrano in gioco i
privati ,  penso a Borgo
Egnazia o Torre Coccaro
c h e  h a n n o  s a p u t o
posizionare le loro strutture
a l ivello internazionale.
U L T I M A  O R A .
S O S T E N I B I L I T À  E
POLITICHE ALIMENTARI,
T A R A N T O  È
UFFICIALMENTE NELLA
RETE EUROCITIES/MUFPP
Proprio in queste ore una
delegazione del Comune di
Taranto guidata proprio dal
vicesindaco Azzaro, è stata
protagonista a Varsavia in
occasione dell ' iniziativa
realizzata e promossa da
Eurocities, l'organizzazione
fondata nel 1986 dai sindaci

di sei grandi città europee
(Barcellona, Birmingham,
Francoforte, Lione, Milano,
R o t t e r d a m ) .
L 'appuntamento ha un
cappello preciso, dal titolo
'Innovation and resilience
for urban food system', sul
tavolo la firma del 'Milan
Urban Food Policy Pact', il
patto internazionale che
impegna i sindaci a lavorare
per rendere sostenibili i
s i s t e m i  a l i m e n t a r i ,
garantendo cibo sano e
a c c e s s i b i l e  a  t u t t i ,
preservando la biodiversità
e lottando contro lo spreco
alimentare. Il capoluogo
ion ico  è  u f f i c ia lmente
entrato a far parte della
rete più importante di città
e u r o p e e  a t t i v e
nell'applicazione di un piano
di transizione significativo
per quanto riguarda la
sostenibilità alimentare.
TUTTE LE NEWS DI FOOD
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Ego Festival 2024, successo senza precedenti: più di 10 mila

presenze
LINK: https://www.cronachedigusto.it/eventi-e-iniziative/ego-festival-2024-successo-senza-precedenti-piu-di-10-mila-presenze/ 

Ego Festival 2024, successo
senza precedenti: più di 10
mila presenze 17 Maggio
2024 Ego Festival-Dinner
Un successo annunciato,
suffragato dai numeri delle
migliaia di persone che
hanno partecipato in massa
a g l i  e v e n t i ,  e  d a l l a
convinzione che la cultura
de l  buon  c i b o ,  d eg l i
ingred ient i  de i  p icco l i
produttori, possa davvero
connettere le persone. Si
chiude l?edizione 2024 di
Ego Fest iva l ,  l?evento
gastronomico dell?anno,
o r g a n i z z a t o
dall?associazione Enogastro
Hub,  che ha acceso i
riflettori sulla Taranto del
gusto rendendola vera e
p r o p r i a  d e s t i n a z i o n e
turistica. ?Abbiamo sempre
pensato che l?Ego Festival
avrebbe superato ogni
aspettativa ? è il commento
del sindaco Rinaldo Melucci
? registrando un?affluenza
s t r a o r d i n a r i a  c h e  h a
animato la nostra città per
tre giorni intensi. Questo
e v e n t o  h a  n o n  s o l o
r a f f o r z a t o  l a  n o s t r a
reputazione come capitale
del gusto, ma ha pure
proiettato Taranto sotto i
r i f lettori internazional i,
a n c h e  g r a z i e  a l l a
partecipazione degli chef
più conosciuti al mondo,
d imostrando la  nostra

c a p a c i t à  d i  o s p i t a r e
manifestazioni di grande
calibro. Facendo leva sulla
programmazione messa a
p u n t o  d a l l a  n o s t r a
A m m i n i s t r a z i o n e  c o n
iniziative che tendono a
creare connessioni, ricadute
economiche ,  impresa ,
specie fra i giovani, nei
nostri principali contesti
ident i tar i ,  la  c i t tà sta
vivendo un?importante fase
d i  camb iamen to  e  l a
visibilità ottenuta a seguito
di  occasioni  come Ego
Festival è un trampolino di
lancio per future iniziative
che valorizzano le tradizioni
e la bellezza unica del
nostro territorio?. ?Questa
edizione di Ego Festival si
chiude al di là di ogni rosea
aspettativa con numeri che
da molto non si registrano
i n  u n  e v e n t o
enogastronomico ? le parole
d i  Mon i ca  Caradonna ,
giornalista, conduttrice tv e
i d e a t r i c e  d e l l a
manifestazione. Taranto è
s t a t a  h u b  c u l t u r a l e
indiscusso e per quattro
giorni ha agevolato un
costante confronto tra le
varie culture della pizza, tra
chef di tutto il mondo che
h a n n o  s c o p e r t o  e
t ras fo rmato  l e  nos t re
materie prime, tra i cuochi
di Taranto e provincia che
hanno omaggiato la Cozza

Presidio Slow Food secondo
la visione che l?identità va
recuperata e valorizzata.
Abbiamo portato qui un
nuovo modo di intendere il
cibo, che può essere anche,
narrazione, ident ità, e
turismo. La Città dei Due
Mari è diventata in questa
settimana un?autentica
capitale del gusto. E da
Taranto partirà un grande
progetto sul mondo della
pizza.  Questo sarà un
l a b o r a t o r i o  d a  c u i
rilanceremo un importante
p roge t t o  i den t i t a r i o ? .
?L?ascolto dei territori è
u n o  s t r u m e n t o  d i
fondamentale importanza
po iché c i  consente  d i
intervenire in iniziative che
siano in sintonia con la
vocazione dei luoghi. Ed è
ciò che è avvenuto con
successo per Ego Festival, a
Taranto ? è il commento di
Luca Scandale, direttore
g e n e r a l e  d i
Pugliapromozione ? dove il
Food Festival ha raccontato
la tradizione millenaria dei
suoi prodotti tipici e della
sua cucina. Un messaggio a
forte vocazione turistica
anche internazionale, che ci
arriva dallo Jonio, da un
città che è sempre più
l a bo r a t o r i o  d e l  b uon
v i v e r e ? .  ? S i a m o
assolutamente soddisfatti
per questo Ego Festival
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2024 ? i l  commento di
E m i l i a n o  F r a c c i c a ,
presidente di Enogastro Hub
?, una manifestazione che
prosegue nella sua mission
d i  v a l o r i z z a r e
l?enogastronomia in un
territorio che ha tante
eccellenze. Abbiamo creato
d e i  p o n t i ,  m e s s o  i n
relazione tante persone che
il cibo lo sanno trattare e
raccontare, e sensibilizzato i
tant i  ospit i  che hanno
partecipato al le nostre
serate?. Le attività Tutto è
cominciato con l?arrivo di
11 chef stellati, provenienti
da ogni parte del mondo ?
S i n g a p o r e ,  O l a n d a ,
Giappone, solo per dirne
alcuni ?, che il 9 maggio
sono entrati in contatto con
l a  c i t t à  d i  T a r a n t o ,
esplorandone profumi e
radici: in mattinata la spesa
al Mercato Fadini, con la
conoscenza e l?assaggio di
nuovi ingredienti, poi la gita
in barca per andare a
vedere più da vicino i pali
delle cozze in Mar Piccolo,
con la guida d?eccezione di
alcuni pescatori tarantini; in
serata poi la suggestiva
v i s i t a  n o t t u r n a  a l l a
Cattedrale di San Cataldo,
in cui ammirare bellezza e
s t o r i a  cen tena r i a  de l
capoluogo ionico. ?L?Ego
F e s t i v a l  è  s t a t a
un?occasione imperdibile
per mostrare a l ive l lo
internazionale la versatilità
e la ricchezza culturale di
Taranto. Come vicesindaco
e assessore ? è il commento

di Gianni Azzaro ? sono
test imone del  pos i t ivo
impatto che tale evento ha
avuto sulla visibilità della
nost ra  c i t tà .  Abb iamo
accolto visitatori da ogni
angolo del Paese ed anche
dall?estero, creando nuove
opportunità per il turismo e
l?economia locale. È stata
anche un?occasione di
arricchimento e crescita per
i nostri chef ed i nostri
o p e r a t o r i
n e l l ? e n o g a s t r o n o m i a .
Questo successo è un
contributo importante verso
i l  r i n n o v a m e n t o
dell?immagine di Taranto e
la sua affermazione nel
panorama gastronomico
internazionale?. Gli Ego Lab
del la matt inata del 10
maggio sono stati meta di
tanti appassionati ed esperti
del settore, che si sono
c o n f r o n t a t i  n e i  v a r i
laboratori, talk e cooking
show, su tutto l?universo
dell?enogastronomia. Tanto
spa z i o  a i  t em i  d e l l a
sostenibilità e al no waste,
ma anche al mare, sia come
i d e n t i t à  c h e  c o m e
narrazione. E poi ancora
laboratori sulla mise en
p l a c e ,  d e g u s t a z i o n i ,
approfondimenti su pizza e
c a f f è .  A  q u e s t o
a p p u n t a m e n t o  h a n n o
p a r t e c i p a t o  a n c h e
personalità di spicco della
cuc ina  i t a l i ana ,  come
Luciano Pignataro, curatore
della 50 Top Pizza, ma
a n c h e  E l i s a  I s o a r d i ,
conduttrice con Monica

Caradonna di Linea Verde
L i f e  su  Ra i1 ,  nonché
Peppone Calabrese, storico
volto di Linea verde della
domenica. A visitare i lavori
anche il vicesindaco Gianni
Azzaro e l?arcivescovo di
Taranto C i ro Min iero.  
Sempre il 10 maggio la Villa
P e r i p a t o  è  d i v en t a t a
un?unica grande pizzeria a
cielo aperto, con tantissimi
ospiti che sono accorsi per
gustare delle super pizze e
divertirsi al ritmo delle note
dei Terraròss. I l  P izza
Festival, nuovo spin-off di
Ego Festival, presentato sul
p a l c o  d a  P e p p o n e
Calabrese, è un format che
ha convinto pienamente la
c i t t à  d i  T a r an t o :  25
pizzaioli, provenienti da
tutta la Pugl ia e dal la
C a m p a n i a ,  h a n n o
omaggiato il piatto simbolo
della cucina italiana nel
mondo, con tanti tipi di
pizza disponibi l i  per la
cittadinanza e pronti da
gustare in famiglia: c?erano
l e  p i z z e  d i  s t a m p o
napoletano e casertano,
que l l e  p i ù  so t t i l i  ( l e
cos iddet te  ? romane?) ,
passando per le focacce
baresi e di Laterza. Una
festa che ha avuto come
protagonisti il rispetto delle
materie prime e lo scambio
di culture ed esperienze tra
i vari pizzaioli che hanno
partecipato. Nella mattinata
dell?11 maggio, invece,
grande esperienza per tutti
gli ospiti di Ego Festival nel
mare tarantino: nella loro
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residenza nella Città dei
Due Mari c?è stato spazio
anche per un?escursione in
barca insieme alla Jonian
Do lph in  Conserva t ion .
Avvistati diversi delfini ma
l?evento più emozionante è
stato il salvataggio di una
t a r t a r u g a  d i  m a r e ,
r ibattezzata ?Ego? per
l ?occas ione  da  N i co la
Clemente, Etologo della
Jonian. Nella sera di sabato,
poi,  i l  Relais Histò ha
ospitato l?appuntamento
con le stelle mondiali della
r istorazione, la Dinner
Incredible, in cui gli 11 chef
di caratura internazionale
hanno creato dei piatti
u n i c i ,  f i g l i  d e l l a
contaminaz ione con i l
territorio ionico, in cui c?era
la Cozza nera tarantina
Pres id io  S low Food,  i
tarallini pugliesi, le ostriche
del Lago di Varano, le
albicocche comprate dallo
c he f  d i r e t t amen t e  a l
mercato e tanto altro. Tra i
cuochi che hanno sposato il
progetto anche Martino
Ruggieri, fresco di due
Stelle Michelin con la sua
Maison parigina, nato a
Martina Franca e per la
prima volta a Taranto dopo
il prezioso riconoscimento,
grazie a Ego Festival. La
mattina di domenica 12
magg io  c?è  s ta ta  po i
l ? i naugu raz i one  de l l a
mostra  fotograf i ca  ?I l
Fattore Umano del Mare?,
n a t a  d a l l a  r e s i d en z a
artistica a Taranto di due
talentuosi fotografi, Matteo

Bellomo e Stefania Zanetti:
delle gigantografie, appese
in via Duomo proprio come
dei lenzuol i  stesi ,  che
raccontano del rapporto che
c?è tra il mare, Taranto, e i
suoi cittadini che, grazie a
quel mare, vivono. Cozza in
the City A chiudere Ego
Festival ci ha pensato la
sera del 12 maggio Cozza in
the City, evento alla sua
seconda edizione in cui 10
cuochi tarantini e pugliesi
hanno preparato una loro
creazione a base dell?oro
nero dei nostri fondali, la
Cozza. Due i premi che
sono stati assegnati: i l
? P r em io  Sos t en i b i l i t à
F e r r a r e l l e ?  è  s t a t o
assegnato allo chef Nicola
Gentile di Merak, mentre il
? P r e m i o  I n n o v a z i o n e
Ferrarelle? è stato vinto
dallo chef Agostino Sardone
del Thalia. Premiata anche,
nella stessa occasione, la
classe 3 Acs dell?Istituto
?F .S .  Cabr in i ? ,  per  i l
progetto ?Social Media
Storytell ing?, ennesima
iniziativa di Ego Festival che
ader i sce  a l l a  ca l l  de l
Comune, per promuovere il
marketing territoriale anche
tra i giovani. E di seguito
premiato anche Gianluca
Dioguardi, nell?ambito di un
progetto ideato proprio per
Cozza in the Ci ty,  un
l a b o r a t o r i o  d i
? a v v i c i n a m e n t o  a l l a
bellezza e alla fotografia?
tenuto in Città Vecchia dal
c i r c o l o  f o t og ra f i c o  I l
C a s t e l l o ,  g r a z i e  a l l a

disponibilità del comitato
o r g a n i z z a t o r e  d e i
festegg iament i  d i  San
Cataldo: la sua foto davanti
a l  P on t e  d i  P i e t r a  è
diventata una bellissima
cartolina e permette a lui,
così come agli altri due
final ist i ,  di r icevere in
p remio  una  macch ina
fotografica e un corso di
fotografia. Ego Festival-
Dinner
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Le cozze nere Slow Food arrivano sulle tavole: prenotazioni fino al

2025
LINK: https://www.quotidianodipuglia.it/taranto/lcozze_nere_taranto_slow_food_prenotazioni_fino_al_2025-8136586.html 

Le cozze nere Slow Food
ar r i vano  su l l e  tavo le:
prenotazioni fino al 2025
Conto alla rovescia per il
frutto di mare tipico della
nostra città "rinnovato"
grazie a una produzione
ecosostenibile di qualità.
Effetti anche sui prezzi: da
30 centesimi al chilo a 3,50
euro NOTEXT di Nicola
SAMMALI Articolo riservato
agli abbonati Venerdì 24
Maggio 2024, 05:00 | 4
Minuti di Lettura L'attesa
sta per f inire. Un'altra
settimana e la squisita
cozza nera tarantina targata
Slow Food arriverà sulle
n o s t r e  t a v o l e .  L a
produzione ecosostenibile e
la certificazione di qualità
hanno reso di nuovo l'oro
blu di Taranto ciò che è
stato in passato. Ci sono
addirittura prenotazioni per
la produzione del 2025.
Sono stati salvati oltre 500
posti di lavoro e il prezzo di
un chilo di cozze a Taranto
è passato da 30 centesimi a
3 euro, anche 3,50, fino a
t o c ca r e  7  eu ro  f uo r i
regione. Sicura, sostenibile
e soprattutto ott ima e

controllata. Con il marchio
Presidio Slow Food la cozza
di Taranto sta riprendendo
quota: anche all'estero è
t o r na t a  a  e s s e r e  un
prodotto appet ib i le:  i l
mer i to  è  d i  ch i  c i  ha
creduto, quando rischiava di
andare a fondo. La cozza
nera del Mar Piccolo di
Taranto da oltre due anni è
un nuovo Presidio Slow
F o o d ,  e  q u e s t o
riconoscimento a lungo
i n s e g u i t o ,  e  i n f i n e
raggiunto, significa molte
cose. Significa innanzitutto
il rilancio di una eccellenza
del territorio sulla quale
gravava i l  preg iud iz io
portato dall'inquinamento e
dalla questione ambientale
s c o p p i a t a  n e l  2 0 1 2 .
Significa la rinascita di una
c omun i t à  e  d e i  s u o i
m i t i l i c o l t o r i ,  c h e
coraggiosamente hanno
ripreso il filo di una storia
millenaria rimasto annodato
su questo pregiudizio. La
cozza di Taranto viveva il
suo declino perché non era
ritenuta sicura. «Questa
cozza non è di Taranto», si
leggeva nelle pescherie di

altre città. Il pregiudizio
stava diventando condanna.
Il ritorno  Oggi, invece, la
narrazione non è più quella
dettata dal pregiudizio che
r i s c h i a v a  d i  f a r l a
scomparire, con un settore
m e s s o  i n  g i n o c c h i o .
Significa che la cozza nera
di Taranto è tornata a
primeggiare sul mercato:
esa l t a ta  pe r  i l  gus to
i n con fond ib i l e ,  un i co ;
riconosciuta per la sua
qualità; richiesta, perché
tracciata e riconducibile a
produttori che lavorano
r i spet tando le  rego le;
r i s pe t t a t a ,  pe r ché  l a
p r o d u z i o n e  r i s p e t t a
l 'ecosistema marino. È
tornata a essere la regina
della incontrastata della
tavola, come dimostra il
recente successo di Cozza
in the City, lo speciale
a p p u n t a m e n t o  t u t t o
dedicato al  s imbolo di
T a r a n t o  i n s e r i t o  n e l
programma di Ego Festival,
l'evento enogastronomico
che racconta, valorizza e
promuove la Puglia del
gusto. La Villa Peripato si è
trasformata in una cucina
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all'aperto, con dodici cuochi
di Taranto e provincia che si
s o n o  s f i d a t i  n e l l a
preparazione di piatti con
un ingrediente principale:
sua maestà la cozza. E la
cozza è entrata anche nel
menu di Dinner Incredible,
la cena incredibile con gli
chef stellati da tutto i l
mondo, anche loro rimasti a
bocca aperta per la sua
straordinaria dolcezza. Le
sorgenti di acqua dolce che
ca ra t t e r i z zano  i l  Ma r
Piccolo, i cosiddetti citri,
sgorgano dai fondal i  e
risalgono come robuste
co lonne  in  super f i c i e ,
assicurando il controllo della
sal inità e una perfetta
termoregolazione. Ce ne
sono trentadue. In queste
particolari condizioni, da
sempre, viene allevata la
cozza tarantina. Le acque
del Mar Piccolo, nonostante
una piccola porzione nel
primo seno ancora adesso
off limits alla produzione di
mitili, sono controllatissime,
così come lo sono le cozze
stesse, ormai le più sicure
a l  m o n d o :  l ' e c o
d e l l ' i n q u i n a m e n t o
ambientale ha danneggiato
i mitilicoltori, pur lavorando
i n  u n ' o a s i  n a t u r a l e .
Risollevarsi è stato difficile.
Ora, però, il comparto sta
riguadagnando peso, al
netto delle difficoltà che
restano e che sta cercando
d i  s u p e r a r e :  d a l l e
concessioni all'aumento del
prezzo dei carburanti, dai
costi sostenuti per spostare

la produzione da un seno
all'altro del Mar Piccolo al
riscaldamento delle acque.
La coltivazione di ostriche e
cozze è un fatto storico per
Taranto. L'ostricoltura era
fiorente in tarda epoca
romana e nel Medioevo. I
primi documenti in cui si fa
r i fer imento a l le  cozze
risalgono al 1525. Nel XVI
secolo i reggenti tarantini
indicavano regole precise
p e r  e v i t a r e  i l
sovrasfruttamento delle
lagune costiere e i danni
prodotti da alcuni attrezzi
da pesca. Il disciplinare
della cozza Presidio Slow
Food impone, allo stesso
modo, regole da rispettare
nel processo produttivo per
le decine di cooperative che
hanno aderito. La plastica
dagl i  a l levamenti  deve
lasciare il posto alle reti
b iodegradab i l i :  que l l e
utilizzate già da qualche
tempo sono realizzate con
materiale Mater-Bi e con la
canapa. La mitilicoltura è
anche fatica. Sveglia alle 4
del mattino, arrivo ai moli,
e poi via sulle barche, che
per i mitilicoltori che si
tramandano le tradizioni di
generazione in generazione
è come stare a casa. Il
lavoro è tutto manuale,
s e c o n d o  l e  v e c c h i e
abitudini: non c'è niente di
meccanizzato. Le cozze
vengono tirate a mano in
barca, poi si mettono ad
asciugare. Le cozze esposte
al sole la mattina vengono
rimesse in acqua il giorno

d o p o .  Q u e s t a  è
un'operazione che si fa solo
a Taranto. La cooperativa
segue tutto i l  c ic lo d i
produz ione,  come una
g r a n d e  f a m i g l i a .  ©
RIPRODUZIONE RISERVATA
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Ego Festival 2024: grande

su c c e s s o  c on10  m i l a

presenze Pinterest Successo

auspicato ma inaspettato

quello dell?Ego Festival

2024, che ha attratto oltre

10.000 par tec ipant i  a

Taranto, confermando il

capoluogo quale nuova

c a p i t a l e

d e l l ? e n o g a s t r o n o m i a

p u g l i e s e .  L ? e v e n t o ,

o r g a n i z z a t o

dall?associazione Enogastro

Hub e tenutosi dal 10 al 12

m a g g i o ,  h a  v i s t o  l a

partec ipaz ione d i  chef

internazionali e ha offerto

diverse att ività tra cui

laboratori, show cooking e

degustazioni. Importanti

iniziative come la Dinner

Incredible e il Pizza Festival

hanno valorizzato i prodotti

locali. Inoltre, il festival ha

incluso esperienze culturali

e natural ist iche, come

un?escursione in barca e

una mostra fotografica. Le

autorità locali hanno lodato

l? impatto  pos i t ivo  de l

f e s t i v a l  s u l l a  c i t t à ,

sottolineando la promozione

delle tradizioni culinarie e

l?incremento del turismo.

L?evento è stato reso

possibile grazie al sostegno

di  numerosi  partner e

sponsor. Con oltre 10.000

presenze, l?Ego Festival

2024 ha consacrato Taranto

come  nuova  c ap i t a l e

d e l l ? e n o g a s t r o n o m i a

p u g l i e s e .  L a

manifestazione, organizzata

dall?associazione Enogastro

Hub, ha trasformato la città

in una meta turistica di

r i l i e v o  g r a z i e  a  u na

programmazione che ha

valorizzato la cultura del

buon cibo e delle eccellenze

locali. Dal 10 al 12 maggio,

Villa Peripato è stata il

cuore pulsante dell?evento,

richiamando migliaia di

osp i t i  e  appass ionat i .

?Abbiamo sempre pensato

che l?Ego Festival avrebbe

superato ogni aspettativa?,

ha dichiarato il sindaco

R i n a l d o  M e l u c c i .

?L?affluenza straordinaria

ha animato la nostra città,

p r o i e t t ando l a  s o t t o  i

riflettori internazionali?. La

kermesse  ha  v i s to  l a

partecipazione di 11 chef di

livello internazionale ? tra

cui Martino Ruggieri, fresco

di due Stelle Michelin con la

sua Maison parigina ? che

hanno reso omaggio ai

prodotti pugliesi durante la

p r e s t i g i o s a  D i n n e r

I n c r e d i b l e .  M o n i c a

Caradonna, giornalista e

ideatrice dell?Ego Festival,

ha  so t t o l i nea to  come

Taranto sia diventata un

hub culturale, favorendo il

con f ron to  t ra  d i ve rse

c u l t u r e  c u l i n a r i e  e

omagg iando  l a  Cozza

P r e s i d i o  S l o w  F o o d .

?Abbiamo portato qui un

nuovo modo di intendere il

c ibo, come narrazione,

identità e turismo?, ha

aggiunto Caradonna. Gli

EGO Lab hanno offerto

momenti di formazione e

confronto su temi quali la

sostenibilità e il no waste,

con personalità di spicco

della cucina italiana come

Luciano Pignataro, Elisa

I s o a r d i  e  i  ? n o s t r i ?

G ian f ranco  La forg ia  e

Sandro Romano. Inoltre, la

V i l l a  P e r i p a t o  s i  è

trasformata in una grande

pizzeria a cielo aperto

durante il Pizza Festival,

dove 25 pizzaioli hanno

deliziato i presenti con una

var ietà d i  p izze, dal le

napoletane alle focacce

bares i .  I l  f e s t i va l  ha

regalato anche esperienze

uniche, come l?escursione

in barca con avvistamento

di delfini e il salvataggio di

una  ta r ta ruga  mar ina

ribattezzata ?Ego?. La sera

del 12 maggio, l?evento

Cozza in the City ha chiuso

il festival in grande stile,

premiando i migliori chef

locali per le loro creazioni a

b a s e  d i  c o z z a  n e r a

tarantina. Gianni Azzaro,

vicesindaco di Taranto, ha

c o m m e n t a t o :  ? L ? E g o

F e s t i v a l  è  s t a t o

un?occasione imperdibile

per mostrare la versatilità e

la ricchezza culturale di

T a r a n t o  a  l i v e l l o
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internaz ionale.  Questo

successo è un contributo

i m p o r t a n t e  v e r s o  i l

r i n n o v a m e n t o

dell?immagine della città?.

L?Ego Festival ha ottenuto il

supporto del Comune di

Taranto, del la Regione

Puglia e di numerosi partner

privati, confermandosi un

evento di rilevanza per la

p r o m o z i o n e

dell?enogastronomia e delle

tradizioni locali.

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

20/05/2024 15:05
Sito Web blog.oraviaggiando.it

Codice Cliente: 005020
291EGOFESTIVAL WEB -  Rassegna Stampa 20/03/2024 - 27/05/2024


	Frontespizio
	INDICE
	EGOFESTIVAL
	26/04/2024 Gente - TARANTO TRA SAGRE E PROFANO
	24/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Il sugo con le cozze di Taranto e il pomodoro di M...
	13/05/2024 La Gazzetta Del Mezzogiorno - «Un turismo colto per Ego Festival Abbiamo narrato la Taranto più bella»
	12/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Riconversione e mentalità la fiducia degli operatori: «C'è tanta fame di cultura»
	11/05/2024 La Gazzetta Del Mezzogiorno - Ego, in cucina contro gli sprechi e questa sera la «Dinner incredible»
	24/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Le cozze nere Slow Food arrivano sulle tavole Prenotazioni fino al 2025
	12/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Questa sera gran finale nella Peripato
	11/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - La Puglia del gusto all'Ego Festival 2024, l'event...
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - A Taranto c'è più gusto con Ego Festival
	12/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - "Ego": cozze e gambero rosso conquistano le super ricette
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Il food in orbita
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Contaminazione a chilometro zero
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Il weekend dell'orgoglio «Perché Taranto sta cambiando pelle»
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - I segreti del caffè Pionieri e influencer oggi a confronto
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Anche il parigino alla cena incredibile
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Per l'occasione scelte soltanto pietanze pugliesi
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - A Ruvo le preparazioni etnobotaniche di Cucina Villana
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - «La mia pizza da medaglia d'oro»
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Mozzarella, che Gioiella «Noi all'Ego Festival fra storia e tradizione»
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Se Birra Raffo vuol dire Taranto «Noi, brand ancora più spumeggiante»
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - E alla fine lo scettro passa alla cozza
	10/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Come Borgo Egnazia ma sulla riva ionica Nasce «La Maviglia»
	04/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Pizze, cene stellate e la cozza tarantina per l'Ego Festival
	04/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - Cozza in the City e Pizza Fest A Taranto torna l'Ego Festival
	04/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - locali l'interesse per tutto ciò che può sorgere i...
	04/05/2024 Corriere del Mezzogiorno - PRIMA PAGINA
	10/05/2024 La Gazzetta Del Mezzogiorno - Con «Ego festival» Taranto capitale mondiale del gusto
	09/05/2024 La Gazzetta Del Mezzogiorno - Food e connessioni domani c ' è Ego Festival
	08/05/2024 La Gazzetta Del Mezzogiorno - San Cataldo, è il giorno della processione a mare
	04/05/2024 La Gazzetta Del Mezzogiorno - Torna Ego Festival, contaminazioni in cucina
	10/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Capitale del gusto con Ego Festival
	04/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Laboratori, pizza e dinner incredible: il programma
	04/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Taranto capitale gastronomica Ego Festival con gli chef stellati
	03/05/2024 Il Nuovo Quotidiano di Puglia - Torna l'appuntamento con "Ego Festival"
	08/05/2024 Italo - APPUNTAMENTI MAGGIO 2024
	04/05/2024 L'Edicola del Sud - Taranto capitale del gusto con la sua cozza inimitabile
	10/05/2024 MIO - A TARANTO TORNA "EGO FESTIVAL"

	EGOFESTIVAL WEB
	20/05/2024 mangiaebevi.it - Gallina restaurant: ad Atene arte e alta gastronomia
	18/05/2024 oinosviveredivino.it - Ego Festival 2024: un successo senza precedenti con più di 10mila le presenze
	16/05/2024 cronacheturistiche.it - I numeri della partecipazione a Ego Festival 2024 incoronano Taranto destinazione turistica del gusto
	17/05/2024 Luciano Pignataro Wineblog - Ego Festival 2024, successo senza precedenti: più di 10mila a Taranto
	17/05/2024 Cronache Tarantine - Ego Festival, più di 10mila presenze all'edizione di quest'anno
	17/05/2024 antennasud.com - Ego Festival 2024, successo senza precedenti: più di 10mila presenze
	16/05/2024 giornaledipuglia.com - Ego Festival 2024: un successo senza precedenti: più di 10mila le presenze di quest'anno
	16/05/2024 grandistoriedipiccoliborghi.blogspot.com - Ego Festival 2024: un successo senza precedenti: più di 10mila le presenze di quest'anno
	16/05/2024 norbaonline.it - A Taranto Cozza in the city, ricette a confronto
	16/05/2024 CorrierePL.it - Ego Festival 2024, un successo senza precedenti
	15/05/2024 rainews.it - Pizze, cozze e fantasia: è Ego Festival
	12/05/2024 antennasud.com - Il Fattore Umano del Mare in mostra a Taranto fino al 12 giugno
	13/05/2024 Cronache Tarantine - 'Il fattore umano del mare' in mostra per un mese in città vecchia
	13/05/2024 corriereditaranto.it - "Il fattore umano del mare" in mostra
	13/05/2024 corriereditaranto.it - La Regina Nera
	13/05/2024 lacucinaitaliana.it - Cena di pesce da 11 Stelle Michelin: i consigli degli chef
	12/05/2024 giornaledipuglia.com - Il Fattore Umano del Mare in mostra a Taranto dal 12 maggio al 12 giugno
	10/05/2024 pugliareporter.com - Fornaio pugliese realizza sculture di pane: ecco la sirena di Taranto. L'artista-panettiere è di Barletta
	11/05/2024 noinotizie.it - Il fornaio di Barletta che opera per la pace espone a Taranto una scultura in pane della sirenetta simbolo della città Ego festival
	11/05/2024 cucina.corriere.it - Vincenzo Capuano, il pizzaiolo di Scampia con 23 locali e mezzo milione di follower
	09/05/2024 lifestylemadeinitaly.it - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio (programma)
	11/05/2024 Cronache Tarantine - Ego Festival: il trionfo della pizza in Villa Peripato (VIDEO)
	11/05/2024 noinotizie.it - Tartaruga messa in salvo durante l'escursione nel mare di Taranto Stamattina
	11/05/2024 corriereditaranto.it - Ego Festival, successo del "Pizza Fest"
	11/05/2024 corriereditaranto.it - Ego Festival, successo del "Pizza Fest"
	11/05/2024 norbaonline.it - Il caffè, la bevanda più amata degli italiani, come si prepara con la moka? Segreti e miti da sfatare
	09/05/2024 tarantobuonasera.it - Laboratorio sul caffè con Rossella Ninfole e Specialty Pal
	10/05/2024 CorrierePL.it - Ego Festival, da oggi si comincia
	10/05/2024 manduriaoggi.it - TARANTO - Comincia oggi l'Ego Festival: prima giornata ricca con EGO LAB e Pizza Festival
	10/05/2024 Luciano Pignataro Wineblog - EgoFestival a Taranto. Il programma completo di oggi
	10/05/2024 mywhere.it - Ego Festival Taranto: chef e pizzaioli da tutto il mondo
	10/05/2024 Cronache Tarantine - Ego Food Festival 2024:  si parte con Ego Lab (VIDEO)
	10/05/2024 rainews.it - Confronto tra chef pugliesi e stranieri a "Ego Festival"
	10/05/2024 giornaledipuglia.com - Gastronomia, arte e solidarietà: l'Ego festival di Taranto ospita una sirenetta in pane di Vincenzo Paolillo
	10/05/2024 manduriaoggi.it - TARANTO - Gastronomia, arte e solidarietà: all'Ego Festival per la prima volta una scultura in pane...
	10/05/2024 antennasud.com - Taranto, EGO Festival, al via l'edizione 2024
	03/05/2024 segnonline.it - EXPOSED: Torino all'insegna della fotografia
	03/05/2024 giornaledipuglia.com - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	04/05/2024 Luciano Pignataro Wineblog - EGO Festival - a Taranto dal 10 al 12 maggio il miglior festival gastronomico del Sud
	06/05/2024 fooday.it - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	06/05/2024 apetimemagazine.com - All'Ego Festival di Taranto una scultura in pane esposta come simbolo del capoluogo.
	06/05/2024 specialeitaliadelgusto.blogspot.com - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	06/05/2024 fancymagazine.it - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	06/05/2024 CorrierePL.it - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	06/05/2024 oinosviveredivino.it - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	04/05/2024 affaritaliani.it - 'Ego Festival' si ripropone a Taranto dal 10 al 12 maggio
	06/05/2024 cronacheturistiche.it - Ego Festival porta cuochi da tutto il mondo a Taranto che diventa capitale della cultura gastronomica
	07/05/2024 saporinews.com - Ego Festival 2024 torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	09/05/2024 giornaledipuglia.com - Comincia Ego Festival! Prima giornata ricca con EGO LAB e Pizza Festival
	09/05/2024 antennasud.com - Ego Festival, Taranto capitale del gusto per un weekend
	09/05/2024 ditestaedigola.com - Ego Festival torna a Taranto
	08/05/2024 agenfood.it - All'Ego Festival di Taranto una sirenetta alta 1,70 in pane
	09/05/2024 tgcom.it - Ego Festival, torna l'evento gastronomico della contaminazione
	08/05/2024 corriereditaranto.it - L'arte di fare il pane in senso stretto
	09/05/2024 fooday.it - Gastronomia, arte e solidarietà
	08/05/2024 antennasud.com - Gastronomia, arte e solidarietà all'Ego Festival di Taranto
	07/05/2024 ilsole24ore.com - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio
	07/05/2024 gazzettadelgusto.it - Ego Food Festival 2024: alta gastronomia e contaminazioni culturali di scena a Taranto
	08/05/2024 saporinews.com - I piatti della tradizione culinaria rivisitati in chiave moderna?
	07/05/2024 vogliadisalute.it - Torna EGO Festival, l'evento che celebra Taranto capitale del gusto
	06/05/2024 cucinaevini.it - Taranto capitale dell'enogastronomia con Ego 2024
	06/05/2024 travelquotidiano.com - A Taranto al via il 10 maggio la due giorni enogastronomica Ego Festival
	06/05/2024 specialeitaliadelgusto.blogspot.com - GASTRONOMIA, ARTE E SOLIDARIETà' All'Ego Festival di Taranto
	06/05/2024 blog.ilgiornale.it - Ego Festival: il ritorno a Taranto dal 10 al 12 maggio
	06/05/2024 cronachedigusto.it - A Taranto torna "Ego Festival": grande attesa per il neo-bistellato Martino Ruggieri. E c'è anche la pizza
	06/05/2024 pugliain.net - Eventi: il Primitivo di Manduria protagonista a Milano e a Taranto
	05/05/2024 cucina.corriere.it - Gli appuntamenti a tema food da non perdere in Italia e all'estero tra aprile e maggio 2024 pag. 2
	04/05/2024 golosoecurioso.it - EGO FESTIVAL TORNA A TARANTO
	04/05/2024 antennasud.com - Taranto, Ego Festival: turismo e gastronomia nuovo modello economico
	04/05/2024 italiaatavola.net - cuochi cene stellate pizza cozze a taranto torna l ego festival
	03/05/2024 cronachedellacalabria.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 magazine-italia.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 corrieredellasardegna.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 corriereflegreo.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 gazzettadigenova.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 cronachedimilano.com - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 ilcorrieredifirenze.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 ilgiornaleditorino.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 accadeora.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 venezia24.com - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 notiziedi.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 accadeora.it - Enogastronomia, 'Ego Festival' torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 cittadinapoli.com - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 askanews.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 ragionierieprevidenza.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 ilcorrieredibologna.it - Enogastronomia, "Ego Festival" torna a Taranto il 10 e 11 maggio
	03/05/2024 corriereditaranto.it - Ego Festival, i sapori del mare
	03/05/2024 tarantobuonasera.it - Cuochi da tutto il mondo con Ego Festival
	03/05/2024 puglialive.net - Taranto - EGO FESTIVAL: TURISMO E GASTRONOMIA PER UN NUOVO MODELLO ECONOMICO
	03/05/2024 Cronache Tarantine - Ego Festival torna a Taranto dal 10 al 12 maggio (VIDEO)
	03/05/2024 affaritaliani.it - Primitivo di Manduria protagonista di 2 eventi di prestigio a Milano e Taranto
	03/05/2024 corriereditaranto.it - Tradizione ed innovazione
	03/05/2024 corriereditaranto.it - Tradizione ed innovazione
	03/05/2024 manduriaoggi.it - Il Primitivo di Manduria in primo piano: eventi di prestigio a Milano e a Taranto
	03/05/2024 oltrefreepress.com - Il Primitivo di Manduria in primo piano: eventi di prestigio a Milano e a Taranto
	03/05/2024 travelnostop.com - Le ultime del turismo nel TG condotto da Syusy Blady e Patrizio Roversi
	09/05/2024 tarantobuonasera.it - "Ego Festival": il programma della prima giornata
	09/05/2024 puglialive.net - Passione Caffè di qualità. Domani all'EGO' FOOD FESTIVAL di Taranto
	09/05/2024 corriereditaranto.it - Ego Festival, il programma delle attività
	24/05/2024 panorama.it - La rinascita di Taranto passa dal food
	17/05/2024 cronachedigusto.it - Ego Festival 2024, successo senza precedenti: più di 10 mila presenze
	24/05/2024 quotidianodipuglia.it - Le cozze nere Slow Food arrivano sulle tavole: prenotazioni fino al 2025
	20/05/2024 blog.oraviaggiando.it - Ego Festival 2024: grande successo con10 mila presenze
	25/05/2024 iltorinese.it - 'BikeUP Tour' 2024
	23/05/2024 reportergourmet.com - Ego Festival 2024: Taranto sul palcoscenico mondiale del gusto


