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Foggia 23-24-25/Novembre/2009
ELENCO DEI PERSONAGGI E DEGLI OSPITI ILLUSTRI CHE PARTECIPERANNO ALL’EVENTO
(l’elenco non è definitivo, siamo in attesa delle conferme)

Luigi Cremona, nato a Roma il 17-1-45, ingegnere meccanico con due grandi passioni: i viaggi e la gastronomia. La prima lo ha fatto andare in giro per il mondo, dall’ Alaska alla Corea, dalla Terra del Fuoco al deserto del Kalahari, dall’ Himalaya a Capo Nord alla ricerca dell’ umanita’ nei suoi vari aspetti e forme. La curiosità si e’ alimentata con i viaggi ed e’ proseguita alla scoperta dei prodotti alimentari e della tavola. In giro per i ristoranti più celebri d’Europa e del mondo, conosce personalmente i grandi Chef che sono i Protagonisti della Ristorazione di questa epoca. E’ Maestro Assaggiatore Formaggi dell’ ONAF, sommelier AIS. I suoi articoli sono apparsi e appaiono sulle più importanti riviste del settore, dalla fine degli anni ottanta a oggi: Gran Gourmet, Etichetta, Bar Giornale, Madia Travelfood, Nuova Ristorazione, Qui Touring, Mood, Pasticceria Internazionale, Master Meeting, Caseus, Follow me, Hotel Domani, Gente Viaggi, Dove, Fuoricasa, Monsieur, Spirito Divino ed altre ancora.
Ha partecipato a numerose trasmissioni televisive come Vivere Bene e A Tu per Tu ambedue su Canale 5, alla “Prova del Cuoco” su Rai Uno, Tempi Moderni su Italia Uno, è inoltre intervenuto varie volte a Gambero Rosso Channel e a Radiorai. Ha organizzato e partecipato a numerose tavole rotonde sui problemi della ristorazione e del vino, ha fatto inoltre parte di innumerevoli giurie e concorsi di cucina. Ha partecipato al Comitato Costituente di Alma Scuola Superiore di Cucina con sede nella Reggia di Colorno. Ha collaborato per dieci anni alla Guida dell’ Espresso per passare, dal 1995, al Touring Club d’ Italia, dove è consulente per la Ristorazione e l’ informazione Alberghiera, in particolare per la Guida degli Alberghi e dei Ristoranti. Dal 2006 è curatore, con Mario Busso, della Guida ai Vini Buoni d’ Italia edita dal Touring Club Italiano. Ha collaborato alla Guida al Turismo del Vino del T.C.I. alla Guida al Turismo Gastronomico del T.C.I. (quest’ ultima pubblicata anche dal Corriere della Sera in fascicoli con il titolo Viaggi e Assaggi) e a varie guide del Touring Club Italiano. Tra i numerosi attestati e riconoscimenti ricevuti citiamo almeno:

· la “Penna d’ oro” 1997, come miglior giornalista nel settore Turismo e Enogastronomia, premio andato nel passato a giornalisti famosi come Bruno Vespa, Gian Luigi Rondi, Gianni Letta, Sandro Paternostro, Ruggero Orlando ec. – Il Premio Internazionale Portonovo 1998, come miglior giornalista nell’ enogastronomia, premio che gli è stato consegnato da Gualtiero Marchesi

· Oscar del Vino: Premio Internazionale del Vino organizzato da Ais Bibenda. – Miglior giornalista enogastronomico del 2007.
· Miglior Giornalista di Enogastronomia 2008, al Festival della Cucina Italiana di Rimini
· Miglior Scrittore di Enogastronomia, Premio Luigi Veronelli 2008
· Premio Antica Corte Pallavicina 2008 giornalista
Michele Placido, nato ad Ascoli Striano, FG,  il 19 maggio del 1946 ed  abbiamo molto poco da dire visto che lo conoscono tutti.

Alessandro Circiello, di origine Daune alla pari del Maestro Michele Placido, Dopo aver terminato gli studi alberghieri, inizia le sue esperienze lavorative presso le seguenti strutture:
- Jolly Hotel Vittorio Veneto di Roma, - Sheraton Hotel di Roma, - Hotel Lord Byron di Roma (una stella Michelin). Ricco di queste esperienze fa una stagione da "sous chef" presso il Ristorante La Coquille in Lussemburgo (una stella Michelin) per poi passare al Ristorante Le Cocodrille a  trasburgo (tre stelle Michelin). Inaugura, come chef e proprietario, il Ristorante “Tagliacozzo” in provincia dell'Aquila: in un anno riceve una forchetta dalla Michelin e 75 punti dal Gambero Rosso. In seguito inaugura il Ristorante Santa Lucia adiacente a Piazza Navona in Roma, insieme a Bartolo Cuomo, uno dei più noti animatori delle notti romane. In breve tempo il ristorante diviene una meta di personaggi del calibro di Sophia Loren, Madonna, Bill Clinton. Dopo qualche anno è Chef dell'Harry's Bar Roma, in Via Veneto, tempio della dolce vita Romana. 
È poi consulente per la pasticceria presso il Ristorante Al Ceppo, nel cuore dei Parioli. Per alcuni anni è Executive Chef del Boscolo Grand Hotel Palace di Via Veneto, dove inaugura il Ristorante dell'albergo Terrazza Cadorin. Successivamente si perfeziona attraverso stage di cucina e pasticceria presso l'Istituto Superiore Arti Culinarie Etoile. È membro di giunta esecutiva dell' Unione Regionale Cuochi Lazio - Federazione Italiana Cuochi , Consigliere Nazionale dei giovani cuochi e coordinatore dello Junior Team Lazio. Membro del direttivo nazionale di Euro-Toques Italia, Comunità Europea dei Cuochi. Sempre in questi anni è stato consulente culinario e Chef del Grand Hotel Plaza in Roma (cinque stelle lusso) e docente presso il Centro di formazione alberghiero della Provincia di Roma ,inoltre è docente dell'Università Luiss Business School per la i Master in Restaurant Manager.Attualmente è il Cuoco e consulente culinario al programma "Mattina in famiglia" dove cura una rubrica di cucina in onda su Rai Due il sabato mattina alle ore 8.20 e Chef al programma "Mezzogiorno in Famiglia" sempre su Rai Due alle ore 12.00 , Inoltre cura eventi per diversi enti e aziende. Partecipa come commis ai mondiali di cucina 1998 in Lussemburgo. E' finalista come miglior ricetta al concorso " Vino Torcolato" (presidente di giuria Gualtiero Marchesi). Finalista per l'Italia al "Miglior risotto dell'anno 2001" - Guida ai Risotti Gallo. 
Finalista al "Festival della cucina Italiana 2002" Isola d'Elba. Medaglia d'argento con il Team Lazio agli Internazionali d'Italia 2004 in Marina di Massa. Medaglia di bronzo ad "Artistica 2004" presso il M.I.A. di Rimini. Medaglia di bronzo "Trofeo Buffet freddo Città di Montecatini". 
Medaglia d'oro agli Internazionali d'Italia 2005, Marina di Massa, categoria pasticceria artistica. 
Finalista Italiano al Grand Prix Taittinger 2005, gara Internazionale d'alta cucina. 
Rassegna stampa su: www.alessandrocirciello.com
Gualtiero Marchesi, NON CI DA’ CONFERMA, DELLA SUA PRESENZA ALL’EVENTO, ED IN ATTESA DI UN CAMBIO DI PROGRAMMA E DI UNA SORPRESA DELL’ULTIMORA, facciamo tesoro dei Suoi consigli: Presentare il mio ristorante, implica parlare della mia cucina. Vorrei però fare una premessa, fornire cioè la chiave di lettura della mia cucina ossia della mia attività di ristoratore.I piatti che propongo in Franciacorta, non sarebbero gli stessi se operassi in Baviera o in Sicilia; questo perché amo utilizzare gli ingredienti del territorio e operare sulle ricette della tradizione locale per poi proporre anche piatti nuovi, ma in sintonia con l'ambiente in cui sono inserito. Il mio lavoro, pertanto, è consistito spesso nell'applicare le tecniche dell'alta cucina utilizzando gli ingredienti del territorio; si tratta spesso di un lavoro che porta all'essenza del piatto eliminando tutti gli aspetti barocchi che lo appesantiscono. Il giornalista gastronomo francese, conosciuto con il nome di Curnonsky, scrisse che bisogna dare ai cibi il sapore che hanno. Ed è questo il principio che guida la mia cucina. Sgravare un soffritto, eliminare le pesanti besciamelle che nascondono, seppellendolo, un cibo non significa forse "portare alla luce" il suo "vero" gusto liberandolo da strati di consuetudini gastronomiche errate accumulatesi nel tempo? E la mia cucina italiana, grazie alla schiettezza degli ingredienti di cui dispongo, è tesa alla costante ricerca della freschezza del gusto, sottolineato dall'uso di erbe aromatiche, da salse spesso crude come il pesto, la salsa di pomodoro, l'olio emulsionato con il limone ecc. L'Insalata di Spaghetti alle Vongole Crude è un piatto essenziale, così come lo sono le Penne, Asparagi e Gamberi o il Branzino ai Finocchi. Un altro lavoro che mi ha impegnato soprattutto nel passato è stata la ricerca l'equilibrio della preparazione, non già nel piatto di servizio come vuole la tradizione, ma in quello individuale dei miei clienti. In cucina, cioè, monto il piatto che il cameriere, senza altra aggiunta, porta direttamente al tavolo dell'ordinazione. Si tratta di una tappa ormai consolidata da anni in tutto l'occidente, che permette al cuoco di costruire piccole opere d'arte in cui colori e forme armonizzano in un tutt'uno. Ma il limite di questo servizio risiede nella considerazione che la quantità di cibo che deve costituire una porzione, è un valore estremamente soggettivo per cui c'è chi ne vorrebbe un poco di più o e chi di meno. Sono quindi approdato da qualche anno a una nuova concezione della cucina che è quella che caratterizza il mio ristorante di Erbusco. In pratica ho instaurato un servizio che vorrei definire dialettico, dove l'esperienza di tutta la mia carriera viene sintetizzata. Così, per esempio un piatto di per sé compiuto, geometrico ed equilibrato come il Raviolo Aperto, viene servito così come è stato montato dal cuoco, esattamente come il Riso, Oro e Zafferano con la foglia d'oro nel centro. Altre portate, invece, fanno rivivere il servizio della grande ristorazione come l'Anatra al Torchio trinciata e torchiata in sala, il Rombo in Crosta di Sale , aperto e diviso in porzioni al  e, trinciando o aggiungendo un ingrediente, fornisce il tocco al piatto per avvicinarlo alla sua perfezione. Vorrei però precisare che non amo portare gli odori in sala, per cui non impiego lampade o altri fornelli per cucinare al tavolo. Le stesse fasi di cottura dell'anatra al torchio sono svolte tutte in cucina. Nel mio ristorante, dunque, due scuole di pensiero convivono nella stessa cucina e nella stessa sala da pranzo. Ciò è possibile perché l'armonia nasce talvolta dal contrasto, e perché, là dove si ritiene vi sia contraddizione, spesso si trova equilibrio. Si tratta cioè di due culture gastronomiche non in  opposizione, ma complementari, ossia di un modo nuovo di intendere la cucina che amo definire globale. Ma che non è ancora un punto di arrivo.                                                                                                    
BIOGRAFIA del Maestro Gualtiero Marchesi, Chef di fama internazionale, Gualtiero Marchesi nasce a Milano il giorno 19 marzo 1930, in una famiglia di albergatori.  Nel dopoguerra si trasferisce in Svizzera, dove perfeziona la propria conoscenza culinaria, frequentando dal 1948 al 1950 la scuola alberghiera di Lucerna. Rientra in Italia e rimane a lavorare per alcuni anni presso l'albergo di famiglia. Poi prosegue il suo perfezionamento di chef a Parigi. Nel 1977 fonda a Milano il suo primo ristorante ottenendo nel 1978 il riconoscimento della stella dalla Guida Michelin; nel 1986 il suo è il primo ristorante in Italia a ricevere il riconoscimento delle tre stelle della guida francese, passando a due dal 1997 in avanti. Al riconoscimento della Guida Michelin fanno seguito il titolo di Commendatore Ordine al merito della Repubblica Italiana nel 1991 conferito dal presidente Francesco Cossiga, e l'Ambrogino d'oro della città di Milano. Alla fine del mese di giugno del 2001 l'Universitas Sancti Cyrilli di Roma gli conferisce una Laurea honoris causa in Scienze dell'Alimentazione. Tra i cuochi allievi di Gualtiero Marchesi che hanno riscosso nel tempo molto successo, si possono ricordare Carlo Cracco, Pietro Leeman, Paolo Lopriore, Andrea Berton, Davide Oldani, Paola Budel, Enrico Crippa e Fabrizio Molteni. Nel giugno 2006 fonda la "Italian Culinary Academy" a New York. 
Due anni dopo (giugno 2008) Marchesi contesta la guida Michelin e "restituisce" le proprie stelle, contestando il sistema di votazione. Come risultato nell'edizione 2009 della guida il ristorante di Marchesi viene rimosso, rimanendo solamente citato come il ristorante dell'albergo in cui ha sede e senza nessuno dei commenti che il grande chef italiano avrebbe voluto. Il suo ultimo locale aperto è il "Marchesino", un caffè-bistrot- ristorante che si trova nel centro di Milano, a ridosso del Teatro alla Scala.
Daniela di Pippo, artista di canto, soprano lirico. Ha cominciato giovanissima lo studio della vocalità, rivelando subito un talento naturale, unito alla scoperta, da parte dei suoi insegnanti, di una voce purissima, particolarmente dotata nella tessitura acuta.Ha iniziato l’attività concertistica prestissimo, debuttando a Roma nel 1985. Ha partecipato a molte manifestazioni musicali, sia come solista che in formazioni corali e cameristiche. Attiva anche nel repertorio vocale e da camera, ha cantato in varie formazioni e in duo, eseguendo il grande repertorio classico e romantico. Prediligendo le composizioni del nostro secolo, si dedica alla musica contemporanea riscuotendo grandissimo successo, viste le sue doti vocali, anche nel repertorio leggero e nella musica da film. Ha registrato per la RAI (Radiotelevisione Italiana), musiche di Mozart e Pachelbel per soprano e orchestra. E’ membro fondatore del Quartetto Gonzaga, quartetto di solisti (cantus, altus, tenor, bassus) con cui esegue un repertorio rarissimo tratto esclusivamente dai manoscritti del 1500 della Cappella Ducale santa Barbara dei Gonzaga a Mantova. Concertista internazionale, considerata dalla stampa americana la più bella voce di oggi della lirica italiana e dalla stampa francese “la nuova Divina “, ha effettuato  le sue recenti tournèe dell’ultimo biennio a Malta, a Cipro, in Canada, in Francia e in Messico dove, su invito del Governo Messicano, Istituto Mexiquense de Cultura, ha cantato in recital anche per il Festival Musicale Culturale Heroica di Tenango e per il Festival Internacional de Arte y Cultura di Metepec. Nel dicembre 2002 ha vinto, quasi contemporaneamente, due prestigiosi Conorsi Internazionale di lirica: il 4° Concorso Musicale Internazionale Isole Borromee (I premio) e il 3° Concorso Internazionale di Musica Francesco Forgione (I premio). Nella stagione 2009-2011, oltre al progetto i capillare diffusione dell’Opera Lirica in Italia (cento concerti all’anno) Daniela Di Pippo registrerà e inciderà l’integrale delle musiche per soprano delle colonne sonore di E. Morricone, ed effettuerà tournèe di recitals in Germania, Danimarca, Taiwan, Austria, Argentina, Stati Uniti, Emirati Arabi Uniti e, nuovamente, in Messico, in Francia e in Canada.

Silvano Scanziani si è diplomato in Oboe a pieni voti e lode al Conservatorio “G.Verdi” di Milano sotto la guida di Giacomo Calderoni. Successivamente oltre a perfezionarsi in Oboe ha intrapreso lo studio della Composizione e della Direzione d’Orchestra. Ha fatto parte per tre anni consecutivi dell’Orchestra Giovanile della Comunità Europea (ECYO) con la quale ha tenuto Concerti in tutta Europa. Vincitore di numerosi Concorsi e Audizioni per 1° Oboe, ha suonato  in tale ruolo con le Orchestre del Teatro alla Scala, del Teatro S.Carlo di Napoli, del Teatro La  Fenice di Venezia, dei Pomeriggi Musicali di Milano e molte altre. Inoltre è stato premiato in numerosi Concorsi di Musica da Camera ottenendo tra l’altro il “Prix de la ville de  Martigny” al Concorso internazionale di Musica da Camera di Martigny nel 1992 con il Quintetto Dafne. Come solista si è esibito in importanti sedi tra cui: Tonhalle di Zurigo, Théatre du Luxembourg, Grosser  Saal di Bad Kissinger, Teatro Bellini di Catania, Teatro Fraschini di Pavia, Teatro Olimpico di Vicenza, Teatro Comunale di Teramo, Chiesa della Pietà di Venezia, Sala Verdi del Conservatorio di Milano e al Festival di Napflio. Collabora da numerosi anni con I Solisti Veneti diretti da Claudio Scimone con i quali  ha effettuando  numerose incisioni discografiche tra cui di recente pubblicazione un CD dedicato ad Antonio Vivaldi che lo vede impegnato anche in veste solistica. Ricopre attualmente la cattedra di Musica d’insieme per fiati presso il Conservatorio  “Giuseppe Verdi” di Milano ed è stato coordinatore e preparatore dei fiati dell’Orchestra Filarmonica dello stesso Istituto. Ha tenuto corsi di Musica d’Insieme a Taormina, Santa Severina e a Sonogno (Svizzera) oltre che una Master Class di Oboe presso “The University of Southern Mississippi” negli Stati Uniti d’America. 
Marcello Bonanno, è diplomato a pieni voti in Pianoforte, Composizione e in Direzione d’Orchestra al Conservatorio di Palermo. Successivamente ha studiato Pianoforte con Bruno Canino e all’Accademia del Teatro alla Scala di Milano. Segue i corsi di Direzione d’Orchestra di Gianluigi Gelmetti presso l’Accademia Musicale Chigiana di Siena. Il suo triplice percorso di Pianista, Compositore e Direttore d’Orchestra lo ha portato a lavorare con istituzioni quali il “Festival dei Due Mondi” di Spoleto, il Teatro alla Scala di Milano, l’Orchestra Sinfonica di Milano “Verdi”, il Festival Puccini di Torre del Lago, l’Orchestra Sinfonica Siciliana, l’Orchestra Filarmonica del Teatro Bellini di Catania, L’Orchestra Filarmonica Ucraina, la RAI, l’Università di Palermo, l’Università del Minnesota. Si è esibito in Italia, Svizzera, Francia, Germania, Stati Uniti. Collabora col violoncellista e compositore Giovanni Sollima. Dal 2006 è direttore assistente del M° Alberto Veronesi. Sue composizioni sono pubblicate da Bérben. Pianista Compositore, Direttore d'Orchestra Musicista Palermitano, coniuga, nelle sue composizioni e nelle sue performance, le esperienze maturate tanto nella pratica del repertorio pianistico, sinfonico e operistico, quanto in quella dell' improvvisazione radicale, dell'elettronica, del Jazz e della World Music. Autore ed esecutore sempre teso alla ricerca del nuovo, predilige le performance in ensemble in cui spesso rientra la pratica dell'improvvisazione, e la composizione per strumento solo o per gruppi ristretti.  Particolare è la sua attenzione per l'orchestra, che vive nei diversi ruoli di direttore, compositore, orchestratore, professore e organizzatore. Si è esibito in Italia, Francia, Germania, Svizzera, Austria, Stati Uniti. 
Tra le collaborazioni:come direttore e assistente musicale: Festival Puccini di Torre del Lago, Orchestra Filarmonica Ucraina, Wiener Philharmoniker, Deutsche Grammophon. come compositore e orchestratore: Cameristi del Maggio Muiscale Fiorentino, Amici della musica di Cagliari, Orchestra Sinfonica Siciliana, Giovanni Sollima. Bèrben edizioni. come pianista : Festival dei Due Mondi di Spoleto, Taormina Arte, Accademia del Teatro alla Scala, Orchestra Sinfonica Siciliana, Orchestra Filarmonica del Teatro Bellini di Catania, Università di Palermo, Luglio Musicale Trapanese, The Brass Group. Placido Domingo, Violeta Urmana, Giovanni Sollima. Risiede attualmente a Bologna, dove ricopre l'incarico di Direttore di Produzione e Segrertario Artistico dell'Orchestra Filarmonica del Teatro Comunale. Diplomatosi a pieni voti in Pianoforte, in Composizione ed in Direzione d'Orchestra nella sua città, ha proseguito gli studi a Milano e Siena. Tra i suoi maestri figurano Bruno Canino, Eliodoro e Donatella Sollima, Marco Betta, Gianluigi Gelmetti. Ha seguito masterclass in pianoforte con Aldo Ciccolini, Giuseppe La Licata, Wieslaw Szlachta. 
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