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LASPEZIA

on abbiamo
pilt paura
dei dragag-
gi del porto

mercantile, Coni vivai fuo-
ri diga siamo protetti. E se
le operazioni sono fatte nel
modo giusto non c’¢ da te-
merey.

Paolo Varrella, presiden-
te della Cooperativa Mitili-
coltori della Spezia osserva
i nuovi insediamenti
dall’imbarcazione, che ieri
mattina fa un tour dell’inte-
ra area. «Sono 86 e si ag-
giungono agli 87 cheabbia-
mo gia. Serviranno nei casi
di necessita come quello
che stiamo vivendo oggi».

Spiega: «La Cooperativa
da lavoro a sessantadue tra
soci e operatori con il sup-
porto di 45 imbarcazioni. E
grazie a una filiera corta e
organizzata, il prodotto vie-
ne raccolto, lavorato e con-
fezionato in tempi rapidi,
entro dodici ore, garanten-
do freschezza esicurezzay.

Prosegue: «Ogni anno
portiamo sul mercato oltre
2 milioni di chili di mitili e
ostriche, testimonianza di
una produzione del nostro
territoriolocaley.

Muscoli e ostriche aM (
«Chefstellati, vip e talkin rivaal mare»

Varrella: «I nuovi vivai fuori diga ci proteggono dai dragaggi. Non abbiamo piu paura del porto»

MYTILIADE

Tre giornate dedicate ai mi-
tilisono quelle presentateie-
ri mattina con una minicro-
cieranelle acque davanti al-
lostabulatore di Santa Tere-
sa. «Un viaggio tra sapori,
tradizioni elinguaggi pensa-
to perraccontare il Mediter-
raneo come spazio di rela-
zioni, scambi e identita. E
Mytiliade 2026 in program-
ma da venerdi 11 a domeni-
ca 13 settembre su iniziati-
va del Comune di Lerici con
il coordinamento di Svilup-
po Turistico Lerici. L’orga-
nizzazione & di di Italian
Blue Growth e Coopertiva
Mitilicoltori. A completare
il pool la direzione artistica
di Fabio Bongiorni, foodtel-
ler, e il patrocinio di Autori-
ta di Sistema Portuale del
Mar Ligure Orientale. Trale
novita il supporto di Gal Fi-
sh Liguria», spiega Marco
Russo, sindaco diLerici, pre-
sente con Ilaria Ghigliazza,
assessora al Commercio, Da-
niele Vetralla (Port Authori-
ty) e Augusto Comes (Gal Fi-
sch).«Mytiliade ¢ l'idea di
sviluppo che vogliamo per
Lerici: unire valorizzazione
delle eccellenze locali a un

iliade 2026

Sopra: Varrella, Russo e Ghigliazza ai nuovi vivai. A destra: muscolai spezzini al lavoroallo stabulatore

confronto aperto con le mi-
gliori esperienze mediterra-
nee - spiega ancora Russo -
Attraversoil cibo raccontia-
mo la storia dei territori».

GRANDI CHEF

Tra i protagonisti pitl attesi
dell’edizione 2026 ¢’ Chia-
ra Pavan, chef di Venissa, ri-
storante della laguna vene-
ziana situato sull’isola di
Mazzorbo, a Burano, premia-
to con una stella Michelin e
una Verde. A Lerici anche
Igles Corelli, maestro della
cucina italiana, volto noto
del Gambero Rosso Channel
epioniere della cucinacirco-
lare, filosofia che puntaa uti-
lizzare integralmente ogni
ingrediente, riducendo gli
sprechietrasformandolaso-
stenibilita in creativita ga-
stronomica. Con cinque stel-
le Michelin e dodicilibri pub-
blicat, & tragli chef pitiinno-
vativi eamati d'talia.

La nuova cucina ligure sa-
ra invece rappresentata da
Jorg Giubbani, classe 1992,
originario di Sestri Levante.
La sua gastronomia & rac-
chiusanel concetto mare, or-
toemontagna per valorizza-
re il territorio con una cuci-
na contemporanea che uni-
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sca tradizione, ricerca e mo-
dernetecnichedicottura.

SEATALK ELABORATORI
Tra gli eventi in programma
a MEE iade 2026 sabato 12
settembre il Seatalk “Dal ma-
realla tavola: come biodiver-
sit, filiere e cultura alimen-
tare stanno evolvendo insie-
me” che partira dai cambia-
menti incorso negli ecosiste-
mi mediterranei per analiz-
zarne le conseguenze su spe-
ciemarine, produzioni, eabi-
tudinialimentari. I1laborato-
rio “Animali fantastici e do-
ve trovarli”, curato dal pro-
gettoPercorsinel Blu—FEuUl-
tramarine School Isa 2, ac-
compagnera il pubblico alla
scoperta delle specie che po-
polano i pontili galleggianti
edegli organismi alieni indi-
viduati nel golfo della Spe-
zia. Immagini, campioni e
strumenti di osservazione
permetteranno di conoscere
ecosistemi spesso invisibili e
di comprendere I'importan-
za dell’Ocean Literacy e del-
lapartecipazione dei cittadi-
ni alla tutela del mare. E con
le“Lezioni di acciuga” di Mi-
chele Senno, i partecipanti
potranno invece conoscere
la storia di una delle produ-
zioni piil caratteristiche del-
la cultura marinara, impa-
rando a pulirle e conservarle
sotto sale portando a casa il
proprio prezioso vasetto. —
M.TOR
toracca@ilsecoloxix.it
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