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Tutto pronto per la seconda edizione della kermesse “Basilicata food and wine”

In vetrina la cucina di qualita

Laboratori in diretta per uno show cooking tutto da gustare

www.ecostampa.it

POTENZA - Specialitd lucane, labo-
ratori di cucina, premiazione delle
migliori aziende. Tutto questo &
“Basilicatafoodand wine”,ilsalone
dell’eccellenza gastronomica luca-
nache, giunto alla sua seconda edi-
zione, si terra a Viggiano il 28 e 29
ottobre prossimi con un program-
ma particolarmente fitto di appun-
tamentirivolti siaaglioperatoridel
settore cha agli appassionati della
buona cucina. Oggi alle 10 la pre-
sentazione alla stampa pressoil di-
partimento Agricoltura della Re-
gione Basilicata. La kermesse, or-
ganizzata dall’'Unione cuochi re-
gionale lucani con il patrocinio del
Dipartimento agricoltura della re-
gione Basilicata, la Provincia diPo-
tenza la Camera di commercio di
Potenza, Comune di Viggiano, Col-
diretti Basilicata, Confcommercio,
associazione provinciale Allevatori
di MateraePotenza, Parconaziona-
ledell’Appennino lucano e moltial-
tri, tende soprattutto a evidenziare
lostrettolegameche glichefhanno
con il proprio territorio e le sue ec-
cellenze. Prodotti quali il pane di
Matera la Melanzana rossa di

RotondaDop oil PeperonediSenise
Ifgge tantialtri, non solosarannoin
esposizione e vendita, raccontati
dai loro produttori ma, anche, la
materia prima che dara anima allo
show cooking che si terra nel corso
della manifestazione. Proprio la
formula dello show cooking rap-
presenta una delle tante novita del-
la seconda edizione di Basilicata
Food & Wine. Laboratori di cucina
indiretta doveiprodotti del territo-
rio vengono trasformati in nuovi
piatti sotto gli occhi del pubblico
che assiste alla preparazione, inte-
ragisce con gli chef e ne testa il ri-
sultatofinale. Dituttiipiattichesa-
ranno elaborati dalle sapienti mani
degli Chef della Nazionale Italiana
Cuochi, dalla Stella Michelin Frank
Rizzuti dell’'omonimo locale di Po-
tenza, dal 2 Stelle Michelin Pino La-
varradel Rossellinisdi Palazzo Avi-
noa Ravelloin Campania, da Luigi
Geraci di Ragusa, da Ciro D’amico
diPerugia,da Michele Tamburrino
dell’Antica Osteria Marconi di Po-
tenzaedal Team dell’'Unione Regio-
nale Cuochi Lucani con la parteci-
pazione dei supervisori Mario De-

muro, Rocco Giubileo, Giuseppe
Sciaraffaed Antonio Vaccaro, visa-
ra anche pubblicazione con ricetta-
rio e foto. Sempre per il pubblico
prevista un’areadidegustazione di
finger food elaborati dagli chef
dell’'Unione regionale cuochi luca-
niedivini regionali. Ampio spazio
quindiaigrandivinilucanisempre
pitemergentinel panoramanazio-
nale. Al fitto programma si ag-
giunge anche un concorso per le
aziende espositrici tra le quali sa-
ranno premiate quelle che sisaran-
no distinte rispettivamente per ri-
cercaerecuperodelletradizioniali-
mentari locali, per il prodotto pitt
innovativo, il miglior packaging o
come ambasciatore del territorio.
La premiazione delle aziende rite-
nute virtuose nei rispettivi campi &
previstanelcorso dellacenadigala
che sara servita la sera del 28 otto-
bre. Di particolare interesse anche
la formula adottata per questo
eventodoveicommensalipotranno
chiedere ulteriori informazioni e
notizie su ogni singolo prodottolu-
cano adoperato per le colazioni di
lavoro direttamente ai produttori
presenti.
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