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COMUNICATO STAMPA

SABATO TRA GLI OSPITI DI MYTILIADE SUMITO ESTÉVEZ, JORG GIUBBANI E CHIARA PAVAN

LA TERZA EDIZIONE DEI SEATALK – FOOD EDITION SUL LEGAME TRA BIODIVERSITÀ, FILIERE E CULTURA ALIMENTARE, GLI SHOW COOKING E LE EXPERIENCE, TRA CAMMINI, YOGA E BOAT TOUR, ANIMANO LA SECONDA GIORNATA DELL’EVENTO DEDICATO AI MITILI

Lerici, 10 settembre 2026 – Dal paesaggio alla tavola, dalla biodiversità alle nuove culture gastronomiche: sabato 12 settembre Mytiliade - l’evento dedicato ai mitili e alla cultura del Mar Mediterraneo, 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 -  entra nel vivo con una giornata che attraversa il territorio e riunisce alla Mytiliade Arena chef italiani e internazionali, ricercatori, produttori e comunicatori del cibo.

La giornata comincia alle 8.30 con una delle novità di questa edizione, i percorsi a piedi a cura del Cai sezione La Spezia dal titolo ‘Il Cammino del mare e dei sapori mediterranei’, aperta anche alle persone con disabilità nella giornata di domenica. Quello di sabato sarà un percorso alla scoperta di Lerici e del suo territorio tra mare, borghi e sentieri. Il percorso ad anello, di circa 4,8 km, partirà dalla Rotonda Vassallo e seguirà il lungomare fino alla Venere Azzurra, per poi proseguire verso San Terenzo, passando dal Bagno Colombo e da via Mantegazza. Da qui l’itinerario lascia la costa e, attraverso via XX Settembre, sale verso Bagnola, Solaro, Pugliola e Barcola, attraversando l’entroterra lericino prima di imboccare il sentiero 460, che riconduce alla Rotonda Vassallo e chiude l’anello. La camminata, della durata indicativa di 2 ore e 30 minuti, presenta un dislivello positivo di circa 230 metri e offre l’occasione di scoprire le diverse anime del territorio, dal lungomare ai borghi fino ai sentieri dell’entroterra. Durante il cammino sarà possibile osservare le dimore storiche del territorio, tra Villa Marigola, Casa Shelley e Villa Rezzola. Al termine della camminata, i partecipanti potranno concludere l’esperienza con una degustazione di prodotti tipici al Mercato dei Sapori, per scoprire anche attraverso il gusto le eccellenze e le tradizioni del territorio.
Alle 10.00 parte dal Terminal Traghetti un’altra esperienza imperdibile: il boat tour per scoprire i vivai e il centro di stabulazione di Santa Teresa, a bordo di uno dei traghetti del Consorzio Marittimo Turistico 5 Terre – Golfo dei Poeti. Guida speciale per i partecipanti un socio della Cooperativa Mitilicoltori Spezzini, che racconterà da vicino la mitilicoltura e l’ostricoltura, il lavoro quotidiano in mare, le tecniche di allevamento e il ritorno delle ostriche nel Golfo della Spezia. La visita farà sosta anche a Santa Teresa, con una tappa al museo dedicato alla mitilicoltura, con un approfondimento sulla storia, le tecniche e le tradizioni legate a questo antico mestiere. Un’esperienza tra mare, tradizione e territorio, per conoscere da vicino uno dei mestieri più autentici del Golfo della Spezia.

Alle 11.00, come ogni giorno, apre il Mercato dei Sapori, la mostra di The Spezziner e, alla Rotonda Vassallo, dalle 10.30 alle 13.30, torna anche 'Animali fantastici, dove trovarli', laboratorio per bambini dedicato alla biodiversità delle marine a cura di Percorsi nel Blu – EU Ultramarine School e condotto dalla professoressa Erika Mioni, mentre 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.

Alle 11.30, sul Lungomare Vassallo, arriva ‘La Scuola dell’acciuga’, un laboratorio adatto a tutti a cura de L’Anciua e in collaborazione con GAL FISH – Liguria. Dopo una breve introduzione sulla storia dell’acciuga e dell’antico mestiere dell’acciugaio, grembiule e guanti alla mano, i partecipanti passeranno alla pratica, imparando le tecniche di lavorazione e preparando, guidati dal Mastro Acciugaio Michele Senno la propria “arbanella” di acciughe sotto sale, da portare a casa al termine dell’esperienza.

[bookmark: _Hlk238837520]Il sipario sui Cooking show si alza già alle 11.30 con Sumito Estévez, celebre chef venezuelano e volto internazionale della cucina latino-americana, oggi alla guida de La Mèrica e anche autore, docente e divulgatore seguito da oltre un milione di persone. La sua cucina unisce le radici latinoamericane, la cultura indiana della famiglia materna e il dialogo con la gastronomia italiana. A Mytiliade porterà una storia di mare, lavoro e identità legata ai raccoglitori di mitili dell’isola di Margarita, in Venezuela.
Alle 12.30 è il turno di Jorg Giubbani, tra gli interpreti della nuova cucina ligure. La sua filosofia gastronomica, racchiusa nel concetto di “Mare, Orto e Montagna”, valorizza il territorio attraverso una cucina contemporanea che unisce tradizione, ricerca e moderne tecniche di cottura. Dopo aver guidato con successo Orto by Jorg Giubbani a Moneglia, conquistando una stella Michelin nel 2022, lo chef è tornato nella sua città natale per intraprendere una nuova avventura da Rezzano Cucina e Vino, al fianco del patron e chef Matteo Rezzano.

Alle 13.30 sale sul palco Alessio Rovatti in un evento in collaborazione con GAL FISH Liguria. A Mytiliade porta la filosofia di Portido 5° Gusto, progetto gastronomico nato nel Golfo dei Poeti: una cucina essenziale e creativa, dove protagonisti sono i muscoli della Spezia e le ostriche, accompagnati da vini liguri, cocktail e prodotti selezionati.

Alle 16.45 la Mytiliade Arena ospita il III° SeaTalk - Food Edition, intitolato 'Dal mare alla tavola: come biodiversità, filiere e cultura alimentare stanno evolvendo insieme'. Il confronto parte dai cambiamenti negli ecosistemi mediterranei per analizzarne gli effetti sulle produzioni, sulle filiere e sulle abitudini alimentari. Tra i relatori Ernesto Azzurro, Dirigente di ricerca IRBIM-CNR; Erika Mioni, biologa e Coordinatrice Eu Acquamarine School; Paolo Varrella, Presidente Cooperativa Mitilicoltori Associati; Chiara Pavan, Chef ristorante “Venissa” a Venezia (1 stella Michelin e una stella verde) e Mattia Fiandaca, gastronomo Fondazione Casa Artusi. L’evento è moderato da Lucia Furio.

Dalle 17.00 alle 19.30 il Collettivo The Spezziner propone il laboratorio ‘Scuola di Gyotaku’. Mauro Baraldi e Italo Tosti condurranno i partecipanti in un viaggio artistico dedicato a questa antica tecnica giapponese che consiste nel riprodurre su carte l’impronta di pesci e altri organismi marini, mettendone in risalto forma, texture e dettagli naturali. 

A Mytiliade c’è spazio anche per il benessere. Al Castello San Giorgio, alle 17.30, arriva ‘Yoga Flow - fluire con l'elemento acqua’ a cura di Studio Lux SSD, una lezione pratica di yoga dinamico ispirata all'elemento acqua della durata di circa un’ora per un massimo di 30 partecipanti.

La parte finale della giornata offre altri due imperdibili Cooking show. Sul palco di Mytiliade Arena, alle 18.00, sale Giacomo Devoto, Chef e patron della Locanda de Banchieri, una Stella Michelin. Devoto porta a Mytiliade la sua cucina profondamente legata alla Lunigiana, terra di confine tra Liguria, Toscana ed Emilia. Una cucina identitaria e stagionale, dove i prodotti del territorio, le erbe selvatiche e gli aromi del bosco incontrano i sapori del mare ligure. Un racconto fatto di memoria, paesaggio e materia prima, che restituisce nel piatto l’anima di una terra affacciata sul Mediterraneo. Alle 19.00 attesa invece Chiara Pavan, chef di Venissa, ristorante della laguna veneziana situato sull’isola di Mazzorbo, a Burano, premiato con una stella Michelin e una Stella Verde. Nota al grande pubblico televisivo come esperta e "vedetta anti-spreco" all'interno del programma MasterChef Italia e prossima conduttrice, insieme a Canavacciuolo, del nuovo talent autunnale di Sky ‘Taste of Italy’, Pavan è ideatrice della “Cucina Ambientale” e interpreta la gastronomia come uno strumento di ricerca e di risposta ai cambiamenti degli ecosistemi, lavorando sulla riduzione degli sprechi, sugli ingredienti locali e sulla valorizzazione delle specie invasive.
Il sabato di Mytiliade si conclude con il DJ Set a cura di Alessio Bertucci in arte Ber-Tu. Appassionato del giradischi fin da bambino, si innamora della cultura hip-hop e del funk agli inizi del 2000 attraverso la passione per la danza, nello specifico il breaking. Speaker radiofonico a Radio Rogna, amante dei viaggi e geografo, continua negli anni la ricerca del groove esplorando il mondo musicale fatto anch’esso di piccole isole e grandi continenti ma con pochissimi confini.

Si ricorda che per il programma completo e per le attività con prenotazione obbligatoria è possibile consultare il sito www.mytiliadelerici.it. Inoltre, in occasione di Mytiliade, nei giorni di sabato 12 e domenica 13 settembre, il Consorzio Marittimo turistico Cinque Terre e Golfo dei poeti predispone un servizio battello con partenza da Spezia. Info e costi sul sito e sui canali del Consorzio. 

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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