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La decima edizione
Mytiliade tra sapori

e biodiversita perduta

Presentato il festival che vede protagonista il muscolo
Enogastronomia, i grandi chef e incontri con scienziati

Sopra, un‘esibizione di show cooking avvenuta in una precedente edizione di
Mytiliade. A sinistra, Chiara Pavan, chef nota per la partecipazione a MasterChef

LERICI

Tre giornate dedicate ai musco-
li, alla cultura gastronomica e al-
le grandi trasformazioni ambien-
tali, economiche e sociali che in-
teressano il mare e le comunita
che vivono lungo le sue coste.
Un viaggio tra sapori, tradizionie
linguaggi contemporanei, pensa-
to per raccontare il Mediterra-
neo come spazio vivo di relazio-
ni, scambi e identita. Lerici si pre-
para ad accogliere la decima edi-
zione di Mytiliade, in programma
da venerdi 11 a domenica 13 set-
tembre, promossa dal Comune
di Lerici, coordinata da Stl e or-

ganizzata da |talian Blue Growth,

con la collaborazione dei Mitili-
coltori spezzini e la direzione arti-
stica del foodteller Fabio Bon-
giorni. Chef internazionali, alta
cucina, divulgazione scientifica,
sostenibilita, Blue Economy e va-
lorizzazione delle tradizioni loca-
li i filoni lungo cui si dipanera
I'edizione del decennale. Tra i
protagonisti piu attesi c¢’é sicura-
mente Chiara Pavan, chef di Ve-
nissa, e nota al grande pubblico
televisivo come ‘vedetta anti-
spreco’ all'interno del program-
ma MasterChef Italia e prossima
conduttrice, insieme a Canavac-
ciuolo, del nuovo talent autunna-
le di Sky ‘Taste of Italy’. Arrivera
a Lerici anche Igles Corelli, mae-

stro della cucina italiana, volto
noto del Gambero Rosso Chan-
nel e pioniere della Cucina Circo-
lare.

La nuova cucina ligure sara inve-
ce rappresentata da Jorg Giub-
bani, classe 1992 e originario di
Sestri Levante, mentre la dimen-
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sione internazionale della mani-
festazione sara espressa anche
dalla presenza di Sumito
Estévez, celebre chef venezuela-
no e volto internazionale della
cucina latino-americana. Com-
pletano il parterre degli chef An-
tonella Ricci, una delle pil rino-
mate e apprezzate chef italiane
e volto televisivo di ‘E sempre
Mezzogiorno’ con Antonella Cle-
rici; lo chef spezzino Mirko Caldi-
no; Alessandro Dentone, presi-
dente dell'Unione regionale cuo-
chiliguri, e Giacomo Devoto, fon-
datore e chef della Locanda de
Banchieri a Fosdinovo. Avra un
respiro nazionale e internaziona-
le anche il tradizionale Mercato
dei Sapori, che per tre giorni, dal-
la mattina alla sera, sara allestito
sul Lungomare Vassallo per per-
mettere a tutti di degustare i sa-
pori del mediterraneo. Grande
attenzione anche per i Talk di My-
tiliade 2026, che metteranno in
dialogo scienziati, ricercatori, im-
prese, istituzioni, cooperative,
chef e divulgatori, a confronto
sui temi del cambiamento clima-
tico, la perdita di biodiversita, la
diffusione delle specie aliene,
I'economia circolare ma anche
la mitilicoltura e lo sviluppo del
Mediterraneo.

Non mancheranno poi i labora-
tori — con attivita rivolte ad adul-

ti, bambini e famiglie, I'arte (affi-
data alla performance a sorpre-
sa del collettivo The Spezziner) e
la musica, con il concerto con-
clusivo di domenica 13 settem-
bre alle 20 di Irene Fornaciari e
Federico Biagetti Acustic Duo.
«Mytiliade - dice il sindaco di Le-
rici, Marco Russo - rappresenta
l'idea di sviluppo che vogliamo
per Lerici: unire la valorizzazione
delle nostre eccellenze locali a
un confronto aperto con le mi-
gliori esperienze mediterranee -
spiega Marco Russo, Sindaco di
Lerici -. L'enogastronomia non &
soltanto un patrimonio di sapori,
ma un autentico veicolo di cultu-
ra, identita e conoscenza. Attra-
verso il cibo raccontiamo la sto-
ria dei territori, il lavoro delle co-
munita, le tradizioni e la capacita
di innovare senza perdere con-
tatto con le proprie radici. Eventi
come questo ci permettono di
valorizzare un prodotto simbolo
del nostro Golfo, come il musco-
lo, inserendolo in un dialogo piu
ampio sul Mediterraneo, sulla so-
stenibilita e sulla cultura del ma-
re. E cosi che una tipicita locale
diventa ambasciatrice del territo-
rio e contribuisce a rafforzare
I'immagine di Lerici come luogo
in cui qualita, cultura e bellezza
si incontrano».

Matteo Marcello

Tre giorni
in vetrina

TRADIZIONE

Mirko Caldino
Chef spezzino

Chef dalla lunga esperienza
internazionale maturata tra
Europa, Russia, Azerbaijan,
Stati Uniti e Maldive, Mirko
Caldino sara tra i protagonisti
di cooking show e incontri, che
non saranno semplici
dimostrazioni, ma occasioni
per raccontare come la cucina
possa custodire la tradizione
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