
 

 

 

Giornata informativa 
PSR Sicilia 2007-2013: Misura 111 - Azione 2 Informazione 

 

L’utilizzo dei grani siciliani fra 
tradizione e innovazione 

13 settembre 2014 
Ristorante Miravalle - Località Seccagrande 

Ribera (Ag) 
PROGRAMMA  

 

 
Ore 15.00 
Filippo Drago – Azienda “Molini del Ponte” Castelvetrano  
La salvaguardia e la diffusione dei grani duri siciliani 
antichi tra passione e professione  
 

Angelo Pumilia – Chef Aziende Planeta  
La cucina di qualità mediante l’utilizzo delle eccellenze 
agroalimentari siciliane 
 

Ore 16.30     

Dibattito 
 

Ore 17.30     

Conclusioni 
Rosaria Barresi - Dirigente Generale  

Assessorato Regionale dell’Agricoltura dello Sviluppo 

Rurale e della Pesca Mediterranea  

Dipartimento Agricoltura 

Calogero Ferrantello - Dirigente Servizio VI –  

Assessorato Regionale dell’Agricoltura dello Sviluppo 

Rurale e della Pesca Mediterranea  

Dipartimento Agricoltura 

 

FONDO EUROPEO 

PER LO SVILUPPO RURALE 

L’EUROPA INVESTE NELLE ZONE RURALI 

MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE 

ALIMENTARI E FORESTALI 

REPUBBLICA ITALIANA 

REGIONE SICILIANA 

ASSESSORATO REGIONALE DELL’AGRICOLTURA, DELLO 

SVILUPPO RURALE E DELLA PESCA MEDITERRANEA 

 
Ore 9.30    

Registrazione partecipanti 
 

Ore 10.00    

Introduzione lavori 
Francesco Gagliano - Dirigente Responsabile SOAT  di 

Sciacca 

Mario Turturici – Funzionario Direttivo SOAT di Sciacca 

Giuseppe Affrunti - Dirigente U.O. n. 33 Servizio VI – 

Assessorato Regionale dell’Agricoltura dello Sviluppo 

Rurale e della Pesca Mediterranea 
 

Ore 10.30 
Angelo Pumilia – Chef Aziende Planeta  
Utilizzo delle tipicità agroalimentari stagionali per il 
rilancio della ristorazione siciliana 
 

Bonetta Dell’Oglio – Chef coordinator della Cucina 

siciliana per Slow Food 
I grani antichi siciliani: biodiversità e recupero della 
cucina tradizionale  
 

ore 13.30 –15.00   

Pausa 
 

IInnffoorrmmaazziioonnii::    
SOAT di Sciacca  
Info: tel. 0925 86953 

soat.sciacca@regione.sicilia.it 


