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COMUNICATO STAMPA
AL VIA MYTILIADE 2026: APERTURA CON LO CHEF IGLES CORELLI, LO SPECIALE TOUR AI VIVAI IN KAYAK, IL MERCATO DEI SAPORI E IL TALK DEDICATO ALLA MITILICOLTURA 

INAUGURAZIONE CON AUTORITÀ E OSPITI ALLE ORE 17.00 PRESSO LA MYTILIADE ARENA

Lerici, 9 settembre 2026 – La Tre giorni dedicata ai Mitili, ai sapori e alla storia del Mediterraneo, un’esperienza da vivere tra gusto e cultura - promossa dal Comune di Lerici, coordinata da STL – Sviluppo Turistico Lerici S.r.l. e organizzata da Italian Blue Growth, con la collaborazione dei Mitilicoltori spezzini, la direzione artistica di Fabio Bongiorni, foodteller e specialista di marketing e food & beverage e il patrocinio di Regione Liguria e Autorità di Sistema Portuale del Mar Ligure Orientale Porti di La Spezia e Marina di Carrara - apre venerdì 11 settembre con una prima giornata che mette al centro, tra talk ed experience, la mitilicoltura e le persone che ogni giorno la rendono economia del mare, patrimonio enogastronomico, identità e sostenibilità. In programma tante attività, come l’apertura del Mercato dei Sapori, le performance artistiche, i laboratori, il Cooking show dello Chef Igles Corelli e l’inaugurazione ufficiale della manifestazione con ospiti internazionali e autorità attesa per le ore 17.00. Per informazioni e per partecipare agli eventi è possibile consultare il sito www.mytiliadelerici.it.  

Il primo appuntamento della giornata è a Calata Mazzini, con gli originali tour in kayak ai vivai dei mitilicoltori, un’esperienza tra sport, mare e tradizione, organizzata in collaborazione con ASD Kayak Buena Onda Lerici e in partenza alle 9.30, alle 11.30 e alle 14.30. In piccoli gruppi, accompagnati da una guida-istruttore, i partecipanti raggiungeranno gli impianti di mitilicoltura per osservare il territorio dal mare e conoscere tecniche, lavoro e tradizioni legate all'allevamento dei muscoli. Ogni tour avrà una durata di circa un'ora e mezza. 

Alle 11.00 inaugura la mostra d’arte a cura del collettivo The Spezziner dal titolo ‘Il trionfo del Muscolo spezzino’. Dieci artisti interpretano con linguaggi diversi uno dei simboli più riconoscibili della cultura locale. In Esposizione le opere di Gaetano Amato, Mauro Baraldi, Cristina Ferrarini, Gloria Griggio, Tiziano Illiano, Fabrizio Marani, Alba Rifaat, Nicol Squillaci, Nicola Sutti, Italo Tosti. Il collettivo è anche curatore della performance serale che si terrà dalle 18.00 alle 20.00 sul Lungomare Vassallo. Per l’occasione, Gloria Giuliani, realizzerà un’opera dal vivo che rappresenterà il mare del Golfo dei Poeti, il Castello di Lerici e i pali dei vivai dei mitili, simboli del lavoro, della tradizione e dell’identità marinara del territorio. L’opera sarà volutamente incompleta: saranno infatti i visitatori a terminarla. Attraverso timbri originali a forma di orata, realizzati da Liguria Vintage, ogni partecipante lascerà la propria impronta sulla tela, facendo “nuotare” i pesci nel mare e trasformando il dipinto in un’opera collettiva. Ogni timbro rappresenterà il passaggio di una persona, un ricordo della festa e un gesto di partecipazione.
L’opera finale sarà così il risultato dell’incontro tra arte, territorio e comunità, diventando una testimonianza condivisa del Festival.

Alle 11.00 si inaugura anche l’atteso Mercato dei Sapori, cuore enogastronomico della manifestazione, che quest’anno valorizza le tradizioni locali e, al contempo, diventa vetrina anche delle eccellenze regionali, nazionali e internazionali.  Situato sul Lungomare Vassallo e sul Largo Tarabotto, il Mercato dedicato al Mediterraneo sarà uno spazio alla scoperta di produttori, artigiani ed eccellenze. Un’offerta eterogenea, capace di mettere in dialogo tradizioni, lavorazioni e sapori differenti, mantenendo al centro la qualità delle produzioni e il legame con i territori. Ampio spazio sarà riservato alle realtà locali: dai O.P. Mitilicoltori Spezzini, protagonisti con proposte gastronomiche a base di muscoli nel nuovissimo Truck food, a 5 Terre Fish, con il pescato di alta qualità delle Cinque Terre lavorato artigianalmente; dall’Enoteca Agriservice di Castelnuovo Magra, con i vini tipici dei Colli di Luni, a Portido 5 Gusto delle Grazie, con gli spiedini di muscoli grigliati. Saranno presenti anche Pesto Fiore, con il pesto declinato in diverse ricette, Lucchi & Guastalli con i prodotti dell’azienda agricola, Apicoltura Pini di Lerici, la Locanda de’ Banchieri dello chef Giacomo Devoto che proporrà taglioni artigianali al sugo di muscoli, Le Clarisse di Apolline con crepes di mare e dolci e specialità francesi, Apicoltura Val di Vara con prodotti a base di miele, Il Ranch di Gaia Schiavina & Il forno di Canoàra con ortaggi, frutta, pane e formaggi locali e il Forno Luna Blu della Fondazione AUT AUT E.T.S.

Accanto alle eccellenze del territorio, il mercato ospiterà produttori provenienti da altre aree italiane: L’anciua di Sestri Levante proporrà prodotti ma anche laboratori dedicati alla preparazione tradizionale delle acciughe sotto sale. Da Imperia arriverà Barbarasa Gin, espressione della produzione artigianale ligure, mentre la Tiella di Gaeta propone la tradizione del piatto nella versione con i muscoli. Dalla Sicilia arriva Etna, sapori di Sicilia, che per l'occasione declinerà il tradizionale arancino in una versione ai frutti di mare. Da porto Tolle sbarca all’evento anche la Cooperativa Pescatori di Pila O.P. che proporrà mitili e ostriche allevate all'interno di una delle più belle lagune del Delta del Po all'interno di una Zona Parco Riserva Biosfera Mab UNESCO, A.M.A. Associazione Mediterranea Acquacoltori e Labmate artigianato del mare.  Il Mercato dei Sapori, che rimarrà aperto al pubblico per tutti e tre i giorni dalle 11.00 alle 22.00, sarà quindi un percorso che vuole raccontare in modo originale il Mediterraneo attraverso chi produce, trasforma e custodisce saperi, materie prime e identità gastronomiche. 

INAUGURAZIONE E TALK SULLA MITILICOLTURA

Alle 17.00 presso la Mytiliade Arena in Piazza Garibaldi è in programma la cerimonia inaugurale con autorità e ospiti internazionali. Già confermata la presenza di Marco Bucci, Presidente della Regione Liguria, Marco Russo, Sindaco del Comune di Lerici; Enrico Lupi, Presidente della Camera di Commercio Riviere di Liguria e del GAL FISH Liguria; Paolo Varrella, Presidente della Cooperativa Mitilicoltori Associati; Federico Pinza, Direttore della Cooperativa Mitilicoltori Spezzini e Presidente A.M.A. Associazione Mediterranea Acquacoltori; Lina Senese, ambasciatrice di Gaeta nel mondo e Soufian Maya, responsabile delle relazioni esterne per l’Associazione Escale à Sète.

A seguire, alle 17.30, il talk dedicato a “Mitilicoltura italiana: clima, governance e mercato - Innovazione, resilienza e politiche per lo sviluppo”, organizzato in collaborazione con A.M.A – Associazione Mediterranea Acquacoltori. Tanti gli esperti che porteranno la loro importante esperienza come contributo al dibattito. Nella prima sessione dedicata in particolare alla Governance e alle politiche per la mitilicoltura nello scenario mediterraneo interverranno: Enrico Lupi, presidente del Gal Fish Liguria; Fiona Grant, President of the European Marine Board; Giuseppe Lupo - Parlamento Europeo; Prof. Mohammed Boumediene Beladjine, delegato Istituzionale dell’Algeria; Luigino Pelà della Cooperativa Pescatori di Pila e Mirvana Feletti, dirigente Ufficio Pesca Regione Liguria. Nella seconda sessione del talk si parlerà delle prospettive della filiera della mitilicoltura rispetto al mercato, alla competitività e diversificazione. Ospiti Federico Pinza, Presidente Nazionale A.M.A. Associazione Mediterranea Acquacoltori; Augusto Comes, Responsabile Federcoopesca Confcooperative Liguria e Vice Presidente GAL FISH Liguria; Lara Servetti, Presidente Legacoop Agroitticoalimentare; Genny Busetto, Socio e PR Mitilla e Jacopo Lazzeretti, Category Manager Group Carne & Pesce presso Conad Nord Ovest.

LABORATORI, COOKING SHOW E DJSET

Mytiliade è un evento anche a portata di famiglie e bambini: alla Rotonda Vassallo, dalle 17.30 alle 19.30, arriva il laboratorio 'Animali fantastici, dove trovarli', a cura di Percorsi nel Blu – EU Ultramarine School e condotto dalla professoressa Erika Mioni. Un’attività pensata per condurre grandi e piccini alla scoperta delle comunità sommerse che colonizzano i pontili galleggianti e delle specie aliene osservate nel Golfo. Presso il Terminal traghetti invece, alla solita ora, si svolgerà un altro laboratorio a bordo di Pandora, e a cura di INVG, per parlare del tema dei cambiamenti climatici attraverso MEANING, un gioco di immagini, significati ed emozioni. Osservando le carte illustrate, i partecipanti saranno invitati a interpretare ciò che vedono, confrontarsi e riflettere in modo semplice e coinvolgente su fenomeni come il riscaldamento globale, la siccità, lo scioglimento dei ghiacciai, l’inquinamento e gli eventi climatici estremi. Inoltre, Durante tutte le giornate di Mytiliade, Pandora, imbarcazione di VelaTradizionale A.S.D., sarà attraccata e pronta ad accogliere a bordo bambini e bambine per un piccolo viaggio alla scoperta della vela tradizionale e della vita di mare. 

L’atteso Cooking show del primo giorno è in programma alle 19.00 con Igles Corelli, 5 stelle Michelin. Lo chef, volto noto di Gambero Rosso Channel, celebre per la sua Cucina Garibaldina e pioniere della Cucina Circolare, porta sul palco della Mytiliade Arena la sua esperienza e una cucina capace di legare tecnica, territorio e ricerca, trasformando i muscoli in racconto contemporaneo del Mediterraneo. Sul palco di Mytiliade renderà protagonista un piatto davvero originale: un risotto 
con fagiano, muscoli del Golfo della Spezia e limone. Tutti i Cooking show sono aperti al pubblico con prenotazione obbligatoria fino a esaurimento posti. 

La prima, intensa, giornata di Mytiliade termina con il DJ set del collettivo Lazy Buns sul Molo di Piazza Garibaldi. 

Mytiliade 2026 è promosso dal Comune di Lerici in collaborazione con Sviluppo Turistico Lerici, Lerici Coast, Mitilicoltori spezzini e rientra nel Programma Bandiere Blu 2026. 
Organizzato da IBG - Italian Blue Growth, la manifestazione gode del patrocinio di: Parlamento Europeo, Commissione Europea, Ministero dell’Agricoltura e della Sovranità alimentare e delle Foreste, Ministro per la Protezione civile e le Politiche del mare, Ministero del Turismo, Regione Liguria, Camera di Commercio Riviera di Liguria, Galfish Liguria, Autorità di Sistema Portuale del Mar Ligure Orientale Porti di La Spezia e Marina di Carrara, Distretto Ligure delle Tecnologie Marine, Federazione del mare, AMA  - Associazione Mediterranea Acquacoltori, Confcooperative – Confederazione Cooperative italiane, Coldiretti Pesca Liguria, Confesercenti La Spezia, Confcommercio La Spezia, CNA La Spezia, Confartigianato, Confindustria La Spezia, Legacoop Liguria, Federazione Italiana Cuochi, Unione Regionale Cuochi della Liguria, Lega Navale Italiana.
Sponsor: Stabilimento balneare Colombo, Cristobal Cocktail & Restaurant, Conad, Autoligure
Sponsor Tecnici: Gruppo Lupi, Team Socoli La Spezia, STE Miele, Pubblica Assistenza di Lerici, Cicalese ingrosso.
Con la partecipazione di: Slow Food – La Spezia Golfo dei Poeti, Istituto professionale di Stato per i Servizi dell’Enogastronomia e dell’Ospitalità alberghiera ‘Giuseppe Casini’ della Spezia


Per informazioni, materiali, interviste e accrediti:

Ufficio stampa Italian Blue Growth
Dott.ssa Romina Lombardi
Giornalista e ufficio stampa
Responsabile comunicazione e organizzazione eventi culturali 
347- 1917818 - rominaeventi@gmail.com
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