"Libando, viaggiare mangiando" 2016

Rassegna stampa

N COLLABORATION: CON: 0N IL PATHOCNI Bt

=
B rochot )

Citta di Foggia
Assessorato alla Cultura
e al Turismo

www.libando.com 'M’ I

PopCorn @,

L'ufficio stampa scoppiettante

di Danila Paradiso | +39.328.6237094 |d.paradiso@popcornpress.it [www.popcornpress.it



L'attacco
15/04/2016

IMPRESE&MERCATI | ; - VENERDI 15 APRILE 2016 FAttacco

s

Primibilanei = = =~ = -
“C’é stato un grande cambiamento. Anche i fratelli Sannella sono attaccati al
e nel foggiano. Le vendite sono sensibilmente aumentate soprattutto localmente”

Libando, neipiattice
Tamma. Unanuova era

—_— Quattro dei
ANTONELLA SOCCIO quindici
X formatidi
Quattro dei quindici formati di pasta specia- pasta
le, trafilata al bronzo, per gli chef di Libando. . speciale,
Le caserecce, le penne rigate, i farfalloni e gli . trafilataal
spaghem Tamma & main sponsor della terza bronzo, per
della manifa ione di Street food. , ’ glichefdi
Raffaele Tamma ¢ entusiasta dell" apertura Libando. Le
promozi e icativa dell’azi caserecce,
alla quale da pitt di un anno contribuiscono . le penne
con capitali freschi e nuove idee i fratelli, m' ks
Franco e Fedele Sannella. “E la prima volta gl spaogl:lgm

che partecipiamo a Libando, siamo molto
_ contenti- osserva allanostra testata l'lmpren-
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Cibo distrada, eccoil festival

Da oggi a domenica nelle plazzejCattedrale Purgatono e Mercato

@ Appuntamento questa sera alle 18 in
Piazza Cattedrale a Foggia, per I'inaugu-
razione, alla presenza delle autorita, della
3" edizione di “Libando, Viaggiare Man-

giando”, I'evento promosso dall Ammini-

strazione comunale di Foggia, in collabo-
razione con I'associazione Di terradi mare,
l'impresa creativa Red Hot e Streetfood.

La seconda giornata del festival del cibo
di strada sara ricca di appuntamenti: ma-
sterclass, laboratori per bambini e perfor-
mance di street band.

Si parte alle 10.30 con I'apertura del vil-
laggio enogastronomico in piazza Catte-
drale, piazza Mercato e piazza Purgatorio.
Nelle prime due piazze saranno presenti,
come ogni anno, gli artigiani del gusto
dell’associazione Streetfood con le preli-
batezze provenienti da tutta Italia e non
solo. Nello specifico, in piazza Cattedrale
sara possibile trovare le specialita sicilia-
ne, le olive ascolane, il lampredotto, le bom-
bette pugliesi, gli arrosticini, gli hambur-
ger pastin, itorcinelli,le fritture di pesce, le
piadine romagnole, il gelato soft e la birra
artigianale. Non mancheranno specialita
provenienti da altri paesi come il kurtos
kalacs, dolce tipico di Budapest, e i falafel
vegani tipici della cucina mediorientale.

In piazza Mercato sara possibile degu-
starele patate tornado, 1a puccia salentina,
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T'hamburger di Chianina e diverse tipo-
logie di carne al barbecue, il tartufo, i pa-
ninidimare, le fritture e i pastellati, i dolci
greci. Piazza Purgatorio si riconferma la
piazza gourmet, che ospitera i produttori
pugliesi. Sempre in piazza Purgatorio si
terra, a partire dalle 10.30, il laboratorio

per bambini rivolto anche agli istituti sco-
lastici, tra cui ‘Pascoli’ e ‘Santa Chiara’, a
cura del Teatro del Pollaio di Rosanna
Giampaolo, dal titolo “Non me la bevo” che
vedra I'utilizzo di bevande per antonoma-
sianon consigliateai bambini, come il vino
e il caffé. Con queste bevande, con la farina

di Danila Paradiso | +39.328.6237094 |d.paradiso@popcornpress.it [www.popcornpress.it

FOGGIA Lultima edizione di Libando.
Per lo street food attesi lo scorso anno
arrivarono sessantamila visitatori

e il sale, i bambini realizzeranno della pa-
sta modellabile ecologica e profumata con
la quale riprodurre (su delle sagome in
carta precedentemente preparate) le case
pill rappresentative del centro storico di
Foggia, con tanto di simpatici abitanti: la
comare, il terrazzano, il verduraio.
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IL CIBO DI STRADA NON E MAI STATO COSi BUONO.
E DI SUCCESSO. DOPO I GRANDI NUMERI

DELLO SCORSO ANNO, TORNA LA PIU GOLOSA

TRA LE KERMESSE DI CAPITANATA

Passeggiare per il centro storico allegramente
affollato e lasciarsi tentare da invitanti profu-

mi nella scelta di assaggiare ora questa, ora
20 SAVE THE DATE quella leccornia. Con le dita ancora unte dopo
aver gustato un cartoccio di fragrante fritto,

scoprirsi a desiderare una vera sfogliatella
napoletana, mentre tutto attorno 'atmosfera
si fa festosa e la primavera appena comin-
ciata invita a trascorrere sempre piu tempo
allaperto. Tutto questo e Libande, viaggiare
mangiando, un vero e proprio tour gastro-
nomico tra i sapori di tutta Italia, che fa di
Foggia la capitale del cibo di strada per quattro
giorni tutti da gustare. Giunto quest'anno
alla sua terza edizione, il festival - promosso
dallAssessorato alla Cultura del Comune di
Foggia, in collaborazione con l'associazione
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Di terra di mare, 'impresa creativa Red Hot
e Streetfood - dopo il grande successo delle
passate edizioni (60.000 presenze solo lo
SCOTSo anno) € un appuntamento molto atteso
che inaugura la primavera dei foggiani. Da
venerdi 15 a domenica 17 aprile, Piazza Cat-
tedrale, Piazza Mercato e piazza Purgatorio
ospiteranno il Villaggio Enogastronomico.
Chioschi e pulmini itineranti, provenienti da
tutta Italia, offriranno ai visitatori la possibilita
di assaporare la genuinita dei veri chef di
strada, gli artigiani del gusto che tramandano
la tradizione culinaria della propria zona di
generazione in generazione. Ma Libando
non ¢ solo buon cibo. Non mancheranno,
infatti, spettacoli per i piu piccini e incontri
per gli addetti ai lavori. Venerdi, sabato e
domenica, per tutta la giornata, nel salotto di
Piazza Battisti sono previste masterclass e
cooking show con i migliori chef di Puglia e
non solo. E, ancora, la mostra fotografica «Il
cibo ritrovato» di Monica Carbosiero ospitata
nella Sala Diomede del Museo Civico fino a
domenica, food workshop, e tavole rotonde.
Quella di sabato, alle 18.00, nella Sala Fedora
del Teatro Giordano riguardera il tema cardine
di questa edizione di Libando: si parlera di
Urban food, cibo e riqualificazione urbana.
Sara, quindi, anche un modo per riflettere
su come riqualificare la citta, valorizzandone
il centro storico alla luce di un contesto ag-
gregativo che pud essere fornito proprio dal
cibo e dal piacere di mangiare passeggiando.
E, poi, presentazioni di libri, musica e artisti
di strada. La manifestazione si concludera
domenica, con la novita di quest'anno: la

* cena sociale con le mamme dei vicoli. In via

Campanile, alle 20.00, le signore del centro
storico, vere depositarie delle ricette piu
genuine della nostra terra, dopo tanti chef
pluristellati, scenderanno in campo e faranno
leccare i baffi ai partecipanti di una cena a
base di prodotti della tradizione, in cui mette-
Tanno tutta la passione e le loro competenze
culinarie (¢ necessaria la prenotazione allo
0881.726841).

ILARIA DI LASCIA

di Danila Paradiso | +39.328.6237094 |d.paradiso@popcornpress.it [www.popcornpress.it



Teleradioerre (pag. 1)

15/04/2016
" GRUPPO La differenza si nota
TELESFORO al primo sguardo
000
di Liverpool Liga in campo, rischiano Atletico e Real Madrid Basket: venerdi club "ribelli" da Malago
L h—uad 50 ' el WA N
CITTA »

PopCorn @,

L'ufficio stampa scoppiettante

di Danila Paradiso | +39.328.6237094 |d.paradiso@popcornpress.it [www.popcornpress.it




Teleradioerre (pag. 2)
15/04/2016

1S - |

Foggia in festa: in scena |'atto | di Libando

FOGGIA, 16/04/2016 00:31:56 di Sara Pacella
Je67 |

“Per la madonna, signore, cattivo cuoco e colui che non sa leccarsi le dita”. William
Shakespeare - in Romeo e Giulietta - esprime, inconsapevolmente, la filosofia di
Libando: perché lo street food piace proprio perché involontariamente diventa finger
food, ‘pret — a — manger’, si pud mangiare con le mani. Popolare, unta, gustosa,
conviviale. Quindi, non solo il festival del cibo di strada ci avvicina alle tradizioni
culinarie di una volta, ma ci riconsegna quell’esperienza del contatto fisico scoperto
da bambini ma perduto nel tempo... A Foggia, tutti lo vogliono, tutti lo cercano, e
finalmente Libando & tornato. E allora, lode al festival e a tutti gli ‘eroi’ della
gastronomia on the road che a bordo di ape car, pulmini, baracchini e chioschi tiran
fuori grinta e creativita e cibi popolari al 100%. E’ questa la libidine
(economicissima) che trascina tutta la citta nel centro storico nei tre giorni dedicati
al cibo ‘da passeggio’. A dar man forte alla festa ci pensano le scelte strategiche
dell’Assessorato alla Cultura nate in collaborazione con I'associazione Di terra di
mare e Red Hot: dalle luminarie, che segnano l'itinerario delle strade del cibo, ai
nuovi ritmi da marciapiede, con dj set allestiti nelle tre aree che costituiscono il
cuore della gastronomia on the road fino all’allegria contagiosa delle streetband e
alle prestigiose masterclass.

Alle 20.00, questa sera, le piazze di Libando gia prese d’assalto. Alle 22.00 la
Vagaband faceva ballare anche i piu scettici, alle 23.30 c’era ancora chi friggeva
panzerotti, riempiva vaschette con riso, patate e cozze, infornava focacce, imbottiva
panini, accudiva i carboni, serviva gelati perché il popolo della notte ha ‘fame’ di
incontri e di scambi che, grazie a Libando, avvengono sulle strade del gusto.
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FOGGIA, 16/04/2016 22:56:45 di Sara Pacella
97

Libando 2016 ripropone le regole del gioco delle scorse stagioni - lo stop & go tra i
chioschi - ma si rifa il look.

Tra gli stand (‘quelli con la tendina' che rispettano I'ABC del cibo 'fast good' come
ricorda il presidente di Streetfood Massimiliano Ricciarini, imprenditore aretino che
ha rilanciato in Italia il cibo di strada italiano e suggerito la strategia per valorizzarlo)
si fanno spazio, quest'anno, 3 dj set foggiani. "Quelli che il ritmo ce I'hanno nel
sangue" e sanno come adeguarsi ai tempi di Libando, luminarie a gogo che
impreziosiscono il perimetro dedicato al festival, e una nuova location - piazza
Battisti - che ospita le masterclass.

Libando sa come trasformare una festa all'aperto in un rito collettivo, al momento
opportuno, (e cioé, al calar della sera, come ogni festa che si rispetti): la ricetta
segreta per godersi nel modo migliore la citta & lasciarsi guidare dai simboli dello
Streetfood, che stimolano i 4 sensi, adottati dal tris d'assi del festival - 'Assessorato
alla Cultura, (che non ha fatto neanche in tempo a chiudere la stagione di prosa al
Giordano che ha immediatamente consegnato alla citta una nuova occasione di
condivisione di spazi e saperi: lei, Anna Paola Giuliani, € l'assessora piu applaudita,
vicina ai desideri della citta, lui, Carlo Dicesare ha - per riportare la dichiarazione del
sindaco Landella - abbracciato questa sfida, complice la sua passione per la cultura
e la musica, condivisa con Mario De Vivo), quindi, Di Terra di mare di Ester
Fracasso e la project manager di Red Hot Maria Pia Liguori . Odori, sapori, suoni,
contatti e atmosfera. Il quadro felice di una cartolina che immortala una Foggia
attiva e viva, che ha voglia di recuperare la sua bellezza nel ritrovarsi tra

strade, piazze e vicoli pieni di calore.
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“Per la madonna, signore, cattivo cuoco e colui che non sa leccarsi le dita”. William
Shakespeare - in Romeo e Giulietta - esprime, inconsapevolmente, la filosofia di
Libando: perché lo street food piace proprio perché involontariamente diventa finger
food, ‘pret — a — manger’, si pud mangiare con le mani. Popolare, unta, gustosa,
conviviale. Quindi, non solo il festival del cibo di strada ci avvicina alle tradizioni
culinarie di una volta, ma ci riconsegna quell’esperienza del contatto fisico scoperto
da bambini ma perduto nel tempo... A Foggia, tutti lo vogliono, tutti lo cercano, e
finalmente Libando & tornato. E allora, lode al festival e a tutti gli ‘eroi’ della
gastronomia on the road che a bordo di ape car, pulmini, baracchini e chioschi tiran
fuori grinta e creativita e cibi popolari al 100%. E’ questa la libidine
(economicissima) che trascina tutta la citta nel centro storico nei tre giorni dedicati
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al cibo ‘da passeggio’. A dar man forte alla festa ci pensano le scelte strategiche
dell’Assessorato alla Cultura nate in collaborazione con I'associazione Di terra di
mare e Red Hot: dalle luminarie, che segnano l'itinerario delle strade del cibo, ai
nuovi ritmi da marciapiede, con dj set allestiti nelle tre aree che costituiscono il
cuore della gastronomia on the road fino all’allegria contagiosa delle streetband e
alle prestigiose masterclass.

Alle 20.00, questa sera, le piazze di Libando gia prese d’assalto. Alle 22.00 la
Vagaband faceva ballare anche i piu scettici, alle 23.30 c’era ancora chi friggeva
panzerotti, riempiva vaschette con riso, patate e cozze, infornava focacce, imbottiva
panini, accudiva i carboni, serviva gelati perché il popolo della notte ha ‘fame’ di
incontri e di scambi che, grazie a Libando, avvengono sulle strade del gusto.
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RITMI URBANI 7
Libando, ilfinesettimana
delbuonciboedellacitta
chesiriscopre “vivace” -

inalmente ci siamo, & partita la terza edizione di "Li-

bando, Viaggiare Mangiando", la kermesse culinaria
che unisce tradizione, cultura ed amore perlabuona tavo-
la. Ierisera, alle ore 18.00,si @ dato il viaa questo festival del
gusto conl'inaugurazione in piazza Cattedrale. Perl'occa-
sione era presente il Consiglio Comunale quasi al comple-
to, per decretare I' inizio di un fine settimana all'insegna
della convivialita e del divertimento. Il sindaco, Franco
Landella, ha lodato quanto svolto dagli organizzatori: “Il
popolo di Foggia coltiva ed offre un grande valore”.

PALOMBAAPAGINA2E3

1Attacco SABATO 16 APRILE 2016 LA CITTA DI FOGGIA

ERergie = = o v
Libandogia mg01051sce
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INAUGURATA |ERI LA KERMESSE CULINARIA CHE UNISCE CULTURA AD AMORE DELLA
BUONA TAVOLA. LANDELLA: “NON SIAMO SOLO RAPINE, ABBIAMO TANTI LATI POSITIVI”

—
FLAVIA PALOMBA

inalmente ci siamo, & 7’1
F partitala terza edizio- i
ne di "Libando, Viag-
giare Mangiando", la ker- 4
messe culinaria che unisce
tradizione, cultura ed amo-
re per la buona tavola.
L'evento & stato promosso
dall'Amministrazione co-
munale diFoggia, congiun-

Consigliocomunale
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Libando e il suo gran
finale!
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L'ultima giornata di “Libando, Viaggiare Mangiando”, il festival del
cibo di strada promosso dall'lAmministrazione comunale di Foggia
per il tramite dell’Assessorato alla Cultura, in collaborazione con
I'associazione Di terra di mare, l'impresa creativa Red Hot e
Streetfood, € ricca di appuntamenti importanti.
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Come sempre alle 10.30 ci sara lapertura del villaggio enogastronomico in piazza
Cattedrale, piazza Mercato e piazza Purgatorio. Nelle prime due piazze saranno presenti,
come ogni anno, gli artigiani del gusto dell'associazione Streetfood con le prelibatezze
provenienti da tutta Italia e non solo; in piazza Purgatorio, che si riconferma la piazza
gourmet, ci saranno i produttori pugliesi.

Gli stand saranno aperti fino a sera.Alle 11.00 in piazza Purgatorio appuntamento per i
bambini con il laboratorio “Non me la bevo”, a cura del Teatro del Pollaio di Rosanna
Giampaolo, che vedra l'utilizzo di bevande per antonomasia non consigliate ai piu piccoli,
come il vino e il caffé.

Con queste bevande, con la farina e il sale, i bambini realizzeranno della pasta modellabile
ecologica e profumata con la quale riprodurre (su delle sagome in carta precedentemente
preparate) le case piu rappresentative del centro storico di Foggia, con tanto di simpatici
abitanti: la comare, il terrazzano, il verduraio.Sempre alle 11.00 in piazza Cesare Battisti
avranno inizio le masterclass.

A presentare gli chef sara la giornalista Antonella Caruso.

Si partira con Nicola Russo del ristorante “Al Primo Piano” di Foggia, che possiede una
visione culturale della cucina popolare della sua citta, una cucina meglio conosciuta con il
nome di “terrazzana”.

Alle 12.00 seguira Francesca Pillo della “Trattoria del Cacciatore” di Foggia, un luogo storico
che dal 1960 tramanda i saperi e sapori della buona cucina, dove Francesca ha appreso i
segreti del mestiere da sua madre. Dopo la pausa le masterclass riprenderanno alle 17.00
con Lele Murani del ristorante “Terra Arsa” di Foggia, chef di professione da circa dieci e con
le idee ben chiare: puntare sui prodotti del Tavoliere per dar vita a portate originali, ma allo
stesso tempo semplici, in cui rimanga inalterata la vera essenza degli alimenti.

Alle 19.30 sara la volta di Massimo Scirocco del ristorante “Cirasella” di Lucera, giovanissimo
ma con all'attivo collaborazioni con chef di rilievo e vincitore della rassegna gastronomica
"Premio Oscar della qualita 2014" come miglior chef emergente di Puglia.

Alle 20.30 una masterclass a sei mani con Luigi Nardella di Masseria Montaratro di Lucera,
Michele Sabatino di Selezione Sabatino di Apricena e Antonio Cera di Forno Sammarco.A
chiudere le masterclass sara Gianfranco Brescia del ristorante “Osteria della Dogana”,
innamorato della cucina e dei prodotti della sua terra.Tra una masterclass e I'altra ci sara
una pausa per assistere alla presentazione del libro “Sorbillo, la pizza di Napoli” alle ore
18.00 in piazza Cesare Battisti.

A dialogare con l'autore Francesco Aiello sara la giornalista Marzia Campagna.

Il volume racconta la storia dei grandi pizzaioli di Napoli, che & anche la storia della citta.
Gino Sorbillo, spiegano Aiello e Cerulo, “incarna perfettamente questa aderenza al luogo
d'origine, sia perché appartiene a una delle famiglie storiche che hanno legato il loro nome
all'arte di fare la pizza, sia perché, nonostante il successo e la notorieta conquistati, ha
conservato un rapporto intimo e costante con la citta”.

Alla presentazione del libro seguira I'aperitivo Street food alla Cantina del Cacciatore (in via
Mascagni 14).

“Libando Viaggiare Mangiando” & scambio, cultura, riqualificazione e riscoperta dei luoghi
del centro storico e delle tradizioni.
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Ed € per questo che la 3/ edizione della manifestazione si concludera con una cena sociale
che vedra protagoniste “Le mamme dei vicoli". Una cena a numero chiuso (per prenotazioni
contattare la segreteria organizzativa dellevento al num. 0881.726841 o via mail
info@diterradimare.it (mailto:info@diterradimare.it)) in programma domenica 17 aprile alle
ore 20.00 in via Campanile a Foggia, che vedra le mamme del centro storico vestire i panni
da chef mettendo a disposizione le loro conoscenze e abilita culinarie.

Il menu della serata prevede: pancotto con “foglie ammishk” preparato dalle signore Maria
Rosaria e Rosa; “trucculicchj” con i fagioli di Faeto fatti a mano dalla signora Lucia; “turcjnill o
carduncill” e lampascioni con le patate al forno prepararti dalle signore Adelinda e
Loredana; pizza di ricotta e crostata di mostarda preparate dalle signore Lella e Rosanna.

Si ricorda che “Libando” riserva un’attenzione particolare alle famiglie con bimbi piccoli o
neonati grazie alla collaborazione con la Prénatal di Foggia che mettera a disposizione il
punto allattamento e fasciatoio, e che sara aperta in maniera straordinaria domenica 17
aprile dalle 16.30 alle 20.30.Inoltre, durante la giornata di domenica 17 aprile sara aperta al
pubblico, dalle 9 alle 13 e dalle 19 alle 23, la mostra fotografica “Il cibo ritrovato” di Monica
Carbosiero, nella sala Diomede del Museo Civico.

In occasione di “Libando Viaggiare Mangiando” saranno aperti gli Ipogei e la Chiesa di Santa
Maria della Misericordia, dal 15 al 17 aprile, dalle ore 20 alle 23. “Libando, viaggiare
mangiando” vanta il patrocinio di Regione Puglia, PugliaPromozione e Fondazione Symbola.
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Home » Eventi » “Libando”, food workshop, villaggio enogastronomico e tavole rotonde: il programma di oggi

EVENTI

“LIBANDO", FOOD WORKSHOP, VILLAGGIO ENOGASTRONOMICO E TAVOLE ROTONDE:
ILPROGRAMMA DI 0GGI

Programma fitto anche per la terza giornata di “Libando, Viaggiare Mangiando”, il festival del cibo di
strada promosso dall'’Amministrazione comunale di Foggia per il tramite dell'’Assessorato alla Cultura, in
collaborazione con l'associazione Di terra di mare, |'impresa creativa Red Hot e Streetfood.
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collaborazione con 'associazione Di terra di mare, 'impresa creativa Red Hot e Streetfood.

Sabato 16 aprile si aprira con la 17 edizione del Food Workshop, dedicato ai produttori locali interessati a
conoscere le opportunita di ingresso nel mercato estero, sempre pil interessato alle eccellenze del Made in
Puglia. L'incontro, in programma alle 10.30 al Circolo Daunia (in vico San Giuseppe 6) a Foggia, & pensato per
favorire I'incontro tra domanda e offerta, in particolare tra i buyer che operano nel mercato internazionale e i
produttori locali, che avranno cosi I'opportunita di gettare le basi per costruire accordi commerciali fuori
dellambito strettamente territoriale. | colloqui B2B tra buyer e produttori saranno preceduti, alle 9.30, da
un'interessante masterclass dal titolo “Orientamento al mercato estero” a cura di Britaly Ltd - London, che
fornira ai partecipanti gli strumenti necessari per orientarsi sul mercato estero e sulle strategie di marketing piu
adeguate a ciascun paese.

Alle 10.30 si aprira il villaggio enogastronomico in piazza Cattedrale, piazza Mercato e piazza Purgatorio
che sara fruibile per I'intera giornata, fino a notte. Mentre a piazza Cesare Battisti partiranno le masterclass
presentate da Giustino Catalano, giornalista e autore del blog Di testa e di gola. Alle 10.30 ci sara Raffaele
Casale del ristorante “Le Lampare al Fortino” di Trani, la cui cucina si differenzia per il rispetto della tradizione
con uno sguardo alle nuove tecniche. Alle 11.30 Mario Falco, presidente dell'associazione Cuochi Gargano e
Capitanata. Dopo la pausa, le masterclass riprenderanno alle 16.00 con lo chef giapponese Keisuke Aramaki
del Sushi Bar&Restaurant di “Palazzo Vialdo” a Torre del Greco (Na), che dopo la laurea all'Universita di Tokyo si

",

trasferisce in Italia e siinnamora di Napoli. Alle 17.00 sara la volta di Leonardo Lacatena dell”Osteria dei Sassi”
di Matera.

Alle 18.00 ci sara Raffaele D’Addio dell'Osteria “Il Foro dei Baroni” di Puglianello (Bn).

PREPARE FOR LEADERSHIP s
IN'THE MILITARY AND BEYOND K iliary

AMU University

Si tornera in Puglia, alle 19.00, con Domenico Cilenti del ristorante “Porta di Basso” di Peschici, riconosciuto
come uno dei pit influenti cousine Chefs pugliesi nel mondo e alle 20.00 con Nazario Biscotti del ristorante “Le
Antiche Sere” di Lesina. Alle 21.00 ci sara Maria Antonietta Santoro del ristorante “Al Becco della Civetta” di
Castelmezzano (Pz), ambasciatrice della cucina lucana. A chiudere le masterclass di sabato 16 aprile sara, alle
22.00, Peppe Zullo del ristorante “Villa Jamele” di Orsara. Con alle spalle un percorso culturale e professionale

importante ed impegnativo,

Anche durante la giornata di sabato ci sara uno spazio dedicato ai piu piccoli con il laboratorio “Alimenta la
citta”, a cura del Teatro del Pollaio, in programma alle 17.00 in piazza Purgatorio. Anche quest'anno a “Libando”
ci sara la tavola rotonda sul tema Urban food, in programma alle ore 18.00 nella Sala Fedora del Teatro
Giordano, in piazza Cesare Battisti. Si parlera di cibo e riqualificazione urbana, argomento molto attuale trattato
anche all'Expo 2015. Alle 20.30 continuera la festa in strada con il tour delle street band tra piazza Cattedrale,
piazza Mercato e piazza Purgatorio.

Anche durante la giornata di sabato 16 aprile sara aperta al pubblico, dalle 9 alle 13 e dalle 19 alle 23, la mostra
fotografica “Il cibo ritrovato” di Monica Carbosiero, nella sala Diomede del Museo Civico. In occasione di
“Libando Viaggiare Mangiando” saranno aperti gli Ipogei e la Chiesa di Santa Maria della Misericordia, dal 15 al

17 aprile, dalle ore 20 alle 23.
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Foggia rapita daLibando, il festival del cibo di
strada che stuzzical'appetito

Per tre giorni, Foggia diventa la capitale dello Street Food e il centro
storico cittadino si trasforma in una grande bottega di saperi e sapori.
L'obiettivo € raggiungere i 100mila visitatori

redazione
16 APRILE 2016 11:49

I taglio del nastro

Inaugurato il villaggio enogastronomico di “Libando Viaggiare Mangiando”, il festival del cibo di
strada promosso promosso dall'Amministrazione comunale di Foggia per il tramite dell’Assessorato
alla Cultura, in collaborazione con I’associazione Di terra di mare, 1'impresa creativa Red

Hot e Streetfood, € ricca di appuntamenti importanti.

Per tre giorni, Foggia diventa capitale dello Street Food e il centro storico cittadino si trasfrorma
in una grande bottega di saperi e sapori. Il festival € stato inaugurato ufficialmente ieri sera e
terminera domani, 17 aprile. Per l'edizione 2016, gli organizzatori puntano ai 100mila visitatori e gia
nella prima serata il centro storico si € animato di curiosi, golosi e gourmet: le premesse fanno ben
sperare. "Libando" preseguira come da programma questa sera.

Ricco, invece, il programma della giornata di chiusura: come sempre alle 10.30 ci sara ’apertura
del villaggio enogastronomico in piazza Cattedrale, piazza Mercato e piazza Purgatorio. Nelle prime
due piazze saranno presenti, come ogni anno, gli artigiani del gusto dell’associazione Streetfood con
le prelibatezze provenienti da tutta Italia e non solo; in piazza Purgatorio, che si riconferma la
piazza gourmet, ci saranno i produttori pugliesi. Gli stand saranno aperti fino a sera.

LIBANDO 2016, IL PROGRAMMA: LIBANDO, VIAGGIARE MANGIANO- IL PROGRAMMA-2-2-2

Alle 11.00 in piazza Purgatorio appuntamento per i bambini con il laboratorio “Non me la

bevo”, a cura del Teatro del Pollaio di Rosanna Giampaolo, che vedra I'utilizzo di bevande per
antonomasia non consigliate ai pit piccoli, come il vino e il caffé. Con queste bevande, con la farina e
il sale, i bambini realizzeranno della pasta modellabile ecologica e profumata con la quale riprodurre
(su delle sagome in carta precedentemente preparate) le case pili rappresentative del centro storico
di Foggia, con tanto di simpatici abitanti: la comare, il terrazzano, il verduraio.

Sempre alle 11.00 in piazza Cesare Battisti avranno inizio le masterclass. A presentare gli chef
sara la giornalista Antonella Caruso. Si partira con Nicola Russo del ristorante “Al Primo Piano” di
Foggia, che possiede una visione culturale della cucina popolare della sua citta, una cucina meglio
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conosciuta con il nome di “terrazzana”. Alle 12.00 seguira Francesca Pillo della “Trattoria del
Cacciatore” di Foggia, un luogo storico che dal 1960 tramanda i saperi e sapori della buona cucina,
dove Francesca ha appreso i segreti del mestiere da sua madre.

Dopo la pausa le masterclass riprenderanno alle 17.00 con Lele Murani del ristorante “Terra
Arsa” di Foggia, chef di professione da circa dieci e con le idee ben chiare: puntare sui prodotti del
Tavoliere per dar vita a portate originali, ma allo stesso tempo semplici, in cui rimanga inalterata la
vera essenza degli alimenti. Alle 19.30 sara la volta diMassimo Scirocco del ristorante “Cirasella” di
Lucera, giovanissimo ma con all’attivo collaborazioni con chef di rilievo e vincitore della rassegna
gastronomica "Premio Oscar della qualita 2014" come miglior chef emergente di Puglia.

Alle 20.30 una masterclass a sei mani con Luigi Nardella di Masseria Montaratro di

Lucera, Michele Sabatino di Selezione Sabatino di Apricena e Antonio Cera di Forno Sammarco. A
chiudere le masterclass sara Gianfranco Brescia del ristorante “Osteria della Dogana”, innamorato
della cucina e dei prodotti della sua terra. Tra una masterclass e I’altra ci sara una pausa per assistere
alla presentazione del libro “Sorbillo, la pizza di Napoli” alle ore 18.00 in piazza Cesare Battisti. A
dialogare con I'autore Francesco Aiello sara la giornalista Marzia Campagna.

Il volume racconta la storia dei grandi pizzaioli di Napoli, che é anche la storia della citta. Gino
Sorbillo, spiegano Aiello e Cerulo, “incarna perfettamente questa aderenza al luogo d’origine, sia
perché appartiene a una delle famiglie storiche che hanno legato il loro nome all’arte di fare la pizza,
sia perché, nonostante il successo e la notorieta conquistati, ha conservato un rapporto intimo e
costante con la citta”. Alla presentazione del libro seguira I’aperitivo Street food alla Cantina del
Cacciatore (in via Mascagni 14).

“Libando Viaggiare Mangiando” é scambio, cultura, riqualificazione e riscoperta dei luoghi del
centro storico e delle tradizioni. Ed é per questo che la 3" edizione della manifestazione si
concludera con una cena sociale che vedra protagoniste “Le mamme dei vicoli”. Una cena a numero
chiuso (per prenotazioni contattare la segreteria organizzativa dell’evento al num. 0881.726841 o via
mail info@diterradimare.it) in programma domenica 17 aprile alle 20.00 in via Campanile a Foggia,
che vedra le mamme del centro storico vestire i panni da chef mettendo a disposizione le loro
conoscenze e abilita culinarie.

Il menu della serata prevede: pancotto con “foglie ammishk” preparato dalle signore Maria
Rosaria e Rosa; “trucculicchj” con i fagioli di Faeto fatti a mano dalla signora Lucia; “turcjnill o
carduncill” e lampascioni con le patate al forno prepararti dalle signore Adelinda e Loredana; pizza
di ricotta e crostata di mostarda preparate dalle signore Lella e Rosanna. Siricorda che “Libando”
riserva un’attenzione particolare alle famiglie con bimbi piccoli o neonati grazie alla collaborazione
con la Prénatal di Foggia che mettera a disposizione il punto allattamento e fasciatoio, e che sara
aperta in maniera straordinaria domenica 17 aprile dalle 16.30 alle 20.30.

Inoltre, durante la giornata di domenica 17 aprile sara aperta al pubblico, dalle 9 alle 13 e dalle 19
alle 23, la mostra fotografica “Il cibo ritrovato” di Monica Carbosiero, nella sala Diomede del Museo
Civico. In occasione di “Libando Viaggiare Mangiando” saranno aperti gli Ipogei e la Chiesa di Santa
Maria della Misericordia, dal 15 al 17 aprile, dalle ore 20 alle 23. “Libando, viaggiare

mangiando” vanta il patrocinio di Regione Puglia, PugliaPromozione e Fondazione Symbola.
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Via a Libando, fino a domenica
Foggia diventa una tavola
imbandita

Apre i battenti il villaggio enogastronomico in piazza Cattedrale,
piazza Mercato e piazza Purgatorio. Nelle prime due piazze sono
presenti, come ogni anno, gli artigiani del gusto
dell’associazione Streetfood con le prelibatezze provenienti da
tutta Italia e non solo

% di Il Mattino Redazione - redazione@ilmattinodifoggia.it

In piazza Cattedrale € possibile trovare le specialita siciliane, le olive ascolane, il lampredotto, le
bombette pugliesi, gli arrosticini, gli hamburger pastin, i torcinelli, le fritture di pesce, le piadine
romagnole, il gelato soft e la birra artigianale. Non mancano specialita provenienti da altri paesi
come il kurtos kalacs, dolce tipico di Budapest, e i falafel vegani tipici della cucina
mediorientale.

Piazza Purgatorio si riconferma la piazza gourmet, che ospita i produttori
pugliesi. Tante le eccellenze da forno. Tre le roulotte dedicate ai
vegetariani. Spazio al fritto con i panzerotti pugliesi, il pesce fresco di
Manfredonia e i coppi di scagliozzi, pettole e verdure. In piazza Cesare
Battisti, invece, si terranno le masterclass. Clicca qui per scaricare il
programma dettagliato degli appuntamenti.
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Piazze piene per Libando. pre

persone. .a mano dei salentin
dell’evento

Si punta alle 100mila presenze nell’edizione numero 3 di Libando, festival del cibo di strada costato
all’amministrazione circa 40mila euro. leri la serata di apertura dopo 1’inaugurazione giunta nel tardo
pomeriggio alla presenza del sindaco di Foggia, Franco Landella. L’entusiasmo ¢ palpabile. I ragazzi
della street band, arrivati da Altamura e Tricase, hanno aperto le danze a suon di brani pop e classici
della musica riadattati. Grande ritmo per far ballare tutta la piazza della Cattedrale. Infine I’inno
nazionale in occasione del taglio del nastro. “Rivitalizziamo un centro storico troppo spesso
dimenticato dagli stessi foggiani”, ha detto Landella. “Fondamentale il ruolo del dirigente del settore
Cultura, Carlo Dicesare — ha evidenziato il sindaco — che ho strappato dal mondo fiscale perché
conoscevo il suo amore verso arte e musica. Ho quindi catturato la sua passione e oggi devo dire che
lui € tra i maggiori artefici della manifestazione, come lo sono 1’assessore Anna Paola Giuliani e
ovviamente Ester Fracasso” (organizzatrice dell’evento, ndr).

“L’anno scorso chiudemmo Libando con circa 60mila presenze, quest’anno puntiamo alle 100mila!”
ha annunciato un ottimista Landella. Sul palco dell’inaugurazione anche Raffaele Tamma del
pastificio omonimo. L’azienda ha sostenuto la manifestazione fornendo pasta, cucine e collaborando
alla realizzazione delle masterclass che vedranno protagonisti, nell’arco delle giornate, numerosi chef
locali. “I B&B sono gia completamente pieni — ha detto a /’Immediato, Ester Fracasso -, penso che si
potrebbe arrivare tranquillamente intorno alle 80mila presenze in questo weekend. Quindi gia meglio
della scorsa edizione”. Fondamentale 1’apporto del tour operator salentino “Puia Emotion” che ha
promosso I’evento in giro per I’Italia proponendo il pacchetto “Libando” a ben 300 tour operator.
Perché dal Salento? “A Foggia non abbiamo ottenuto riscontri” — ci ha riferito la Fracasso.
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A “Libando” quest’anno si parlera di “Urban
food”, ovvero di come il cibo possa essere un’occasione per riappropriarsi di alcuni luoghi urbani,
spesso marginali, riqualificandoli. C’¢ anche uno spazio dedicato al cibo sociale con il progetto de “Le
Mamme dei Vicoli”, alcune mamme del centro storico vestiranno i panni da chef mettendo a
disposizione le loro conoscenze e abilita culinarie, preparando e facendo degustare i piatti poveri della
tradizione. In questa tre giorni si degusteranno cibi di strada provenienti da tutta Italia, si assistera a
cooking show e a tavole rotonde con chef e architetti di fama nazionale. Non mancheranno laboratori
dedicati ai bambini e mostre a tema, incontri B2B e musica di strada. Libando ¢ un evento organizzato
dall’ Assessorato alla Cultura e al Turismo del Comune di Foggia, da Di terra di mare e Red Hot, in
collaborazione con Streetfood e patrocinato da Regione Puglia, PugliaPromozione e Fondazione
Symbola.
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Incontri

LIBANDO

AFoggia, dalle 10 nel centro
storico & in programma
I'appuntamento con Libando, il
festival del cibo di strada.
Ingresso libero.
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PRESENTAZIONE DEL LIBRO "SORBILLO, LA PIZZA DI NAPOLI"

Ultima giornata di “Libando, Viaggiare Mangiando”

Il festival si chiude con la cena sociale de "Le Mamme dei Vicoli"

>

3 Steps to Attract Leads

Network Marketing Success

These are the first 3 steps for Attracting your
ideal prospect

Di: Redazione (http://www.statoquotidiano.it/author/redazione/) ~”fv3deas

Lezioni d'Inglese Online =
Prova i nostri Corsi Online 24h/24. 50% di Sconto. Contattaci ora!

T Foggia, 16 aprile 2016 — L'ultima giornata di “Libando, Viaggiare Mangiando”, il festival del cibo di strada promosso
dal’Amministrazione comunale di Foggia per il tramite del’Assessorato alla Cultura, in collaborazione con I'associazione
share  Di terra di mare, 'impresa creativa Red Hot e Streetfood, e ricca di appuntamenti importanti. Come sempre alle 10.30 ci
sara I'apertura del villaggio enogastronomico in piazza Cattedrale, piazza Mercato e piazza Purgatorio. Nelle prime due
piazze saranno presenti, come ogni anno, gli artigiani del gusto dell'associazione Streetfood con le prelibatezze
provenienti da tutta Italia e non solo; in piazza Purgatorio, che si riconferma la piazza gourmet, ci saranno i produttori pugliesi. Gli
stand saranno aperti fino a sera.
Alle 11.00 in piazza Purgatorio appuntamento per i bambini con il laboratorio “Non me la bevo”, a cura del Teatro del Pollaio di
Rosanna Giampaolo, che vedra I'utilizzo di bevande per antonomasia non consigliate ai pil piccoli, come il vino e il caffé. Con
queste bevande, con la farina e il sale, i bambini realizzeranno della pasta modellabile ecologica e profumata con la quale riprodurre
(su delle sagome in carta precedentemente preparate) le case pil rappresentative del centro storico di Foggia, con tanto di
simpatici abitanti: la comare, il terrazzano, il verduraio.

Sempre alle 11.00 in piazza Cesare Battisti avranno inizio le masterclass. A presentare gli chef sara la giornalista Antonella Caruso.
Si partira con Nicola Russo del ristorante “Al Primo Piano” di Foggia, che possiede una visione culturale della cucina popolare della
sua citta, una cucina meglio conosciuta con il nome di “terrazzana”. Alle 12.00 seguira Francesca Pillo della “Trattoria del
Cacciatore” di Foggia, un luogo storico che dal 1960 tramanda i saperi e sapori della buona cucina, dove Francesca ha appreso i

PopCorn @,

L'ufficio stampa scoppiettante

di Danila Paradiso | +39.328.6237094 |d.paradiso@popcornpress.it [www.popcornpress.it



Stato Quotidiano (pag. 2)
16/04/2016

segreti del mestiere da sua madre. Dopo la pausa le masterclass riprenderanno alle 17.00 con Lele Murani del ristorante “Terra
Arsa” di Foggia, chef di professione da circa dieci e con le idee ben chiare: puntare sui prodotti del Tavoliere per dar vita a portate
originali, ma allo stesso tempo semplici, in cui rimanga inalterata la vera essenza degli alimenti. Alle 19.30 sara la volta di Massimo
Scirocco del ristorante “Cirasella” di Lucera, giovanissimo ma con all’attivo collaborazioni con chef di rilievo e vincitore della
rassegna gastronomica “Premio Oscar della qualita 2014" come miglior chef emergente di Puglia.

Alle 20.30 una masterclass a sei mani con Luigi Nardella di Masseria Montaratro di Lucera, Michele Sabatino di Selezione
Sabatino di Apricena e Antonio Cera di Forno Sammarco.

A chiudere le masterclass sara Gianfranco Brescia del ristorante “Osteria della Dogana”, innamorato della cucina e dei prodotti della
sua terra. Tra una masterclass e l'altra ci sara una pausa per assistere alla presentazione del libro “Sorbillo, la pizza di Napoli” alle
ore 18.00 in piazza Cesare Battisti. A dialogare con 'autore Francesco Aiello sara la giornalista Marzia Campagna.

Il volume racconta la storia dei grandi pizzaioli di Napoli, che € anche la storia della citta. Gino Sorbillo, spiegano Aiello e Cerulo,
“incarna perfettamente questa aderenza al luogo d’origine, sia perché appartiene a una delle famiglie storiche che hanno legato il
loro nome all’arte di fare la pizza, sia perché, nonostante il successo e la notorieta conquistati, ha conservato un rapporto intimo e
costante con la citta”. Alla presentazione del libro seguira I'aperitivo Street food alla Cantina del Cacciatore (in via Mascagni 14).

“Libando Viaggiare Mangiando” & scambio, cultura, riqualificazione e riscoperta dei luoghi del centro storico e delle tradizioni. Ed &
per questo che la 3" edizione della manifestazione si concludera con una cena sociale che vedra protagoniste “Le mamme dei
vicoli”. Una cena a numero chiuso (per prenotazioni contattare la segreteria organizzativa dell'evento al num. 0881.726841 o via
mail info@diterradimare.it) in programma domenica 17 aprile alle ore 20.00 in via Campanile a Foggia, che vedra le mamme del
centro storico vestire i panni da chef mettendo a disposizione le loro conoscenze e abilita culinarie. Il menu della serata prevede:
pancotto con “foglie ammishk” preparato dalle signore Maria Rosaria e Rosa; “trucculicchj” con i fagioli di Faeto fatti a mano dalla
signora Lucia; “turcjnill o carduncill” e lampascioni con le patate al forno prepararti dalle signore Adelinda e Loredana; pizza di
ricotta e crostata di mostarda preparate dalle signore Lella e Rosanna.

Si ricorda che “Libando” riserva un’attenzione particolare alle famiglie con bimbi piccoli o neonati grazie alla collaborazione con la
Prénatal di Foggia che mettera a disposizione il punto allattamento e fasciatoio, e che sara aperta in maniera straordinaria
domenica 17 aprile dalle 16.30 alle 20.30.

Inoltre, durante la giornata di domenica 17 aprile sara aperta al pubblico, dalle 9 alle 13 e dalle 19 alle 23, la mostra fotografica “Il
cibo ritrovato” di Monica Carbosiero, nella sala Diomede del Museo Civico.

In occasione di “Libando Viaggiare Mangiando” saranno aperti gli Ipogei e la Chiesa di Santa Maria della Misericordia, dal 15 al 17
aprile, dalle ore 20 alle 23. “Libando, viaggiare mangiando” vanta il patrocinio di Regione Puglia, PugliaPromozione e Fondazione
Symbola.

In allegato le foto degli chef protagonisti delle masterclass in programma domenica 17 aprile.
E possibile scaricare il programma della 3* edizione di “Libando Viaggiare Mangiando” al link: http://www.libando.com/3-edizione/

www.facebook.com/libando — www.libando.com

FATAAALL NPV RAA I
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Cedrospeziato visita
ogni stand!
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Una volta seguite alcune delle master class sono curiosa di
avventurarmi finalmente nella visita di un percorso che
rappresenta una gioia per gli occhi e per il palato..

Seguitemi..

Il cibo & tantissimo e di una varieta davvero sorprendente! Piazza Duomo e piazza mercato
passando per piazza purgatorio, un percorso davvero che imbarazza quasi nella proposta
culinaria tanto vasta quanto d'eccellenza, tradizionale e non.
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Trattandosi di cibo di cibo di strada ci si aspetta il solito street food fatto da carne fritta ,
"unta e bisunta" e patate abbinate alla carlona...

No, il cibo proposto e rivisitato per Libando & davvero impeccabile e si parte dai classici
panini (min 100gr!!) imbottiti di verdure e spezie e porchetta di Ariccia per intenderci alla
fantastica Chianina Toscana, per passare ai cartocci di pesce fritto a regola d'arte passando
per i torcinelli foggiani (budella di carne cotti su barbecue) ai panzerotti pugliesi con pucce
salentine al seguito per poi scoprire panini vegan formulati con prodotti di alto valore
biologico e qualitativo ben accostati a birre artigianali dal sapore fruttato.

Cedrospeziato non ha resistito e ha scelto una versione innovativa, pit moderna e
gustosissima del cibo di strada piu leggero.

| panini lilla e Frank dello Sweetlab di Ombretta Altamura hanno conquistato il mio palato
per l'uso di ingredienti altamente selezionati a partire dalle farine e per la combinazione di
ortaggi improbabili (le cipolle caramellate profumano di buono!) e sapientemente abbinati a
dell'ottimo formaggio.....

Un ottimo compromesso che accontenta i palati piu esigentil!!
Ma senza fare torto a nessuno....

Il mio giro prosegue...Seguitemi;)
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Beppe Zullo,

protagonista a
libando!
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Piatti ricercati nell'originalita della loro presentazione, ma
comunque ricavati da ingredienti semplicissimi e genuini dal sapore
inconfondibile ed unico.

Sabrina ha partecipato alla masterclass del fantastico Beppe Zullo, chef di talento e
testimonial della Puglia nel piatto per eccellenza.
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Un vero e proprio guru, amante dei prodotti della terra piu genuina, il suo talento é la
rielaborazione originale di prodotti locali semplici e poveri. Un vero paladino della cucina
semplice e contadina.

"Cibo povero per gente intelligente" il suo motto, un inno alla dieta mediterranea per
eccellenza.

Il piatto reinterpretato per tutti i partecipanti a Libando e stato unicamente fantastico e
simbolo della cucina tradizionale dei contadini di una volta.

Con un birrificio artigianale & nato un connubio per libando e quindi un piatto unico le
orecchiette con le cime di luppolo!

Un uovo di quaglia cotto su un letto di marasciuolo, erba spontanea e dal sapore e profumo
unico.

Il marasciuolo eccellente tritato e servito con dell'ottimo olio extravergine di oliva su una
fetta di pane bruschettato.

Uno showcooking frizzante e simpatico quello di Beppe che ha saputo intrattenere ed
incuriosire il pubblico con la sua verve incandescente.

Con alle spalle un percorso culturale e professionale importante ed impegnativo, Peppe
Zullo, ribattezzato il cuoco contadino, € protagonista della grande cucina italiana sia nella
sua Puglia che nel mondo.
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Master class, a lezione
di cucina!l
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Tema prescelto di una delle numerosissime master class che ho
avuto la fortuna di seguire, (peraltro gratuite per tutti!!!) & la cottura
ottimale del polpo.

Il polpo & sempre stato al sud un cibo di strada e I'ottimo Giustino Catalano, consulente
gastronomico ha saputo illustrare una tradizione anche di origine partenopea, oltre che
pugliese, riguardevole e indicativa di quanto il cibo consumato per strada sia sempre stato
importante elemento di connessione e socialita per i meridionali e non solo.
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Il polpo vive in fondali rocciosi o sabbiosi: da qui deriva la distinzione tra il polpo verace che
vive vicino agli scogli, piu prelibato e riconoscibile dalla doppia fila di ventose sui tentacoli e
il polpo di sabbia, meno prelibato, con tentacoli pit lunghi e sottili e una sola fila di ventose.

In entrambi i casi, il polpo fresco si riconosce dalla colorazione brillante dela carne soda e
dal profumo inconfondibile di mare, rivela lo chef Raffaele Casale, che ha la sua gavetta
nella scuola di Marchesi e di Cannavacciuolo, dopo I'esperienza all'’Armani Restaurant, oggi
chef executive al bellissimo locale Le lampare al Fortino di Trani, citta emblema del sud
Italia, sede anche di set cinematografici pe ri suoi scenari a dir poco entusiasmanti, dove il
mare la fa da padrone!

Come preparare il polpo

Pulitelo iniziando a sciacquarlo sotto acqua corrente fredda strofinando con le mani la testa
e i tentacoli all'esterno e all'interno.

Riponetelo su uno strofinaccio pulito e asciutto e tamponatelo bene. Mettetelo su un
tagliere e con un coltello incidete la sacca all'altezza degli occhi per eliminarli, eliminate
anche il becco del polpo: con un coltellino iniziate a incidere intorno alla bocca. Una volta
eliminati becco e occhi, frollate la carne del polpo battendo con l'apposito martelletto, un
batticarne o un utensile da cucina per 10 minuti, per rompere le fibre e rendere le carni piu
tenere.

Sciacquate nuovamente il polpo sotto acqua corrente fredda ed estraete le interiora dalla
sacca lavandola poi accuratamente all'interno. Quindi lavate e strofinate con le mani testa e
tentacoli per rimuovere il piu possibile la patina viscida che li ricopre.

Con estrema cura, lavate bene anche le ventose ad una ad una per rimuovere eventuali
residui di sabbia. Il polpo & pulito, potete procedere alla sua cottura. Prendete una pentola
capiente dai bordi alti, riempitela d'acqua e portate ad ebollizione. Immergetevi il polpo per
cuocerlo.

| tempi di cottura variano in base alle dimensioni. Mentre cuoce, con una schiumarola
potete eliminate dall'acqua di cottura i residui e la schiuma che si creano in superficie.
Prima di scolarlo, infilzate la carne con i rebbi di una forchetta per verificare che sia il
momento giusto per toglierlo dalla pentola. Una volta pronto, scolato, trasferitelo su un
tagliere e iniziate a tagliarlo per impiegarlo nelle vostre preparazioni.

Iniziate a tagliare i tentacoli e se lo desiderate potrete eliminare facilmente la pelle con il
coltello. Quindi riducete i tentacoli a pezzi piu 0 meno grandi. Anche la testa pud essere
spellata se lo si desiderate e per essere impiegata nelle ricette potete aprirla a meta e poi
ridurla a striscioline.

Alcuni suggerimenti utili:

Il polpo fresco pud essere conservato in frigorifero una volta pulito, quindi ponetelo
all'interno di un sacchetto chiuso ermeticamente e trasparente; cosi si conserva per 24 ore.

Lo chef ha sapientemente preparato anche un contorno di accompagnamento al piatto a
base di zucchine (spiegando alcuni trucchi pe rpoter mantenere intatto il loro colore verde!)
e la maionese fresca ben amalgamata ad un piatto da servire anche in un impeccabile
fashion mood!
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Potete congelarlo solo se avete utilizzato un polpo fresco non decongelato e pulito.
Conservatelo da crudo negli appositi sacchetti, in tal modo potra durare per circa 2 mesi.

Prima di cuocerlo, va scongelato la sera prima in frigorifero e sara preferibile consumare la
carne del polpo entro le 24 ore!

Il polpo si pud congelare anche cotto. Dopo che I'avrete pulito e poi bollito, fatelo intepidire
e tagliatelo a pezzetti piu 0 meno grossi con un coltello. Disponeteli su un vassoio ricoperto
di carta da forno e ponetelo in freezer.

Galleria immagini

‘
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Cedrospeziato in un
mini Tour a libando...
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Libando, viaggiare mangiando mi aspetta...

Il programma & davvero fitto di iniziative tutte lodevoli e I'imbarazzo della scelta di quello
che c'é da fare e recensire & tantissimo....Davvero il caso di dire c'é Tanta carne al fuoco!!!

Il villaggio enogastronomico apre i battenti e laboratori per i piu piccoli, curati con maestria
dal fantastico teatro del pollaio con i suoi attori, danno il via ad una manifestazione di sicuro
impatto visivo e di interesse per tutta la popolazione.
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Procedo per gradi e vengo letteralmente catturata dalle fantastiche masterclass in
programma nella piazza che antecede il magnifico teatro Giordano, Piazza Cesare Battisti,
per la precisione...

Vi starete chiedendo cosa siano queste master class e soprattutto per i piu curiosi e attenti
(si mangia?! Domanda legittima dato che di cibo si parla!)

Sono dei veri showcooking allestiti a regola d'arte, degni di riprese televisive nazionali (per
intenderci), dove chef professionisti di alto livello (alcuni dei quali gia dotati di stelle!) si
esibiscono in showcooking esplicativi, rappresentando dell'ottimo street food ricordando
tradizioni dei loro luoghi di provenienza.

Non solo Puglia, ma anche Basilicata, Campania con un incursione "japan", grazie alla
presenza di uno chef giapponese e Lucania nel piatto.

Street band inaugurano la terza edizione e con la loro musica coinvolgente alimentano I
interesse coivolgendo il pubblico curioso alla manifestazione.

Libando & cominciato!

a5
ph.monIcudarbosiero

Foto a cura di Monica Carbosiero, la cui mostra Il cibo ritrovato ha anticipato nel cartellone
la bella manifestazione. In alto il sindaco di Foggia Franco Landella durante l'inaugurazione
della manifestazione.
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Cedrospeziato vi
racconta Libando...
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Libando é stato fantastico!

Inizio con questo mio piccolo commento, quello che & stato vivere libando, I'evento piu
foodie, organizzato nella mia citta: Foggia, citta del sud Italia che ha fatto rivivere il cibo di
strada, mettendolo letteralmente su un piedistallo, creando un indotto economico non
indifferente per gli operatori del settore e valorizzando il territorio, incrementando un
turismo anche culturale.

Il cibo & cultura.
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Non mi stanco di dirlo.

Il cibo & conoscenza e visione per il futuro, il cibo & vita, il cibo & economia, territorio e
quindi identita e tradizione.

Lo street food é diventato negli ultimi anni un vero fenomeno culturale portato in auge dai
mass media internazionali con trasmissioni che hanno incentrato il food da passeggio come
perno conduttore di rappresentanza di culture e facendo dell'ottimo marketing territoriale,
preludio di una spinta al turismo, motore economico da non sottovalutare mai piu.

Il cibo da strada assume un significato aulico in un momento storico sociale che necessita di
ritrovare le proprie radici ed il proprio legame con il territorio. Un legame ancor piu stretto
quello degli abitanti del sud Italia con la propria terra, a volte difficile da amare appieno e
spesso da dover lasciare in cerca di un futuro migliore, una terra tanto ricca quanto arida e
cattiva alle volte.

Che sia il cibo un anello indissolubile che possa riallacciare i rapporti spezzati da esigenze
economiche forti e pressanti...

Che sia il cibo utile a ricucire un dialogo, anche istituzionale per riuscire a mantenere un
contatto forte e costruttivo con la propria terra?!

Fatto sta che il cibo mette ancora una volta tutti (e scrivo proprio tutti) daccordo.

Si, perché anche quest'anno (alla sua terza edizione!ll) Libando ha dimostrato di saper
conciliare i gusti di una variegata popolazione.

Dall'amante delle arcaiche tradizioni dai sapori forti al palato piu raffinato e amante delle
novita gastronomiche.

Libando continua a non deludere i suoi fedelissimi, ma fa di piu, ogni anno ne avvicina di
nuovi, costringendo i suoi organizzatori a migliorare sempre piu la qualita e I'offerta di un
evento che vuole davvero interessare tutta la Penisola e non solo una fetta della Puglia,
concentrandola nel suo epicentro foggiano.

Cedrospeziato, il mio blog neonato é stato ben felice di prendere parte come media partner
a quella che & stata un'organizzazione davvero impeccabile.

Oggi si conclude il mio giro ricognitivo a Libando... E anche se sul gruppo cedrospeziato di
Fb vi ho gia accennato qualcosa, mi piace raccontarvi qui in pillole il mio tour "Libando,
viaggiare mangiando".

Stay foodie!

Sabrina
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DITESTAZBIGOLA

CULTURA E PASSIONE PER IL CIBO

Un pomeriggio di Masterclass
a “Libando 2016"

® APR 17, 2016 & BY DITESTA&DIGOLA @ 154 VIEWS ¢ NESSUN COMMENTO

Splendido pomeriggio di Masterclass, sabato pomeriggio. Dopo la pausa pranzo
trascorsa tra i vicoli del centro e i numerosi stand dedicati allo street food di ogni

tipo (bella la sostanziosa proposta vegana e vegetariana) rieccoci a bordo palco
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per il reportage della sessione pomeridiana. Si & iniziato con la performance dello
Chef Keisuke Aramaki del Sushi Bar&Restaurant WA! di Palazzo Vialdo (Torre Del
Greco, in provincia di Napoli) che ha preparato un piatto tipico giapponese in
stampo “urban food". Si tratta del takoyaki, una sorta di polpette di polpo
realizzate con una pastella speciale di farina, croccante di tempura e zenzero
marinato. Lo chef ha cucinato il piatto aiutandosi con due bacchette solamente e
cuocendolo allinterno di una particolare padella per takoyaki. Il pubblico &
rimasto letteralmente stupefatto dalla bonta di quello che, a tutti gli effetti, un

antipasto da mangiare in piedi durante una passeggiata.

Itilizziamo i cookie per essere sicuri che tu possa avere la migliore esperienza sul nostro sito. Se continui ad

utilizzare questo sito noi assumiamo che tu ne sia felice. | Ok

Takoyaki

E stato dunque il turno di Leonardo Lacatena del ristorante “Osteria dei Sassi” a
Matera. Il giovane chef ha rivisitato per l'occasione un piatto legato ai suoi ricordi
di bambino, riso patate e cozze. Il piatto e stato totalmente destrutturato
assumendo la forma finale di una crocchetta di patate, impepata di cozze
disidratate e rivestita da riso soffiato, il tutto adagiato su cipolla in agrodolce.
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Riso, patate e cozze

Si e tornati subito dopo in Campania, precisamente a Puglianello (in provincia di
Benevento) per il cooking show di Raffaele D’Addio. Lo chef ha realizzato una
speciale versione di un antico piatto della sua terra, il “Parruozzo”: si tratta di una
zuppa di verdure spontanee di campo, baccala e pane raffermo. Il pane si &
trasformato in un bigne con farina gialla di mais e profumo di acciuga. Le verdure
sono state proposte in tre versioni: essicate, disidratate in polvere e sottoforma di
cremoso pesto. Il baccala (il pregiato Black Cod) cotto a bassa temperatura sotto
vuoto era l'unico elemento di connessione con il passato. L'aglio & diventato una

delicata maionese ed il peperoncino una finissima polvere.
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Parruozzo

Lo chef Domenico Cilenti del ristorante Porta di Basso di Peschici si & esibito poco
dopo regalando alla numerosa piazza un piatto monocromatico perché incentrato
su un unico elemento: il nero di seppia. Non a caso il titolo “Squid in black”:
seppia, fave con limone candito, sfoglia e tarallo sbriciolato al nero di seppia.
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Squid in black

Si & quindi ritornati nella laguna, grazie allinteressante proposta di Nazario
Biscotti del ristorante Le Antiche Sere con il suo commovente e profumatissimo
brodetto di anguilla.
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Brodetto di anguilla

Divertente e culturale lintermezzo culinario di cui si & resa protagonista la chef
Maria Antonietta Santoro, del ristorante Al Becco della Civetta di Castelmezzano
(Pz) che oltre a proporre il suo piatto ne ha approfittato, insieme alle sue
collaboratrici, per una live performance quasi teatrale dedicata al malocchio!

L'uovo con peperone

Degna conclusione di queste Masterclass é stata, infine, I'esibizione del grande
chef Peppe Zullo del ristorante Villa Jamele (& stato anche chef per Eataly ad Expo
2015) ed il suo uovo di faraona, marasciuolo di campo e grattata di tartufo
bianchetto. Un piatto povero che si mette il vestito buono per diventare un piatto

per signori!
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L'uovo di faraona con marasciuolo e tartufo bianchetto

di Rocco Andrisani
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