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IX EDIZIONE NAPOLI Mostra d’Oltremare DOM 19 | LUN 20 | MAR 21 Novembre 2023 

ORE 10:00
APERTURA DEI PADIGLIONI
AGLI OPERATORI PROFESSIONALI

Ore 10:00 alle ore 15:00
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Insediamento della giuria 
per il Concorso Miglior Panettone 
del Mondo 2023 
Sono presenti i maestri: Marco Massi, Samuel 
Gonzalez, Enrico Casarano, Ciro Chiummo, 
Attilio Servi con il Presidente di Giuria Matteo Cutolo. 
Dalle 10:30 alle 14:30: valutazione e degustazione 
Categoria Panettone Classico, valutazione 
e degustazione Categoria Panettone Innovativo

ore 10:30
palco centrale – HALL 2
Saluti e Consegna Ufficiale 
Collegium Cocorum Associati Unione
Regionale Cuochi della Campania
PRESENTAZIONE EMERGENCY FOOD CONTEST 2023
Esercitazione Nazionale dei CUOCHI in Emergenza
Dipartimento Solidarietà Emergenze – Federazione 
Italiana Cuochi – Dipartimento Nazionale Protezione 
Civile – Dipartimento Protezione Civile Regione
Campania – Unione Regionale Cuochi della Campania

ore 10:30
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
1° corso di formazione: preparati prontocuoci
a cura dei maestri macellai Federcarni

ORE 11:00
PALCO CENTRALE – HALL 2
SHOW COOKING 
Chef Giuseppe Sorrentino
Presidente Provinciale Cuochi Napoli URCC

orE 11:30
PALCO CENTRALE – HALL 2
SHOW COOKING
Associazione Provinciale Cuochi Torre del Greco
area Vesuviana, Nolana, Strianese URCC
Partner Federazione Italiana Cuochi, 
Montosco Professional Lurisia Prodotti e Bevande, 
Royal Greenland, Oleificio Zucchi

ore 12:00
Stand regione campania
Presentazione dei prodotti 
del territorio Campano 
e Show cooking con degustazioni

ORE 12:00
PALCO CENTRALE – HALL 2
INAUGURAZIONE
DELLa nona EDIZIONE DI GUSTUS
Saluto dei vertici della Federazione
Italiana Cuochi e dell’Unione Regionale 
Cuochi della Campania.

Saluto delle delegazioni delle Associazioni
Provinciali Cuochi della Campania.

Interverrà l’Assessore all’Agricoltura 
della Regione Campania Nicola Caputo 
e l’Assessore alle Attività Produttive 
e Turismo del Comune di Napoli Teresa Armato

ore 12:30
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Intervento del Presidente Nazionale
Federcarni Maurizio Arosio e del Presidente
di Confcommercio Campania Pasquale Russo

Presso l’area esterna del padiglione 2
si terrà, per i tre giorni di 
manifestazione, l’Esercitazione 
Nazionale dei CUOCHI in Emergenza 
del DSE Dipartimento Solidarietà 
Emergenze della Federazione Italiana 
Cuochi con il Dipartimento Nazionale 
Protezione Civile – Dipartimento 
Protezione Civile Regione Campania – 
Unione Regionale Cuochi della Campania

PROGRAMMA domenica
19 novembre 2023

PROGRAMMA
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ORE 13:00
PALCO CENTRALE – HALL 2
SHOW COOKING 
Regione Campania Assessorato all’Agricoltura
A cura dello chef Luigi Vitiello Presidente Unione 
Regionale Cuochi della Campania
“La Campania in tavola” i prodotti tipici 
e le eccellenze gastronomiche Campane

“Pastai di Serino” di Graziano Ivan, pasta fresca 
artigianale; Orto di Paola, Legumi e farine 
biologiche; Tenuta Perrino, Olio Evo, Vino Rosè 
Filorosa, Aglianico, Greco di Tufo. Degustazione

“Accio” liquore al sedano di Gesualdo; 
“Madrigalista” liquore all’aglianico 
di Maurizio Forgione. Degustazione

ore 13:00
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI  
Corso di formazione carni crude: tartare, 
sushi meat, carpacci e finger food a cura 
del maestro Giuseppe Corbo con degustazione

ORE 14:00
PALCO CENTRALE – HALL 2
SHOW COOKING
Oleificio Zucchi, Partner Federazione Italiana Cuochi 
Masterclass: la frittura – Fritturista

ore 14:00
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Corso di formazione su preparazione 
e cottura delle carni con degustazione dei piatti

Ore 14:30 alle ore 17:30
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Posizionamento delle opere 
artistiche per la Categoria 
Panettone/Pandoro Decorato
Valutazione e degustazione 
Categoria Pandoro e Panettone Salato

ore 15:00
SALA mediterraneo – HALL 4
Strumenti innovativi a supporto 
della filiera ittica 
A cura dell’ufficio Pesca e Acquacoltura 
della Regione Campania

Saluti dell’Assessore all’Agricoltura
della Regione Campania Nicola Caputo
“Innovazione nella nuova programmazione
Feampa 2021-2027”

Intervengono: Alberico Simioli, Esperto 
in programmazione comunitaria di settore 
e gestione PO FEAMP 14-20; Vincenzo Peretti, 
Docente del Dipartimento di Medicina Veterinaria 
e Produzioni Animali Università degli Studi di 
Napoli Federico II; Lucio Trifiletti, Esperto di finanza 
innovativa per gli enti locali; Raffaele Schiavone, 
Presidente O.P. Consorzio Produzione Molluschi 
Regione Campania; Fabio Postiglione, 
Presidente O.P. Mytilus Campaniae; 
Ferdinando Gallo, Presidente Consorzio Tonno Rosso

ORE 15:00 
PALCO CENTRALE – HALL 2
conferenza programmatica 
delle Province della campania
federazione italiana cuochI
“La filiera del Marrone di Serino IGP 
inizia il suo percorso in un’ottica 
di una qualità unica e forte 
di una storia agronomica nutrita 
di passione e competenza”
ADACI e Consorzio di tutela del Marrone di Serino IGP, 
Presidente del Consorzio di Tutela, Ingino Giulia
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ore 15:00
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI  
Corso di formazione frollatura delle carni 
in dry ager a cura dell’esperto Aldo Miraglia

ore 15:15
palco centrale – HALL 2
presentazione dell’Azienda Raffael 
Marrons Glaces Montoro (AV)
Degustazione

ore 15:30
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
Lady Chef dell’Unione Regionale 
Cuochi della Campania
Partner Federazione Italiana Cuochi, Montosco 
Professional, Lurisia, Prodotti, Bevande,
Royal Greenland, Oleificio Zucchi

ore 15:30
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Secondo corso di formazione preparati prontocuoci 
in collaborazione con lo chef Antonio Fazio 
e i maestri macellai Federcarni

ore 16:00
palco centrale – HALL 2
PREMIAZIONE EMERGENCY 
FOOD CONTEST 2023
Esercitazione Nazionale dei Cuochi in Emergenza
Incontro C.A.R.A Campania – coordinamento 
associazioni della ristorazione e dell’accoglienza

ore 17:30
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Saluti del Presidente Pietro Pepe
e consegna attestati di partecipazione
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PROGRAMMA lunedì
20 novembre 2023

ORE 10:00
APERTURA DEI PADIGLIONI
AGLI OPERATORI PROFESSIONALI

ORE 10:00
sala mediterraneo – HALL 4

e Gustus premiano le migliori pizzerie 
della Campania della guida de Il Mattino 
con Luciano Pignataro

Ore 10:00
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Tavolo di discussione: L’importanza 
del Panettone Artigianale come 
motore economico della categoria 
Pasticceria e Panificazione

ore 10:00
palco centrale – HALL 2
EMERGENCY FOOD CONTEST 2023
Esercitazione Nazionale 
dei CUOCHI in Emergenza
Dipartimento Solidarietà Emergenze – Federazione 
Italiana Cuochi – Dipartimento Nazionale Protezione 
Civile – Dipartimento Protezione Civile Regione
Campania – Unione Regionale Cuochi della Campania

ore 10:15
palco centrale – HALL 2
Corso di aggiornamento quadri 
provinciali
A cura del prof. Pietro Roberto Montone, 
Presidente Vicario Federazione Italiana Cuochi
e del prof. Luigi Vitiello, Presidente URCC Campania

ore 10:30
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
A cura del maestro pizzaiolo Ciro Casale
“Pizzeria Pulcinella Baiano”
“La pizza con basso impatto ambientale”

ore 11:00 
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
1° corso di formazione preparati prontocuoci 
in collaborazione con lo chef Antonio Fazio 
e i maestri macellai Federcarni

ore 11:00
palco centrale – HALL 2
Conferenza programmatica 
delle Province della Campania 
Federazione Italiana Cuochi

ore 12:00
Stand regione campania
Presentazione dei prodotti 
del territorio Campano 
e Show cooking con degustazioni

ore 12:00
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
Associazione Cuochi Sorrento

Ore 12:30
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Premiazioni per il Concorso
Miglior Panettone del Mondo 2023
Saranno premiati tutti i concorrenti 
che hanno partecipato alla finale del Concorso 
Miglior Panettone del Mondo per arrivare 
alla proclamazione dei vincitori Miglior Panettone 
Classico 2023, Miglior Panettone Innovativo, 
Miglior Panettone Salato, Miglior Pandoro 
e Miglior Panettone-Pandoro Decorato. Al temine 
ci sarà un confronto con i concorrenti presenti
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ore 12:30
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Corso di frollatura delle carni in dry ager
a cura dell’esperto Aldo Miraglia

ore 13:00
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Corso di norcineria e stagionatura moderna 
a cura del maestro macellaio Davide Cecconi

ore 13:30
palco centrale – HALL 2
REGIONE CAMPANIA
ASSESSORATO ALL’AGRICOLTURA
LE AZIENDE, I PRODOTTI TIPICI E LE 
ECCELLENZE GASTRONOMICHE CAMPANE
Chef Ludovico D’Urso Dipartimento Solidarietà 
Emergenze, Unione Regionale Cuochi della 
Campania, Partner Federazione Italiana Cuochi,
Montosco Professional, Lurisia, Prodotti,
Bevande, Royal Greenland, Oleificio Zucchi

ore 14:30
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Corso di preparazione e cottura delle carni 
con show cooking e degustazione

ore 14:30
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
Associazione Provinciale Cuochi Salerno 

ore 15:00
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
Lady Chef dell’Unione Regionale 
Cuochi della Campania

ore 15:30
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
Associazione Cuochi Benevento

ore 16:00
sala mediterraneo – HALL 4
Convegno Le eccellenze
del mare della costiera e del Vesuvio. 
Le bellezze della Dorsale Appenninica 
con il mare dei vini
Focus sul rilancio della Costiera e della Dorsale 
Appenninica, Transizione Green, Turismo sostenibile, 
Cultura Enogastronomica, Coesione ed Innovazione:
Interterritoralità, Intergenerazionalità. Il turista 
viaggiatore deve sentire nel piatto il senso del luogo.

Intervengono l’Assessore all’Agricoltura della 
Regione Campania Nicola Caputo e l’Assessore 
al Turismo della Regione Campania Felice Casucci.

Gli Organizzatori: Artesa, Ciro Lengo, Next Open 
Innovation, Costantino Formica, Unci Agroalimentare, 
Gennaro Scognamiglio, ConfCooperative Regione 
Campania, Nicola De Leonardis, Fondazione ITS BACT, 
Aniello Savarese, South Discovery, Luca Coppola, 
Confapi, Felice Russillo

ore 16:00
palco centrale – HALL 2
PREMIAZIONE 
EMERGENCY FOOD CONTEST 2023
Esercitazione Nazionale dei Cuochi in Emergenza

ore 16:00
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
2° corso di preparati prontocuoci in collaborazione con 
lo chef Antonio Fazio e i maestri macellai Federcarni

ore 17:00
palco centrale – HALL 2
Presentazione Prodotti 
Delle Aziende Campane

ore 17:30
SALA ACCADEMIA – HALL 3
FORMAZIONE FEDERCARNI
Saluti del Presidente Pietro Pepe 
e consegna attestati di partecipazione
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PROGRAMMA martedì
21 novembre 2023

ORE 10:00
APERTURA DEI PADIGLIONI
AGLI OPERATORI PROFESSIONALI

ORE 10:00
sala mediterraneo – HALL 4
Sostenibilità e Innovazione nell’agrifood
un approccio integrato per il futuro
A cura di Valentina Della Corte, Professore 
Ordinario di Economia e Gestione delle Imprese
e Coordinatrice del CdS in Hospitality Management

Ore 10:00
sala accademia – HALL 3
assemblea nazionale elettiva 
del dipartimento solidarietà 
ed emergenze della federazione 
italiana cuochi

Ore 10:00
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Demo Live di Gianluca Cecere 
“Decorazioni in Cioccolato”

ore 10:15
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
Chef Sergio Scuotto Ristorante Innovative ‘a Figlia 
d”o Marenaro, Associazione Cuochi Napoli – URCC

ore 11:00
palco centrale – HALL 2
CONVEGNO RISTORAZIONE,
RISORSE UMANE E PRODOTTI ALIMENTARI:
evoluzione o involuzione?

ore 12:00
Stand regione campania
Presentazione dei prodotti 
del territorio Campano 
e Show cooking con degustazioni

Ore 12:00
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Il Comparto del Cake Design guidato 
da Oriana Capuano darà luogo a 
dimostrazioni delle principali tecniche 
di Ghiaccia Reale, Modelling, Flower Art

ore 13:00
palco centrale – HALL 2
SHOW COOKING
Regione Campania Assessorato all’Agricoltura
I prodotti tipici e le eccellenze gastronomiche 
campane, Partner Federazione Italiana Cuochi, 
Montosco Professional, Lurisia Prodotti Bevande, 
Royal Greenland, Oleificio Zucchi
Associazione Cuochi Caserta – Urcc

Ore 14:00
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Raffaele Romano eseguirà 
dimostrazione per la realizzazione
di Dolci Napoletani

ore 14:00
palco centrale – HALL 4
SHOW COOKING
Chef Federico Della Cerra
“Mosse Art Cartering” Forino (Av)
Associazione Cuochi Avellino URCC
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ore 14:30
palco centrale – HALL 4
SHOW COOKING
Pregiata pasticceria Perrino Grottaminarda
Il Panettone Artigianale, Praline, Dragèes, 
Confetti Artigianali e Torrone. Degustazione

ore 15:00
palco centrale – HALL 4
SHOW COOKING
Lady Chef dell’Unione Regionale 
Cuochi della Campania

ore 15:30
palco centrale – HALL 4
TAVOLA ROTONDA “TURISMO E FOOD: 
la carenza del personale operativo 
per l’ospitalità e la somministrazione”
Intervengono i Presidenti e i delegati Regionali

Ore 16:00
sala FIPGC – FEDERAZIONE
INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA
CIOCCOLATERIA – HALL 4
Degustazione e approfondimenti 
sull’importanza dell’uso 
delle materie prime di qualità 
all’interno dei laboratori

ore 16:00
palco centrale – HALL 4
PREMIAZIONE
EMERGENCY FOOD CONTEST 2023
Esercitazione Nazionale dei Cuochi in Emergenza
Presentazione nuovo Consiglio Nazionale DSE – FIC

ore 17:00
palco centrale – HALL 4
SALUTI FINALI
A cura della Federazione Italiana Cuochi 
e dell’Unione Regionale Cuochi Campania


