
Periodico riservato ai soci Anno XXV - n. 3, Ottobre 2008 Sped. A.P. - comma (26-27-34) art. 2 L. 549/95 - Fil. di Foggia

Confrèrie de la Chaîne des Rôtisseurs
BAILLIAGE NATIONAL D’ITALIE

Le RôtisseurLe RôtisseurLe RôtisseurLe RôtisseurLe Rôtisseur

Udine, Loggia del Lionello

Andrea Molinelli, quarto a Parigi, con Roberto Zanghi (Fotomontaggio Marco Zammitti)

tante, presenti i più autorevoli esponenti
mondiali della Confrèrie, tra i quali il
Bailli Délégué d’Italie, Roberto Zanghi.
Sono stati dibattuti temi strettamente le-
gati alla vita dei Bailliages nazionali sparsi
in ogni continente. Diverse le decisioni
adottate. Tra queste: l’istituzione di nuo-
vi Bailliages in Brasile, Ghana, Kenya,
Kurdistan, Tunisia, Siria… Sono poi stati
ripristinati due titoli per i Confrères Pro-
fessionnels: Maître Rôtisseur e Maître Re-
staurateur. Si è inoltre deciso di aumen-
tare la foliazione del magazine interna-
zionale della Chaîne: l’incremento sarà
di otto pagine (a primavera diventeranno
sedici). Un fermo invito è stato rivolto a
tutti i Bailliages, affinché sui loro docu-
menti compaia soltanto il logo ufficiale
della Chaîne des Rôtisseurs. Infine, un
sollecito a tutti i Baillis: i Confrères Pro-
fessionnels dotati di sito internet vanno
sollecitati a comunicare elettronicamente
i loro dati alla sede mondiale di Parigi (le
istruzioni in ultima pagina). Oltre che es-

sere on line con tutti i gourmet del mon-
do, potranno così ricevere la nuova bel-
lissima targa da esporre nei propri locali.

Buone nuove da Parigi, dunque. Ma
alle viste c’è già un’altra «avventura»,
bella sin dalla sua presentazione: si tratta
del il 41° Grand Chapitre International
d’Italie, in programma a Novara il pros-
simo mese di maggio (dal 21 al 24).
Aurelio Tassi (Bailli di Novara-Lomelli-
na-Lago Maggiore) e i suoi collaboratori
stanno dando forma e sostanza a una
manifestazione che immaginiamo di gran-
de spessore.

Sarà un Capitolo – come racconta con
entusiasmo Antonella Gnoni in un servi-
zio a pagina 10 – nel corso del quale
ognuno potrà realizzare il proprio sogno.
In luoghi pieni di fascino, la primavera di
certo ci metterà del suo perché gli ospiti
(confidiamo numerosi) s’innamorino an-
che di questo bellissimo lembo dell’Italia
turistico-enogastronomica.

Bruno Peloi

I n occasione dei lavori del Conseil
Magistral della Chaîne des Rôtisseurs,

tenutisi in settembre a Parigi, si è svolta
anche la finale mondiale del concorso
Jeune Commis Rôtisseur. Per noi è arri-
vata una notizia bella, appagante. Il con-
corrente italiano, Andrea Molinelli (pro-
veniente dal Bailliage di Piacenza-Anti-
ca Eridania retto da Roberto Viganò, e
allievo della Consoeur Isa Mazzocchi,
pure lei in passato grande protagonista in
questa kermesse), ha conquistato il quar-
to posto. Trattandosi di una competizione
a livello internazionale, il risultato assu-
me un valore di rilievo, portando lustro
allo stesso giovane cuoco, al suo terroir,
alla sua maestra, nonché all’intero Bail-
liage italiano. A pagina 3 un’intervista
con lo stesso Molinelli. Si è saputo intan-
to che la prossima finale del concorso
Jeune Commis Rôtisseur si svolgerà a
New York, il 2 ottobre 2009.

Un accenno ai lavori del Consiglio
Magistrale. È stato un consesso impor-
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IN QUESTO NUMERO

ISTRUZIONI PER L’USO

Si ricorda a tutti che il materiale per il prossimo numero
deve pervenire in redazione

entro e non oltre il 6 febbraio 2009

* * *

I contributi (articoli e illustrazioni)
vanno inviati per e-mail

al seguente indirizzo di posta elettronica:
edizionidelrosone@.tiscali.it

* * *

Si raccomanda, infine, che le foto inviate
siano di qualità accettabile, in jpg, di risoluzione
non inferiore ai 300 dpi e non superiori a 3 mb

Siccome «L’uomo è un animale sociale; le persone non sono fatte per vivere da sole» (Seneca), da questo numero
cominciamo a «servire» ai nostri Lettori alcune pillole di Bon Ton. Ovvero, alcune regolette di savoir-vivre da rispet-
tare per stare correttamente a tavola in comunità. Partiamo da alcuni obblighi per i Rôtisseurs.

Anzitutto la giacca. Succede di osservare, in particolare nei mesi caldi, che durante i Diners-Repas alcuni Confrères
si «liberano» di questa parte dell’abbigliamento, posandola magari sullo schienale della sedia. Disdicevole!

Poi il ruban. Anche il collare, specie alla fine dei pasti, a qualcuno dà fastidio, e se lo toglie. Riprovevole!
Infine, la cravatta. La moda attuale sta proponendo sempre più frequentemente l’uso di camicie eleganti, ma con

il collo aperto. Se questo vezzo moderno è «sopportato» dagli esteti, non altrettanto lo è lo scravattamento. Ovvero:
chi parte con la cravatta, deve tenerla sempre addosso e ben posizionata. Toglierla è inaccettabile!
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Andrea Molinelli quarto a Parigi
al Concorso Jeune Commis Rôtisseur

l Concorso internaziona-
le Jeune Commis Rôtis-

seur 2008 (svoltosi in settem-
bre a Parigi), il «piacentino»
Andrea Molinelli si è classi-
ficato al quarto posto. È un
risultato che, «letto» in ottica
mondiale, assume il rilievo di
un grande successo: persona-
le, per il locale dove lavora
(«La Palta» di Bilegno, della
Consoeur Isa Mazzocchi),
per il Bailliage di Piacenza-
Antica Eridanzia e per il Bail-
liage nazionale d’Italia. Sco-
priamo dunque chi è Andrea
Molinelli, facendoci raccon-
tare le emozioni vissute nella
capitale francese.

Anzitutto, quando comin-
cia l’interesse di Andrea per
il lavoro ai fornelli?

Sin da bambino mi piaceva
giocare coi pentolini, quelli
dei giocattoli; divenuto gran-
dicello, aiutavo la mamma a
cucinare. A 14 anni ho fre-
quentato un corso di cucina
organizzato dalla Provincia di
Piacenza: lì ho appreso i fon-
damentali della professione.
Significativi anche due sta-
ges: nel Ristorante di Ettore
Ferri («La Colonna» di San
Nicolò: Ettore Ferri ha lavo-

rato negli Anni 70
al Savini di Milano,
ndr) e a «La Pal-
ta», dove lavoro
tuttora, sotto la gui-
da di Isa Mazzoc-
chi. Spesso affino
l’«arte» in corsi
specializzati.

Come è stata
l’accoglienza a Pa-
rigi?

Eccezionale! Al-
l’aeroporto, c’era
un signore con un
cartello con il mio
nome, e che chia-
mava: Molinellì,
Molinellì, con l’ac-
cento sulla finale.
La cosa mi ha divertito. Belli
gli omaggi finali: un coltello
da cuoco, due giacche (con
stemmi della Chaîne e del
Cordon Bleu) realizzate su
misura; interessante la visita
ai mercati generali della capi-
tale (immenso quello del pe-
sce). E poi Parigi… città af-
fascinante, che vedevo per la
prima volta.

Il momento più emozio-
nante?

Sono tanti! A partire dal-

l’intronizzazione: remarqua-
ble… Diventare Socio della
Chaîne e sentirselo dire da
Yam Atallah, con la spada che
ti cala sulla spalla,  è una
commozione intensa; così
come emozionante e diverten-
te è stato il momento in cui,
all’atto del confezionamento
del tortello a treccia (o a ca-
ramella, come noi Piacentini
siamo soliti fare), il mio la-
voro ha attirato l’attenzione
di tre Dirigenti gastronomici
della Chaîne; per loro era

evidentemente una
novità:  e pensare
che da noi lo si fa
da secoli… Emo-
zionanti sono stati
pure i complimenti
della Giuria e so-
prattutto l’abbrac-
cio di Roberto Zan-
ghi. Positiva infine
l’esperienza di es-
sermi confrontato
con tanti giovani
cuochi provenienti
da altri Stati.

Ci descrivi i tuoi
«piatti»?

Come entrée, ho
preparato un’insa-
lata di agrumi
(arancia e pompel-

Nelle foto due suggestive vedute di Parigi. Nella capitale francese
Andrea Molinelli ha tenuto alto il nome della Chaîne italiana.

A

mo), con rucola e spinacini
conditi all’olio, con filetto di
triglia passato in padella e aro-
matizzato con aglio, aromi,
trito di pane ed erbe, sovra-
stato da una scaglia di patata
bollita, poi resa croccante in
forno.

Secondo: anatra  in agro-
dolce, con lamponi, zenzero
e tortelli alla cipolla brasata.
Dessert: ventaglio croccante
con mousse alla vaniglia, can-
nellone di frutta e verdure.

Mi piace preparare compo-
sizioni colorate che si muo-
vono in altezza, cioè a piani
sovrapposti: è una tecnica in-
segnatami dalla mia maestra,
Isa Mazzocchi, per dare ai
piatti la terza dimensione.

Facciamo dunque ad An-
drea Mulinelli i migliori au-
guri per la sua professione. I
Baillis d’Italia hanno avuto
modo di complimentarsi con
lui nel loro recente summit
celebrato nel Piacentino, dove
hanno assaggiato le bontà
gastronomiche del locale in
cui lavora, «La Palta» di Bi-
legno, diretto magistralmente
dalla famosa Isa Mazzocchi.

Roberto Viganò
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’antica trattoria «Pireina»
io la frequentavo quando

c’era il Gnasso, soprannome
intraducibile di un nome che
non ho mai saputo: il Gnas-
so, comunque, era un perso-
naggio, alto, imponente (al-
meno centoventi chili di mu-
scoli lardeggiati intorno al-
l’addome), barbuto, ridente,
più che un oste aveva (ha, è
sempre vivo) un aspetto da pi-
rata, e travestito da pirata dei
Caraibi, con la nera benda sul-
l’occhio e un coltellaccio tipo
sciabolone, s’era fatto fotogra-
fare per apparire sull’ultima
pagina del quotidiano di Pia-
cenza (Libertà), fotomodello
improbabile e testimonial di
una dimenticata pubblicità. E
la Pireina era una trattoria sto-
rica del Centro storico piacen-
tino un po’ fuori mano, all’in-
terno delle mura, ma quasi
verso la Porta Fodesta (cioè a
ovest della Città).

Si mangiava alla piacenti-
na, piatti forti i tortelli con la
coda e la «picula ’d caval»
(il trito di carne magra di
cavallo, saltato con gli aromi
e vino in padella), servito con
la polenta.

Il Gnasso, morta la mam-
ma, s’è trasferito e ha ceduto
l’esercizio al personale di un
altro mitico Ristorante piacen-
tino di Piazza Cavalli,
l’Agnello, anch’esso chiuso
per rinuncia dei titolari (ra-
gioni d’età, e offerte o pres-
sioni di una banca per instal-
larsi nei locali). Dunque la Pi-
reina: riservata in origine agli
operai (e soprattutto alle
emancipate operaie) dei bot-
tonifici della zona, dagli ap-
petiti famelici, la sera era fre-
quentata dai palati non meno
esigenti, ma schizzinosi, dei
nobili che avevano altre fre-
quentazioni dalle parti di Piaz-
za Cavalli.

La «Pireina» era il nome
della cuoca, moglie del titola-
re (il «Pirein», Pierino). La
razdöra (cioè la «reggitrice»)
è morta alcuni anni or sono,
ma il locale, anche se ceduto,

PIACENZA-ANTICA ERIDANIA

Antica trattoria Pireina
una serata al gusto d’antàn

Scheda

Trattoria «La Pireina», via Borghetto, 137, Piacenza,
telefono 0523-338578. Specialità piacentine.

Il menù era così composto: antipasto tradizionale di
salumi misti nostrani; bis di primi: tortelli al burro e
salvia e pissarei e fasö; tris di secondi: asinella brasata
con polenta, picula di cavallo e coppa di maiale al
forno, con contorni vari (patate al forno, insalata ecce-
tera); dessert: buslàn con moscato in tazza e crostata di
pere con marmellata di prugne; caffè, amari e distillati.
I vini: Monterosso Val d’Arda «Testa», Gutturnio friz-
zante Val Tidone Sforza Fogliani, Guttutrnio fermo Val
Tidone Mossi, Moscato dolce Oltrepò pavese «La Ver-
sa».

Il prezzo a 30,00. (Note: tovagliato semplice, ma
servizio ottimo. Preparazione dei piatti tradizionali con-
forme alla migliore tradizione piacentina. Valido rappor-
to qualità prezzo).

era sopravvissuto, mantenen-
do ferma la sostanza d’auten-
tica, tradizionale, completa,
verace cucina piacentina.

Lo abbiamo rivisto, nella
nuova versione, la sera del 29
maggio, di ritorno dallo Cha-
pitre di Udine. Eravamo in
circa quaranta, bene assortiti
e vogliosi di riassaporare i
piatti della tradizione, puliti e
netti come le mamme li han-
no appresi dalle nonne, e
queste dalle loro mamme, e
così via, fino a risalire alla
notte dei tempi. Un tuffo ne-
gli intingoli calibrati e sapien-
ti, dove il burro fuso la fa da
padrone, e dove il sugo dello
stufato non è da meno. Nella
scheda è detto tutto, menù da
grande bouffe, e con prezzo
«operaio». Ma grande, gran-
de soddisfazione, ben al di
sopra delle aspettative e dei
«birignao» di chi vi si era
recato di controvoglia (io
compreso, adopo le esperien-
ze dello Chapitre).

Roberto Viganò
Bailli di Piacenza

La signora Anna Maria Lombroni e l’Ing. Falchetti;
semigirato, il Conseillier Gasrtronomique Dott. Loris Lombroni

na giovanissima ragazza,
appena 18 anni, decide

d’intraprendere la carriera dei
genitori. Costoro gestiscono
un trattoria di campagna, a ri-
dosso delle prime propaggini
collinari dell’Appennino pia-
centino, ben distante dalla
strada principale, che poi non
è neppure una strada statale,
solo una semplice, comune
strada provinciale. La tratto-
ria è allocata in una casa di
campagna, Anni Venti-Trenta
del secolo scorso; nessun ele-
mento di pregio. La clientela
è scarsa, solo contadini, qual-
che viaggiatore di passaggio

«La Palta» di Isa Mazzocchi
giù il cappello, signori!

Il Bailli consegna alla nuova Socia Isa Mazzocchi, Chef de La
Palta, l’attestato di appartenenza alla Chaîne

L

U
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(che mai ci farà da quelle
parti? Evidentemente s’è per-
so). È per questo che i geni-
tori gestiscono anche una ri-
vendita di sale a tabacchi, e
piccoli generi di conforto (che
cosa può confortare il merig-
giare pallido ed assorto del-
l’uomo dei campi? Facile ri-
sposta: un bicchiere di vino,
un goccio di grappa).

Scheda

Ristorante «La Palta» - Bilegno di Borgonovo Val
Tidone, telefono 0523-862.103 (chiuso il lunedì). Sem-
pre eccellente per  inventiva ed esecuzione delle prepa-
razioni (pur nel rispetto di una encomiabile tradiziona-
lità), per l’eleganza e l’accuratezza del servizio.

La sera del 26 giugno sono stati apprezzati dai con-
venuti: l’Aperitivo dell’Accoglienza; la Composizione
di Trota (mousse di trota, tartare di trota con caviale,
filetto di trota in padella); la Vellutata di Asparagi (con
ravioli al cicorino di campo); le Quaglie nostrane (pro-
fumate alla liquirizia, con meringhe e lattuga scottata);
le Fragole stufate al basilico (con mousse di yogurt); il
caffè e il bicchiere della staffa.

I vini, eccellenti, scelti e serviti dal Sommelier Ro-
berto Gazzola.

Prezzo adeguato all’importanza dell’evento: (f 65,00).

(anzi, la grande cuisine),
avendo per allievi giovani
speranze della ristorazione. La
giovane non è alle prime armi,
viene ammessa alla scuola del
Maestro.

E così, dopo il giusto peri-
odo di apprendistato, torna a
casa, convince i genitori a
investire sulla novità. Nasce
il Ristorante «La Palta», che

Davanti al rosso drappo della Chaîne, foto di gruppo: al cen-
tro Andrea Molinelli (concorrente per l’Italia al concorso in-
ternazionale del Jeune Commis) e Isa Mazzocchi

tro», «La Colonna») è uno dei
preferiti del nostro Bailliage.
Ci siamo stati il 26 giugno.
Serata indimenticabile, sia per
l’autorevolezza degli ospiti sia
per l’eccellenza e magnificen-

onoscete Firenze? Non
tutta. Almeno io non co-

noscevo la quattrocentesca
Villa Dorini, che è stata scel-
ta da Cinzia Donnini per
ospitare lo speciale evento che
doveva celebrare la Festa di
compleanno di Renata, la
gentile Signora di un innamo-
ratissimo Gerardo Blanca,
nostro Vice-Chargé de Mis-
sions che è stato chiamato (da
un po’ di tempo a questa par-
te) dai Signori Luciano e

È sul finir della sera
che le stelle brillano…

Alessandra Meoni a collabo-
rare con le loro amplissime
attività.

Orbene, Gerardo vive dal
lunedì al venerdì a Firenze,
ed è stato preso dalla sindro-
me del Magnifico (intendo
Lorenzo de’ Medici), che
tutti abbiamo conosciuto nel-
le pagine della storia e della
letteratura (Quant’è bella gio-
vinezza…). Ma buona parte
del Bailliage piacentino ha
conosciuto «personalmente di

La trattoria si chiamava «La
Palta», dove «palta» è la cor-
ruzione linguistica locale del-
l’italiano «appalto»: «appal-
ti» si chiamavano le rivendite
di sale e tabacchi (considerati
generi di prima necessità) che
il governo piemontese della
prima Italia unita concedeva
a pochi privilegiati (o merite-
voli, meriti di guerra, o rac-
comandati, meriti del denaro
e della corruzione): il posto
era Bilegno, quattro case (o
meglio fattorie) in croce, una
Pieve antica, l’orgoglio di
aver dato i natali a un certo
Giovanni Battista Guada-
gnini, liutaio continuatore
dell’arte di Stradivari, di cui
forse fu allievo.

Dunque, la giovane decide
di proseguire il lavoro dei
suoi, ma in modo diverso:
vuol fare di Bilegno un luogo
di delizie del palato. Sa che
un certo Georges Cogny, a
suo tempo aiuto di Paul Bo-
cuse, s’è ritirato (dicono per
amore della moglie) a Piacen-
za, dove ha dato vita all’An-
tica Osteria del Teatro, e ora
insegna la grande cucina

a poco a poco diventa grande
sotto tutti i profili. La giova-
ne, che si chiama Isa Maz-
zocchi, viene scoperta e se-
gnalata da qualcuno che con-
ta, e partecipa al Concorso del
Jeune Commis della Chaîne
italiana, dove si piazza a ri-
dosso del vincitore (un punto
di differenza). Costui improv-
visamente rinuncia a parteci-
pare al Concorso internazio-
nale, Isa Mazzocchi viene
prelevata manu militari all’ul-
timo momento, partecipa al
Concorso che si tiene a Nizza
e, senza preparazione alcuna,
si classifica al terzo posto.

È fatta, il Ristorante cresce,
nell’ambiente e nella vox po-
puli. A Milano Isa Mazzocchi
diventa un nome, è colei ver-
so la quale si è spostata la
montagna. Comincia a essere
un nome anche a Piacenza,
dove i piacentini sono apprez-
zati solo dopo morti (vedi
Romagnosi) o quando hanno
sfondato in tutto il mondo
(vedi Armani).

La Palta (come i Ristoranti
«da Giovanni», «da  Facci-
ni», «Antica Osteria del Tea-

za delle preparazioni. Ci tor-
neremo per festeggiare la
annuale Riunione dei Baillis,
che chi scrive ha avuto l’ono-
re di organizzare.

R.V.

Firenze, Villa Dorini, la sontuosa tavolata

C
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persona» il suddetto Magnifi-
co in quanto partecipe di un
evento davvero straordinario,
quale la cena rinascimentale
de facto et de  iure che Cinzia
Donnini, in predicato di dar
vita al Bailliage di Firenze
della Chaîne, ha organizzato
per Renata (e Gerardo). Uno
scenario mozzafiato, un giar-
dino all’italiana che domina-
va l’Arno dai colli della  riva
sinistra (quella per intenderci
di Piazzale Michelangelo),
una villa sontuosamente arre-
data, gemma in mezzo alle
gemme.

Questa è Firenze, la bella.
Le cena, più che cena:

evento, coniugava la celebra-
zione del compleanno di Re-
nata (tenuta rigorosamente
all’oscuro di tutto: ha scoper-
to che qualcosa si muoveva
nell’aria solo alle 13 del fatal
giorno, quando ha incontrato
nella hall dell’hotel l’amica
del cuore: «Ma cosa fai qui?»)
con l’ipotesi di realizzare
anche per Firenze un Baillia-
ge della Chaîne. E infatti, i

Signori fiorentini presenti
(uno spaccato della magnifi-
cenza medicea della repubbli-
ca di nome/principato di fat-
to) si spera possano costituire
il nucleo direttivo della Chaî-
ne locale.

Come ho detto, erano pre-
senti alcuni dei soci del Bail-
liage piacentino, amici perso-
nali della coppia festeggiata
(ma sì, mettiamo anche Ge-
rardo al centro dell’attenzio-
ne) e, a rappresentare la sto-
ria italiana della nostra Con-
fraternita, il Bailli Délégué
Honoraire Giorgio Aleardo
Zentilomo, non essendo po-
tuto intervenire all’ultimo
momento per un lieve ma
dirimente infortunio il Gran
Capo Roberto Zanghi, pure
lui invitato.

Meravigliosa serata, con
una cena da capogiro realiz-
zata dal giovane Chef Angelo
Barni e da validi aiuti. Dap-
prima una varietà di stuzzi-
chini tradizionali toscani e
fiorentini (non solo prosciut-
to e salumi, tartine, funghi

La festeggiata Renata Blanca con il marito Gerardo (Chargé
de Missions del Bailliage piacentino)

porcini fritti, fiori di zucca
eccetera, ma anche la ribolli-
ta e la pappa col pomodoro,
serviti in mini-porzioni calde
e fragranti). E poi la zuppa di
porcini e zolfini con galletta
di pecorino di Pienza stagio-
nato, i ravioli di fagianella,
cipollotti, rosmarino, pinoli
di Pisa e pomodorini confit;
a seguire una straordinaria
noce di chianina in panatura
aromatica cotta a bassa tem-
peratura al Brunello di Mon-
talcino; per finire, torta di

fichi servita con zabaione
freddo al Vinsanto. Tutto que-
sto Bendiddio era accompa-
gnato da Cervaro della Sala
2005, Nobile di Montepulcia-
no Avignonesi, da Vin Santo e
infine… per brindare al Com-
pleanno di Renata, accanto
all’immancabile torta con can-
deline, un tocco di Francia…
Champagne Ruinart.

Eh, sì, le stelle brillano in
modo speciale sul finir della
sera.

R.V.

Si è ripetuto l’avvenimento internazionale «Campione d’Italia capi
tale della cucina internazionale». Nel pomeriggio, sulla terrazza/

piazza al 5° piano del Casinò, si è svolto un grande mercato di pre-
sentazione-degustazione di prodotti internazionali tra i quali non
mancavano i foie gras del nostro commandeur Bernard Fournier che
è anche il maggior responsabile del successo di questa manifestazione.
In serata si è svolta una cena di gala con la presenza di grandi chef come
Daniel Rameau (presidente internazionale Eurotoques) e Gualtiero
Marchesi. Ma ecco il menu servito dallo chef Cesare Chessorti co-
adiuvato da dicersi noti chef italiani: culatello di zibello, tartare  ai due
salmoni di Norvegia, insalata di spaghetti al coriandolo con pomodori
di Pachino e olive taggiasche, bruschetta alla crema di rafano. Tortelli
di ricotta e castelmagno al burro e salvia, brasato di manzo con purè
di topinambur, parmigiano Reggiano di vacche rosse, aceto balsamico
tradizionale di Modena, tortino al cioccolato Valrhona Grand Cru
Caraibes e gelato allo zenzero.                                      L.B.

COMO-BRIANZA

Il Bailli di Como Luigi Bosia è stato chiamato dal ticinese Lions
Club Monte Ceneri a tenere una conferenza dedicata alla gastro-

nomia. È stato presentato dal presidente pro tempore Luciano
Martinelli già professionel della Chaîne. Luigi, che con Maryton
Guidicelli ha pubblicato il ricettario «Ticino a Tavola» ha
ricordato la storia della Chaîne da San Luigi ai tempi nostri ma
anche il famoso «Maestro Martino» da Blenio, autore del primo libro
di ricette (1450).

È seguita una cena a base di prodotti nostrani: affettato misto,
bülbura, uccelli scappati con polenta, torta di pane e
leggero zabaione.

Conferenza del Bailli di Como
sulla storia della cucina

Alcuni cuochi presenti a «Campione Capitale della cucina»: Andrea
Muggiano, Cesare Chessorti, Bernard Fournier con Luigi Bosia

Bosia con Martinelli e lo Chef Coldesina

Campione d’Italia capitale
della cucina internazionale
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VENETO

Grande accoglienza
al Ristorante «El Gato» di Chioggia

itrovarsi a Chioggia, dal
nostro amico e Confrère

Felice Tiozzo, nel suo bel lo-
cale rilevato da pochi anni, è
sempre un piacere per l’otti-
ma cucina e per la grande e
generosa ospitalità. Felice
Tiozzo Maître Grillardin,
chef e patron, assieme alla
moglie Nadia e allo Chef de
Table Lorenzo Moretto, ha
saputo portare questo storico
locale di Chioggia a livelli
d’eccellenza; oggi è sicuro ri-
ferimento nella panoramica
della ristorazione veneta. La
cucina proposta è quella
chioggiotta, sia la classica sia
quella rivisitata, innovativa e
creativa, ma sempre attenta
alla cura dei piatti e alla qua-
lità delle materie prime.

I piatti propostici a settem-
bre hanno rispecchiato la fi-
losofia del locale, già a parti-
re dall’aperitivo di benvenu-
to con ostriche fine de Clai-
res e fritturina del Gato se-
condo pescato. Ecco dunque
il connubio: le ostriche fran-
cesi assieme a un piatto chiog-
giotto. Ostriche di qualità e
in grande quantità, aperte al
momento con sapiente mae-

stria da Felice. La
fritturina è invece
un classico della
sua cucina e, stan-
do alle sue parole,
non si rifiuta mai;
ovvero in qualun-
que momento di un
pranzo arrivi in ta-
vola la Fritturina
del Gato, il piatto
di portata ritorna in
cucina sempre vuo-
to!

Dopo esserci
quindi accomodati
ai tavoli, è stato ser-
vito un tutto
«Saòr» della Lagu-
na, piatto storico della cucina
veneta, rivisitato e imprezio-
sito per la presenza, oltre che
di sarde e di «sfogeti», anche
di gamberi e «moleche». Un
piatto nato ai tempi della Se-
renissima quando la cucina
veneziana fece propri alcuni
princìpi alimentari orientali e
creò pietanze nuove: è il caso
per l’appunto delle «sarde in
saòr» che risulta essere un
ottimo esempio di equilibrio
fra agro, dolce e salato. A
seguire, sauté di «Bibarasse»

ovvero le famose «bibarasse
in cassopippa» per dirla alla
chioggiotta. Ricetta antichis-
sima a base appunto di lupini
o vongole comuni, cipolla,
aglio, prezzemolo e pepe, che
i pescatori cucinavano un tem-
po direttamente a bordo dei
loro «bragossi», tipica barca
della laguna veneta.

Delicato e delizioso il «pri-
mo»: crespelle di pesce e
verdure d’orto di marina:
oltre a pesci e crostacei vari,
c’erano le famose verdure

«marina» o «mari-
nanti», coltivate
negli orti di Sotto-
marina, a pochi
passi dal mare.
Questo non era un
piatto dell’antica
tradizione chiog-
giotta, ma ha unito
due prodotti tipici,
il pesce e le verdu-
re del territorio,
grazie alla maestria
dello chef. Con tut-
te queste portate per
abbinamento c’era
un magnifico Fran-
ciacorta Docg Sa-
ten dell’Azienda
Agricola Bredasole.

Ma il piatto forte
sono state le sep-

pioline di Laguna nere fritte
e  le schie con polentina bian-
ca. Non che le leccornie pre-
cedenti fossero da meno, ma
in questo caso ci siamo trova-
ti di fronte qualcosa di ecce-
zionale; in particolar modo ri-
guardo alle seppioline nere
fritte. Poco contava l’aspetto
(il colore nero cupo le faceva
sembrare… bruciate), perché
al palato erano di una squisi-
tezza impagabile. Piatto raro
e prezioso. In abbinamento,
ancora Franciacorta Docg
Bredasole, ma un più deciso
Pas Dosé.

La granita di limone, men-
ta e miele d’acacia ha prece-
duto il gran finale con biscot-
ti della tradizione e Moscato
d’Asti Docg - Vignaioli di
Santo Stefano.

Non sono mancati momen-
ti d’intrattenimento: brani di
musica classica eseguiti da
due giovani e brave violiniste
e recite di brani de «Le baruf-
fe chiozzotte» del Goldoni,
con poesie e aneddoti della
tradizione popolare, recitati da
un fine dicitore locale.

Non ci resta che conferma-
re d’essere stati «felici» dal
nostro Felice!

Roberto Cardin
Al centro, Felice Tiozzo, Maître Grillardin, con lo Chef de Table Lo-

renzo Moretto attorniati da alcuni Confrères.

Sorrisi di soddisfazione in un intervallo fra le portate

R
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«Da Celeste» a Venegazzù
accoglienza e tradizione

arca Trevigiana… è
qui che ti porta il cuo-

re! Così dice lo slogan di
questa terra meravigliosa ric-
ca di cultura, di tradizione, di
luoghi incantevoli, di grande
accoglienza e ospitalità. Qui
esiste una filosofia del cibo e
una passione per la cucina
che, secondo molti gastrono-
mi, ha portato Treviso e la sua
provincia ai primi posti in
Italia. Una cucina ben radica-
ta nella tradizione, ma anche
vitale nella continua ricerca
di nuove ricette, una cucina
che ben si accorda con il ca-
rattere gioioso dei trevigiani
e che ha guadagnato a questa
terra l’appellativo di «Marca
Gioiosa».

Con grande piacere, dun-
que, ci siamo ritrovati al Ri-
storante «Da Celeste», famo-
so in tutto il mondo, e che ci
onora con l’appartenenza alla
Chaîne. Celeste Tonon, il fra-
tello Giuliano, la sorella Bo-
netta e i figli Nicola e Wal-
ter rappresentano sempre la
migliore garanzia di succes-
so. Giuliano, executive chef,
ottimo organizzatore di cuci-
na, consente al fratello Cele-
ste di portare ovunque un’or-
ganizzazione gastronomica di
assoluta affidabilità e di pie-
na soddisfazione. Celeste To-
non, in tanti anni di attività,
ha saputo dare alta dignità agli
eventi gastronomici fuori

casa, al catering, tanto da
essere considerato una delle
più importanti organizzazioni
italiane del settore.

La linea di cucina è sem-
plice e legata al territorio (ra-
dicchio, funghi, animali da
cortile, selvaggina eccetera) e
alla tradizione. Qualità delle
materie prime, esperienza,
passione e accoglienza hanno
fatto di questo Repas un in-
contro indimenticabile.

Si è iniziato con un grande
aperitivo di benvenuto con
buffet di delizie calde e frit-
tini assortiti accompagnati da
Prosecco Spumante Brut - Col
Vetoraz.  Al tavolo sono stati
serviti gamberoni tiepidi del-
l’Adriatico con verdurine
marinate, con Breganze di
Breganze Bianco Doc 2007 -
Maculan. A seguire, filettini
di pollo con finferli all’aceto
balsamico. Un piatto freddo
al contrario del precedente.
Ingredienti e preparazione di
primo livello. I finferli, quan-
do sono freschissimi, sono tra
i migliori funghi da assapora-
re, da preferire anche ai più
rinomati Porcini. Sodi al pun-
to giusto e pollo tenerissimo,
assieme a un balsamico di
ottima qualità, ne hanno fan-
no un piatto accattivante, fre-
sco e gustoso, accompagnato
sempre da Breganze di Bre-
ganze Bianco Doc 2007.

Primo piatto: ravioli di ri-

cotta di bufala su passatina
di pomodoro e salsa basilico.
Portata ben equilibrata nei
sapori, con un profumo mol-
to particolare reso più grade-
vole da un tocco d’agrumi. Le
gocce di pesto al basilico sul
fondo rosso del pomodoro,
assieme al candore dei ravio-
li, ne hanno fatto un bel piat-
to «solare», degno rappresen-
tante della Cucina Mediterra-
nea. Il nostro cammino è pro-
seguito con faraona nostra-
na allo spiedo con contorni
di stagione. Ovvero, due tipi-
cità nello stesso piatto: la fa-
raona, animale da cortile le-
gato al territorio, e la cottura
allo spiedo legata alla tradi-
zione della Chaîne. La farao-
na ben si presta a una cottura
semplice, come quella allo
spiedo, per far esaltare il pro-

Al centro, lo chef Giuliano Tonon; alla sua sinistra, Romolo
Cacciatori, Bailli e Chargé de Missions National, con Mario
Baratto, Officier Maître Grillardin, e Agostino Cella, Vice-
Chargé de Missions pour les Affaires Culturelles

prio sapore. In abbinamento
Phigaia Rosso 2004 - Serafi-
ni & Vidotto.

L’intermezzo col sorbetto
alla pesca ci ha preparati al
dolce: sfoglia alla vaniglia
con fragoline di bosco e un
calice di Torchiato di Frego-
na Doc, passito forte e deli-
cato al contempo, la cui limi-
tata produzione ne fa un vino
ricercato e di pregio. Un otti-
mo caffè in tazza grande ha
quindi posto fine a questo
grandioso Repas, lasciando lo
spazio «par do ciacoe» tra
amici prima dell’arrivederci.

Ringraziamo ancora Giulia-
no Tonon, e le sue brigate di
sala e di cucina, per la calo-
rosa e appassionata accoglien-
za ricevuta.

R.C.

«Terraefuoco» ad Arenzano
un menu ligure-argentino

ALASSIO-RIVIERA DI MEDIO PONENTE

re del ristorante «Terraefuo-
co». Il nostro vessillo occu-
pava una parete e faceva da
sfondo alla figura del nostro
amato Bailli Gianni Arimon-
do che, in tutto il suo fulgore,
stava con due signore ai lati,
belle, interessanti e desidero-
se di Chaîne des Rôtisseurs
(Nicoletta e Marina).

Pochi avrebbero potuto
cogliere in questa scenogra-
fia i segnali dell’eterno con-
trasto, all’interno del nostro
gruppo, tra il «lato lumino-

M

A renzano si trova a un tiro
di schioppo da Genova,

verso Ponente. Cittadina di 11
mila abitanti, di arenzanesi
doc certamente, ma soprattut-
to di pendolari privilegiati e
di turisti che la invadono re-
golarmente, «costi quel che
costi». Buona la marina (han-
no appena rifatto il porticcio-
lo) e, sui bricchi di Lerca,
nuovo è il campo da golf di
livello internazionale… ma
per noi, per dirla tutta, poche
ragioni per andarci e nessuna
informazione in grado di at-
tizzarci… fino a quando un
sussurro di «discontinuità ter-
ritoriale» – un ristorante ad
Arenzano che escludeva rigo-
rosamente il pesce – ha sti-
molato la nostra curiosità ed
è diventato prima un venti-
cello e poi un insistente ru-
more di messaggeria elettro-
nica.

E così la sera del 31 luglio,
calda ma non afosa, affollata
ma non impossibile, ci siamo
inchiodati in 15 intorno a una
tavolata organizzata in forma
quadra, nella stanza maggio-
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so» e il «lato oscuro» della
visione della Chaîne. Quella
sera, era certo, avrebbe vinto
il «lato luminoso» (l’inequi-
vocabile ufficialità, la presen-
za di signore eleganti, il quie-
to discettare di vini e piatti),
ma non senza fatica.

I peggiori fra noi infatti
(quelli che di solito indugia-
no con commenti sagaci e
storie osé, e non aggiungo
altro, cioè il «lato oscuro») –
mentre in cucina due cuochi
professionalmente distinti ma
culturalmente contigui (Tatia-
na Chiodi e Dario Plona) si
buttavano in un tandem ardi-
to ligure-argentino –  hanno
tentato l’impossibile per tra-
sformare il lento fluire del
tempo in una serata da «ra-
gazzacci». Tuttavia la presen-
za delle nuove socie e il cipi-
glio del Bailli, determinato a
parlare dei prossimi program-
mi, hanno fatto impennare le
inibizioni e hanno favorito la

Il Bailli Gianni Arimondo con, a destra,
le dames Nicoletta e Marina

perenne concentrazione sui
piatti, ora argentini (trittico di
«Emapanadas», costine di
maiale «terraefuoco», taglia-
ta d’angus argentino alle erbe
aromatiche) ora liguri e ligu-
ri-piemontesi (trenette al pe-
sto, risotto al Sassella, dolci
in 5 versioni). Mistura paral-
lela anche sui vini, abbastan-
za per far discutere se si stes-
se trattando di casualità op-
pure di innovazione (Malbec
argentino «Santa Lucia», As-
sajè sardo «Capichera», Sas-
sella «Negri» e Moscato «Ca-
stello del Poggio» piemonte-
si). Il tocco finale lo hanno
dato le grappe e i liquori, fatti
in casa con passione.

Era passata la mezzanotte
quando abbiamo preso su per
l’Aurelia, verso Genova. Era-
vamo tutti un po’ brilli (ec-
cetto l’ottimo GianCarlo, au-
tista sacrificato) e – forse per
inconscia reazione – ci siamo
arrotolati in sognanti ragiona-

menti sui gamberoni coi baf-
fi, quelli di Santa Margherita.
Il mare era a destra e forse
c’era la luna, ma non potrei
giurarlo.

Ricordo solo che lasciando
Arenzano mi è venuto in
mente che l’antico stemma
comunale è uno scudo con il
disegno di una palma sullo
sfondo del mare. In cima una
corona e nel cartiglio sotto-

stante la dicitura «hic mane-
bimus optime». Vero.

Sergio Di Paolo
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «Terra e Fuoco»
Via R. Sanzio, 3
16011 Arenzano
Telefono 010-9135534

NOVARA-LOMELLINA-LAGO MAGGIORE

Allo «Schuman» da Silvio
buon gusto e raffinatezza

a Chaîne des Rôtisseurs,
si sa, è una sintesi di

amicizia tra Confrères, raffi-
nata cucina e altrettanto su-
perba accoglienza a tavola. Ai
piaceri del palato si aggiunge
dunque la gradevole sensazio-
ne di un piatto preparato con
gusto e raffinatezza. Allo stes-
so tempo, fa piacere essere
serviti con un sorriso e in un
clima familiare, ancorché ele-
gante, nel posto in cui ci si
ritrova per rendere omaggio a
Bacco.

Tutto questo, e forse di più,
lo si trova al ristorante «Schu-
man» di Ispra, ridente paesi-
no sul Lago Maggiore, nella
parte della costa lombarda che
da Sesto Calende porta nella
vicina Svizzera.

Il padrone di casa, Silvio,
accoglie personalmente i suoi
ospiti, che vengono a trovar-
si, da subito, in un ambiente
raccolto e molto invitante,
dove alle pareti si possono
osservare motivi di un passa-
to culinario fatto di oggetti
come setacci per la farina,
orci, piatti e così via.

Ma, prima di parlare della
cucina, ci piace osservare con
quale armonia e delicatezza
questo simpatico chef  acco-

glie coloro che hanno la for-
tuna di sedersi ai suoi tavoli.

Il benvenuto agli ospiti re-
cita la parola «casa» e non
altri termini; rileviamo que-
sto passaggio, per significare
come lo chef, in maniera del
tutto informale, accolga le
persone nella sua «casa» e non
dicendo quella parola che in
questo caso potrebbe sembra-
re banalissima: ristorante.

Ebbene, una volta a casa di
Silvio, ci si accorge di essere
davvero in un clima familia-
re, pur se la cortesia e la pro-
fessionalità di chi serve a ta-
vola sono indiscusse.

La cucina. Allo «Schuman»
va in scena il trionfo del pa-
lato, a cominciare dal pane
croccante e sempre fresco, dai
grissini fatti a mano, fragranti
quanto basta per andare a
ruba.

Ed eccoci all’inizio di quel-
lo che potremmo definire «un
viaggio gastronomico» super-
bo e di qualità superiore; per-
ché superiori sono le materie

prime che Silvio in persona
va a cercare anche a parecchi
chilometri di distanza dal suo
locale.

Il riso Carnaroli con una
pallina di gelato al foie gras
rigorosamente d’oca è l’uni-
ca tipologia di riso ammessa
allo «Schuman» quando si
deve cucinare un risotto, così
come il fassone viene acqui-
stato certificato piemontese
doc in una macelleria distan-
te una quarantina di chilome-
tri da Ispra, perché, si sa, se
non è di qualità certificata, a
Silvio non interessa.

Un discorso particolare va
fatto per le erbe aromatiche;
allo «Schuman» troverete, fre-
schi di stagione e rigorosa-
mente mondati a mano, erba
cipollina, timo, basilico, ro-
smarino, pimpinella e tutte
quelle varietà che lo chef va
a raccogliere personalmente
nelle campagne circostanti.

La cantina dello «Schu-
man» è ricca di italianità, con
una serie di vini regionali stra-

ordinaria, secchi e dolci, neri
e bianchi, ognuno dei quali
viene abbinato a piatti diversi
con una competenza e una
saggezza dettate dalla lunga
esperienza che sono, da sole,
una garanzia di qualità; non
mancano le etichette stranie-
re, a disposizione per chi le
richiede.

Passare un paio d’ore da
«Schuman», locale raccoman-
dato dalla Chaîne des Rôtis-
seurs, in compagnia dello chef
Silvio e dei suoi collaborato-
ri, è senza dubbio un’espe-
rienza che gratifica il palato
ma anche l’anima; cucina
superiore e ambiente raffina-
to sono un viatico eccellente
per chi, almeno una volta ogni
tanto, vuole lasciarsi alle spal-
le tensione e preoccupazioni,
senza per altro, data l’eccel-
lenza del posto, salassare esa-
geratamente il portafoglio.

Da provare.
Stefano Rabozzi

Vice-Chargé de Presse

Il Ristorante «Schuman»
Via Piave, 5/7, a Ispra (Varese).
Telefono 0332-781981;
fax 0331-960123.
Chiuso il mercoledì e il giovedì
a pranzo.

L
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A Novara il 40° Grand Chapître
…e il sogno divenne realtà…

inalmente! Dopo lo
splendido 40° Grand

Chapitre celebrato a Udine
nello scorso mese di maggio
– la cui organizzazione è ri-
sultata magnifica, l’atmosfe-
ra perfetta, le specialità eno-
gastronomiche ottime –, il
Bailliage di Novara - Lomel-
lina e Lago Maggiore si ac-
cinge nel 2009 a ospitare
quello che sarà  l’evento più
importante per la Chaîne des
Rôtisseurs Italiana: il 41°
Grand Chapitre International
«di Novara e Lago Maggio-
re».

Vorremmo trasmettere a voi
tutti, cari Confrères, l’entusia-
smo, l’emozione e la passio-
ne che muove e anima questo
Bailliage nell’organizzazione
del prossimo Grand Chapitre,
le cui energie sono orientate
a ottenere la perfezione…;
ognuno di voi sarà «protago-
nista di un sogno», verrà ac-
colto superbamente nelle af-
fascinanti terre novaresi, in

uno sfavillio di luci e riflessi,
con profumi e sapori indimen-
ticabili.

Il 41° Grand Chapitre vi
porterà a conoscere il cuore

pulsante di queste terre: No-
vara. Qui sarà ospitata la ce-
rimonia delle Intronizzazioni
nel famoso teatro Coccia,
tempio della musica e  prege-
vole esempio di architettura
ottocentesca di epoca sabau-
da. Visiterete il suo centro sto-
rico; il chiostro della Canoni-
ca d’epoca romanica; l’antico
Palazzo medievale del «Bro-
letto»; la basilica del Santo,
Gaudenzio, che impone la sua
superba magnificenza nelle
forme, rivolte al cielo, dell’ar-
dita cupola antonelliana.

Vi faremo conoscere da
vicino la sua provincia, un
territorio ricco e variegato
dove tutto è possibile: monta-
gna, collina, pianura e ancora
i meravigliosi scenari lacustri
che trovano i maggiori esem-
pi nei deliziosi Lago d’Orta e
Lago Maggiore. Tutto questo
si muove idealmente in logi-
ca sequenza, dal limitare del-
le Alpi alla valle Padana, in
un’area disegnata dagli azzur-
ri fiumi Sesia e Ticino.

«Che cosa dire del lago
Maggiore, se non compiange-
re coloro che non ne sono
innamorati!» scriveva Sten-
dhal più di un secolo e mezzo

fa. E, infatti, si resta amma-
liati dall’incanto del golfo
Borromeo, con le sue isole
tanto belle che si stenta a cre-
derle vere, avvolte in un’at-
mosfera quasi dorata, surrea-
le. Approfittando infatti della
stagione primaverile, periodo
in cui la fioritura delle azalee
contempla tutte le sfumature
del colore rosa fino all’inten-
so fucsia, ammireremo il lago
nel suo massimo fulgore;
l’Isola Bella con i suoi incan-
tevoli giardini, l’Isola Madre,
stupendo orto botanico, e
l’Isola Superiore, antico rusti-
co borgo di  pescatori.

Faremo in modo che ognu-
no di voi realizzi il proprio
sogno… e, come in una favola
incantata, che ciascuno ritrovi
lo scenario desiderato: «il
palazzo principesco»: il pre-
stigioso e storico Hotel Regi-
na Palace di Stresa; «la bac-
chetta magica»: le insegne
della Chaîne des Rôtisseurs;
«i gioielli più belli»: le catene
della Chaîne che uniscono
idealmente tutti i Confreres del
mondo sotto i vessilli dell’ami-
cizia e della convivialità…

E il sogno divenne realtà!
Antonella GnoniUno scorcio dei giardini di Villa Taranto, sul lago Maggiore

Le isole Borromee sul lago Maggiore

F
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UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Hotel dei Dogi, a Giovanni Gallinaro
il Premio Venexia Furlana

ratellanza, amicizia, alle-
gria tra Confrères e ospi-

ti; e poi cibi e bevande degni
della Chaîne des Rôtisseurs.
Il tutto impreziosito da un pre-
mio riservato a cuochi-risto-
ratori di origini friulane, ma
professionalmente attivi pure
nella Città Serenissima, co-
munque grandi interpreti del-
l’alta gastronomia. Il premio,
giunto alla terza edizione (si
chiama Venexia Furlana e non
abbisogna di traduzione), vie-
ne consegnato ogni anno il 2
giugno. Nel 2008 è stato ap-
pannaggio di Giovanni Gal-
linaro, Maître de Table e
Commandeur della Chaîne,

uno tra i più noti e apprezzati
ristoratori di Udine, associato
al Bailliage friulo-giuliano sin
dalla sua fondazione.

La festa (è una vera e pro-
pria gita, organizzata dal Bail-
li Bruno Peloi) è resa ancor
più bella grazie alla grande
disponibilità di un altro Pro-
fessionnel friulano, Enrico
Michielazzo, che a Venezia
gestisce le cucine dell’Hotel
dei Dogi (a Cannaregio) ed è
proprietario del ristorante
Antica Carbonera (zona San
Marco).

Proprio tra queste due lo-
cation si è «consumato» il
Diner Amical numero 205 del
Bailliage di Udine / Friuli Vg.

Dames e Chevaliers, una
sessantina, hanno raggiunto
Venezia in treno o in macchi-
na. Ad attenderli in piazzale
Roma c’erano i taxi d’acqua,
con i quali è stato raggiunto
l’Hotel dei Dogi. Qui, i Rôtis-
seurs hanno trovato uno sce-
nario semplicemente stupen-
do. Un lungo tappeto di mo-
quette li ha «accompagnati»
lungo tutto il giardino (circa
4.000 mq di alberi e aiuole
fiorite) fino all’imbarcadero
posteriore dell’albergo, quel-
lo che dà sulla laguna. Lì,

Giovanni Gallinaro con la figlia Federica durante la premia-
zione. Con lui, Bepi Pucciarelli ed Enrico Michielazzo

Michielazzo aveva predispo-
sto un tripudio di leccornie
(crudité di scampetti, ostriche
Belon, cicale di mare, tarta-
ra di orate, baccalà mante-
cato, straordinarie moeche in
saor, fritturina di pesce…)
con «fiumi» di Rosé Francia-
corta Antica Fratta.

Quindi a tavola, sotto un
accogliente gazebo, sito idea-
le anche per la consegna del
premio a Giovanni Gallinaro.
È stato Bepi Pucciarelli,
Vice-Chargé de Presse, a leg-
gerne il curriculum (oltre cin-
quant’anni di professione).
Una carriera completa, quella
di Gallinaro – commis de
rang, demi-chef de rang, chef
de rang... e infine Maître d’ho-
tel –, vissuta tra Italia e Ger-
mania. A Venezia ha lavorato
al Danieli Excelsior e al-
l’Excelsior Lido. Tantissime le
personalità e gli artisti «ser-
viti» a tavola (Charles De
Gaulle e Gina Lollobrigida,
tanto per citare…).

Applausi a non finire per
lui, quando gli sono stati con-
segnati la targa e un presti-
gioso «vetro» di Murano.

Resta da dire del menù stu-
diato da Michielazzo. Con un

Sauvignon ungherese Bataa-
pati Antinori e l’uvaggio ros-
so Vertigo di Livio Felluga,
la cucina ha via via proposto:
risotto con gamberoni di sco-
glio e castraure (carciofini)
di Sant’Erasmo, fagottino di
crêpes con fiori di zucchine,
zafferano e vongole; bianco
d’orata con asparagi; sorbet-
to ai piccoli frutti; sfogliatel-
la alle fragoline.

A pranzo terminato, tutti a
fare quattro passi per campi e
campielli sino all’Antica Car-
bonera, locale storico d’Italia
(in calle Bembo 4648, angolo
Teatro Goldoni, telefono 041-
5225479, e-mail: info@an-
ticacarbonera.it). Qui, Conso-
eurs e Confrères si sono sot-
toposti a una «rifinitura» pan-
tagruelica: formaggi italiani,
biscotteria veneziana e… un
po’ di cioccolato.

Dopo una giornata così, il
treno per il rientro s’è rivela-
to mezzo di trasporto meravi-
glioso.

Domenico Valentino

Mariagrazia Peloi ed Emy Restelli

 Il dessert
dedicato alla Chaîne

Carlo Baron «impegnato»
alla torre di cioccolato fuso

F
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Voglia di amicizia
alla «Taverna» di Colloredo

ontinua l’onda lunga del-
l’entusiasmo enogastrono-

mico nel Bailliage di Udine /
Friuli Vg della Chaîne des
Rôtisseurs. Dopo i fasti del 40°
Grand Chapitre, il piacere di ri-
trovarsi continua tra i Confrères
guidati da Bruno Peloi. A fine
giugno, questa «voglia» di ami-
cizia a tavola ha addirittura ri-
schiato di mettere in crisi l’or-
ganizzazione del Repas Ami-
cal numero 206. Ospiti de La
Taverna di Colloredo di Monte
Albano – ristorante stellato
Michelin, di cui è proprietario
Piero Zanini, neo-intronizzato
Maître de Table –, i commen-
sali dovevano essere non più di
60. Le prenotazioni hanno toc-
cato invece le 95 unità… C’è
voluta tutta la buona volontà di
Piero e della consorte Matilde
per dire di sì a tutti.

Tra i numerosi ospiti, notati
il consigliere regionale Rober-
to Novelli, il sindaco di Spi-
limbergo (Pn) dottor Renzo

Francesconi, Mauro e Fede-
rica Di Vincenzo, Mauro e
Tiziana Di Benedetto, nonché
un numeroso gruppo di simpa-
tizzanti «triestini», con i quali
il Confrère Fulvio Sussig sta
pensando di costituire il Bailia-
ge nel capoluogo regionale.

Chiusura della prima parte
della stagione, dunque, in coin-
cidenza con la Festa di San Gio-
vanni. E i titolari de La Taver-
na hanno mantenuto fede alla
tradizione dei fuochi (anche sta-
volta «sparando» verso il cielo
quelli artificiali, per la gioia di
Dames, Chevaliers e accompa-
gnatori).

La serata era sponsorizzata
dai Vinai dell’Abbate, azienda
agricola i cui vigneti si trovano
nel territorio dell’Abbazia di
Rosazzo (Colli Orientali del
Friuli): era rappresentata da Da-
niele Galli, del settore vendite.

Il menù. Semplicemente de-
lizioso l’aperitivo all’aperto,
con Profumi e sapori di terra

e di mare (go-
losità al bic-
chiere, al cuc-
chiaio, frittu-
re…) con
Franciacorta
brut Ca’ del
Bosco.

Poi, tutti nel
salone interno
per le varie
portate: tonno
di Carloforte
in tartara con
zenzero su pe-
perone griglia-
to e gelato di

pomodoro (servito con Ribolla
Gialla 2007); spiedino di ca-
pesante e guanciale di Faga-
gna alla plancia con crema di
zucchine e limone (uvaggio
bianco Ronco degli Agostinia-
ni 2005); stesso vino con ra-
violo d’estate con ricotta di
Pinzano, basilico e verdure
dell’orto; petto d’anitra rostito
con pesche di Fiumicello al bal-
samico bianco (abbinato a un
sontuoso Pignolo 2000).

Infine, tutti di nuovo in giar-
dino per un rinfrescante sorbet-
to alla frutta e gran chiusura con
sfera di zabaione, dessert spo-
satosi alla perfezione con uno
dei vini friulani più conosciuti
e apprezzati, il Picolit (annata
2003).

Consensi unanimi alla fine:
per i padroni di casa e per lo
Chef Claudio Turrin, alla sua
ultima performance in Friuli; da
lì a poco sarebbe infatti volato
a Dubai per cimentarsi anche a
quelle latitudini.

Gli è subentrato l’ancor gio-
vane (33 anni) Andrea Gabin,
al quale la Chaîne des Rôtis-
seurs augura le migliori fortune
professionali.

Il Ristorante La Taverna è a
Colloredo di Monte Albano
(Udine), in piazza Castello 2.
Telefono 0432-889045, e-mail:
ristorantelataverna @yahoo.it;
sito: www.risto-rantelataver-
na.it. Chiusura: mercoledì e do-
menica a pranzo.

L’azienda agricola Vinai del-
l’Abbate Srl è in piazza Abba-
zia 15, frazione Rosazzo, a
Manzano (Udine), telefono
0432-759429, e-mail: info@vi-
naidellabbate.it.

D.V.

a gioia di ritrovarsi fra tan-
ti Confrères è stato il va-

lore aggiunto del Diner Amical
numero 207, celebrato dal Bail-
liage di Udine / Friuli Vg al
Ristorante La Primula, a San
Quirino. Nel primo appunta-
mento dopo le ferie estive,
Dames e Chevaliers sono stati
ospiti della famiglia Canton.
Sono stati accolti da Roberto,
Confrère Professionnel, dal fi-
glio Andrea chef di grande

fama, dirigente dei Jeunes Re-
staurateurs d’Europe nonché ar-
tefice della Stella Michelin che
ininterrottamente da 25 anni
brilla sul locale, dalla figlia
Emanuela solerte responsabile
di sala e dal genero Pier pun-
tuale sommelier.

Con tali premesse, l’esito non
poteva essere che scontato: un
pranzo di livello assoluto, gra-
zie a un menù leggero, ancora
estivo, studiato appositamente

Lucio Lenardon con la moglie Carla Volpati. In piedi: Alberto
De Marchi con la consorte Edda Floreani

Giorgio e Raffaella Rossetto

«La Primula» di San Quirino la gioia di ritrovarsi

Piero Zanni
e lo Chef Andrea Gabin

C

L

Il professor
Grant N. Holder
con Fulvio Sussig
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per la Chaîne des Rôtisseurs.
Tutte le portate sono state

attentamente commentate da
ogni commensale. Paragoni e
distinguo si sono sprecati. Ma
l’esito delle dissertazioni è sta-
to unanime: proposte enogastro-
nomiche eccezionali.

Ne hanno dato ampia «certi-
ficazione» anche gli ospiti: il
dottor Ennio De Luca, segre-
tario nazionale dell’Ugl Credi-
to, presente con la signora Cin-
zia; il dottor Luigi Gotuzzo,
primario chirurgo all’ospedale
di Spilimbergo, e la consorte
Giovanna Neri, pure medico
chirurgo; i signori Vittorino e
Milvia Duca; il professor
Grant N. Holder, dell’Appa-
lachian State University (North
Carolina), direttore del pro-
gramma internazionale di eno-
logia e viticoltura in quell’ate-
neo. C’era infine Ivan Franzil,
responsabile commerciale del-
la Fantinel-La Roncaia, eccel-
lente sponsor enologico del
Diner.

Il Bailli Bruno Peloi, duran-
te un breve saluto di presenta-
zione, ha tra l’altro sollecitato
gli interessati a prepararsi per il
Grand Chapitre 2009, in pro-
gramma a Novara (Lago Mag-
giore).

A fine pranzo, unanimi le
manifestazioni di consenso, sia
per i vini Fantinel-La Roncaia
sia per i cibi così sapientemen-

te preparati da Andrea Canton.
Ed eccolo il menù (con gli

abbinamenti enologici). La fe-
sta ha preso il via con l’aperi-
tivo all’aperto, servito sotto il
porticato de La Primula: finger
Food di benvenuto con le bol-
licine Rosé Magnum (da uve
Pinot nero) di Fantinel. Due gli
antipasti, entrambi serviti con
una accattivante Ribolla gialla
2007 Fantinel: terrina di bran-
zino con piccole verdure, con
sale nero e olio profumato alla
liquirizia; toast di gamberi re-
ali con pomodoro fresco e timo.

Due anche i primi piatti,
impreziositi da vino Friulano
Doc Colli Orientali 2007 La
Roncaia: tortelli di melanzane
con granseola e acqua di po-
modoro; gnocchi di zucca con
semi di girasole e Tolmin (for-
maggio) stagionato in fossa. Per
secondo, quaglia caramellata
e farcita con fegato grasso
d’anatra, una portata stupenda
resa ancor più «alta» da Refo-
sco Doc Cof 2003 La Roncaia.
Chiusura col dessert: consisten-
za di cioccolato bianco e grap-
pa con sorbetto all’uva e croc-
canti di zucchero grezzo (Ra-
mandolo Docg La Roncaia
2004).

Il Ristorante La Primula è a
San Quirino (Pordenone), in via
San Rocco 47. La famiglia
Canton ne è proprietaria da 125
anni. Telefono 0434-91005; e-

Andrea ed Emanuela Canton ai saluti finali

Una serata nel ricordo
di Teclo Giacomo Ostan

un grande vuoto. I suoi cari non
hanno però scordato le amici-
zie da lui coltivate nella Chaîne
e proprio per questo, all’inizio
dell’autunno, non sono voluti
mancare alla ripresa delle cene
del Bailliage. E così sono stati
loro i veri protagonisti della se-
rata. Assieme alla consorte di
Teclo, Gabriella Moretti-
Ostan, c’erano anche i figli
Dario e Davide, con la fidan-
zata Daiana Chenderes. Con-
soeurs e Confrères si sono stretti
attorno a loro, facendogli sen-
tire quanto grande sia il senso
di fratellanza all’interno della
Confraternita.

La cena era stata organizzata
al Ristorante «Al Ferarùt» di
Rivignano dal Maître Rôtisseur
Guerrino Tonizzo. Il tema era
il pesce azzurro, con ricette li-
beramente interpretate dal figlio
Alberto. Apprezzato sponsor
enologico l’Azienda Vitivinico-
la Bortolusso Cav. Emiro, pre-

Luca Pascolini, Vice-Argentier,
consegna un cadeau a Clara Bortolusso

Luca Pascolini, Mario Pascoli, Ivan Franzil e Franco Venturoso

mail: info@risto-rantelaprimu-
la.it; sito www.ri-storantelapri-
mula.it.

Il Gruppo Vinicolo Fantinel
ha sede a Tauriano di Spilim-

bergo (Pordenone), in via Te-
sis, 8. Telefono 0427-591511;
e-mail: fantinel@ fantinel.com;
sito: www.fantinel.com.

D.V.

Repas Amical del tutto par-
ticolare il numero 208 del

Bailliage di Udine / Friuli Vg,
con la commozione a prendere
il sopravvento per lunghi tratti
della serata. S’è trattato di mo-
menti intensi, vissuti da tutti col
groppo in gola. Prima della
cena, infatti, il Bailli Bruno
Peloi ha ricordato la figura di
Teclo Giacomo Ostan, scom-
parso recentemente. Teclo da
due anni era diventato Cheva-
lier della Confraternita, ma un
destino avverso gli ha negato
la gioia d’essere intronizzato a
Cividale, nel corso dell’ultimo
Grand Chapitre. Ostan – ap-
prezzato da tutti per la simpatia
e la gioia di vivere che sapeva
trasmettere ai Confrères – era
anche il «poeta» del gruppo. Le
sue declamazioni (un misto di
satira e benevola critica) carat-
terizzavano la chiusura di ogni
Repas o Diner. Teclo Giacomo
è mancato in estate, lasciando
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VERSILIA-TOSCANA

sente con i titolari Clara e
Sergio, continuatori dell’opera
del fondatore (e principale ar-
tefice della Doc Annia), Emiro
Bortolusso, appunto.

Come sta succedendo da un
po’ di tempo a questa parte, il
locale – riservato ai Rôtisseurs
– ha registrato il tutto esaurito.
Tra gli altri ospiti, anche il conte
Alessandro Prandi, di Gorizia.
Le «danze» enogastronomiche
si sono aperte nella cantina-
caveau del locale. Ai gourmet
friulo-giuliani è stata proposta
la Pasticceria salata all’azzur-

Franco Venturoso (Vice-Echanson)
e Pieruti Lovison (Vice-Chargé de Missions)

ro: Bucaneve alla Colatura di
Cetara; Prosciutto d’azzurro
con freschezza al melone; Tar-
tellette mediterranee con sapori
salini; Le lische di Alberto;
Mini-panini con paté di Sgom-
bro. Poi, a tavola, con Aguglie
marinate alla menta, verdi ste-
li croccanti con granita di mela
verde; Terrina di Maccarello
del golfo, brounoise di verdu-
re dell’orto e altri sapori d’au-
tunno; Sardine arrotolate in
croccante cottura, servite con
yogurt speziato; Cannoli al
pesto di risorgiva con Alici di

Gabriella Moretti-Ostan e Loris Cok

lampara con succo limpido ai
sapori mediterranei; Tonno ros-
so in lenta cottura servito con
salsiccia sgranata, battuto di
erbe friulane in salsa. Dessert:
Sensazioni e profumi autun-
nali... Dolce insalata al Vin
brûlé e cjastìnis in gioco cal-
do-freddo.

I solerti e sommelier profes-
sionisti hanno via via servito:
Bollicine di Bortolusso nel ca-
veau. Poi, sempre della stessa
azienda: Tocai Friulano 2007,
Sauvignon 2006, Merlot 2006
e Verduzzo 2006.

Il Ristorante «Al Ferarùt» è
in via Cavour, 34, a Rivignano
(Udine). Posta elettronica:
info@ristorantefera-rut.it; tele-
fono 0432-775039.

L’azienda vitivinicola Borto-
lusso Cav. Emiro si trova a
Carlino (Udine), in strada Ol-
tregorgo, 10 (nel cuore della
zona Doc Annia).
Telefono 0431-67596
Fax 0431-640935
e-mail: info@bortolusso.it.

D.V.

l Bailliage Versilia et To-
scana si è riunito nel suo

«quartier generale», il Magaz-
zino del Vino di Viareggio del
Bailli Roberto Novi, per ri-
trovarsi dopo la pausa estiva
e programmare i prossimi im-
pegni. L’occasione è stata
ideale per sedersi attorno a un
tavolo e mettere in pratica i
valori e gli ideali della Chaî-
ne des Rôtisseurs che tanto
amiamo e ci accomunano.

Si è realizzata in questo
modo una bellissima serata,
una «sbicchierata» tra amici.
E così è stato, pur se, tra pia-

Al «Magazzino del vino»
una «sbicchierata» tra amici

cevoli degustazioni, la defini-
zione pare un po’ riduttiva.

Grande l’inizio: Francia-
corta Docg dell’Azienda Mi-
rabella in abbinamento a va-
rietà di salami e fichi di sta-
gione. Questo vino è  un pia-
cevolissimo rosé, frutto di una
cuvée di tutto rispetto (Pinot
bianco 40%, Chardonnay
40%, Pinot nero 20%); colo-
re rosato un po’ acceso; per-
lage fine e persistente, al naso
abbastanza intenso con varie-
tà di profumi: dai frutti di
bosco a note fragranti. Un
equilibrio ancora da raggiun-

gere, ma che dona comunque
freschezza e sapidità piacevo-
li. Ottimo. L’abbinamento coi
fichi  è  stato sicuramente
azzeccato dal nostro vulcani-
co Bailli tanto da invogliare a
ripetersi!

Si è proseguito con Carlo
IV 2005 Montecarlo rosso
riserva Azienda Fattoria Vi-
gna del Greppo, abbinato a
zuppa alla frantoiana: que-
sto vino rientra nel discipli-
nare Doc Montecarlo rosso
(zona della Lucchesia che ri-
corda la valle del Rodano),
che prevede al suo interno
numerosi vitigni tra i quali i
famosi internazionali, chiama-
ti dai contadini del luogo «uve
francesine»: Sangiovese, Ca-
naiolo, Ciliegiolo, Colorino,
Malvasia Nera, Syrah, Caber-

net Franc, Cabernet Sauvi-
gnon, Merlot. Il Carlo IV  li
comprende quasi tutti, col
Sangiovese prevalente (40%).
La complessità olfattiva si è
fatta sentire: equilibrato in
bocca, piacevole da subito,
con bella personalità. Delude,
rispetto ad altre annate, nella
parte finale come persistenza,
ma l’impressione è stata mol-
to buona. Abbinamento con
una piacevole zuppa. Terzo
piatto con Vis Vitae 2005 Igt
Toscana rosso dell’Azienda
Giardini Ripadiversilia, in
abbinamento a salsicce e fa-
gioli scritti all’uccelletto.

Commensali entusiasti di
questo vino, giudicato ecce-
zionale, arrivando a degustar-
lo in meditazione per apprez-
zarne ogni sfaccettatura. Già

I
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na notte stellata di mez-
za estate ha accolto mer-

coledì 23 luglio 2008 il Re-
pas Amical del Bailliage Ver-
silia et Toscana.

Sulla bellissima terrazza
con piscina al quinto piano
dell’Hotel «Principe di Pie-
monte», ambiente raffinato
dove lo sguardo si perde nel-
la Versilia balneare, fino al
Golfo dei Poeti e oltre, lo chef
del ristorante «Il Piccolo Prin-
cipe», assieme al Maître e al
Sommelier, ci ha deliziato con
piatti e vini di altissima qua-
lità.

Dopo l’immancabile aperi-
tivo all’american bar, prima
della cena abbiamo ricordato
con un affettuoso e commos-
so plauso la Dame della Chaî-
ne Lori Vaccaro, nota scul-
trice, e l’amico di sempre
Renzo Brocchini,  per tutti
«il Ristoratore», che ci hanno

recentemente lasciato.
Una volta passata la com-

mozione, il Bailli Roberto
Novi ha tracciato un sintetico
bilancio di questa prima metà
dell’anno contraddistinta dal
solito spirito propositivo de-
gli associati e caratterizzata

Al «Piccolo Principe»
in una notte di mezza estate

dall’ingresso nel bicchiere
emana una sensazione di stra-
ordinarietà; la varietà croma-
tica riporta ai vitigni e soprat-
tutto alla percentuale di essi
(Sangiovese 60% e Cabernet
Sauvignon 40%) donando al
colore rosso rubino intenso
una luminosità particolare. Al
naso si percepisce che il pas-
saggio in barrique e tonneau
non impedisce di godere il
bouquet, principalmente di
frutta, per poi aprirsi nei ter-

ziari. In bocca risalta subito
la gioventù, ma senza intac-
care un equilibrio già presen-
te, e via verso la lunga persi-
stenza. Eccellente e chapeau!

Quarto piatto il Soldaccio
Igt 1995 Magnum Azienda
Montevertine in abbinamento
a un platò (divagazione sul
termine francese Plateau!) di
formaggi misti.

Annata non molto felice e
l’andamento della cattiva ven-
demmia l’abbiamo trovato

tutto nelle due magnum. Due
bottiglie diverse: una che as-
solutamente delineava la fase
discendente anche se non
ancora in ossidazione, ma
senza nerbo, con le sostanze
morbide ormai nettamente
prevalenti; l’altra ancora de-
gna di menzione, pur se la
complessità olfattiva ha tar-
dato a uscire (cinque ore di
ossigenazione!) e i tannini si
sono persi in un’accentuata
morbidezza. Buono, anche se

dall’adesione alla Chaîne di
nuovi elementi in grado di
apportare idee ed entusiasmo.
Pertanto possiamo guardare
con fiducia al futuro della
Chaîne in Versilia.

La cena è stata caratteriz-
zata da piatti prelibati, ricer-
cati e ben curati: menzione
particolare alla calamarata di
Gragnano con punte d’aspa-
ragi verdi e frutti di mare,
senza dimenticare la passati-
na di ceci con gamberi rossi
e caramello d’astice, il miglior
pescato del giorno cotto nel
rame con zucchine candite e
calamaretti al limone, la tar-
tellata al limone e, per finire
in bellezza, il buffet di dolci
e petite-foure.

Per quanto concerne inve-
ce la cave, gli abbinamenti
studiati direttamente dal Bail-
li, impeccabili come al solito,
hanno previsto il Sauvignon
Alto Adige Doc 2007 dei Vi-
ticoltori dell’Alto Adige, il
Pinot Grigio Doc Collio «Rut-
tars» 2007 di Giovanni
Puiatti, veramente squisito, e
infine il Moscato d’Asti Docg
2007 de La Caudrina.

Dopo la moka, ci siamo
accomodati all’open bar e
all’angolo delle tisane per
cercare di prolungare ancora
un po’ la bellissima serata;
infine, a tarda notte, i saluti al
prossimo incontro…

Vive la Chaîne!
P.S.

l’abbinamento non poteva tro-
vare la sufficienza.

Dopo l’immancabile moka,
digestivi e grappe per i più
valorosi, i classici saluti con
l’augurio di potersi presto ri-
trovare per una «sbicchiera-
ta» in amicizia e serenità il
prima possibile.

Vive la Chaîne!

Paolo Svetlich
Vice-Chargé de Presse

U

Un momento del convivio

Rôtisseurs
ai saluti finali
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omenica 6 luglio 2008,
ospiti del Vice-Conseil-

ler Culinaire Giorgio Bove e
della sua gentile consorte,  i
Confrères del Bailliage Geno-
va-Golfo del Tigullio hanno
vissuto un’esperienza  di me-
dievale allegria campestre
che, se fosse esistita la fanta-
siosa «Macchina del Tempo»,
avrebbe visto scendere in
competizione i Padri Fonda-
tori della nostra Chaîne, que-
gli «oyeurs» che, per inten-
derci, fecero commettere un…
peccato di gola perfino a Re
Luigi IX di Francia, poi San-
to.

Intorno a un robusto  fuoco
di brace si sono cimentati,
nelle loro bianchissime casac-
che, alcuni Grillardins cui il
Padrone di casa, Commenda-
tor Giorgio Bove, e il Maître
Rôtisseur  Fulvio Gardella
(del Ristorante «La Pineta»)
davano fattivo aiuto.

Gesti sapienti, grande fer-
vore, fazzolettoni bianchi e
polsi piegati per tergere il
sudore della fronte. Intorno, i

ragazzi, felici,  scherzavano
l’uno con l’altro; le ragazze
in festa; il cane, accucciato e
il muso rivolto alle grandi
griglie ardenti, pregustava l’ir-
ripetibile occasione e non si
lasciava un solo momento
distrarre e neppure lusingare
dalle carezze. Via vai di piat-
ti, di bottiglie di vino, di cose
buone. Le Dames e gli Che-
valiers con i loro ospiti, nu-
merosi (si era in più di un
centinaio!) e allegri.

Sullo sfondo, a Ovest, la
città e, a Sud, il grande mare
azzurro.  Sfavillìo, all’imbru-
nire, in mare: una nave, con
mille luci accese, partiva e
un’altra la incrociava dirigen-
dosi verso il porto; altre era-
no ferme in rada, in attesa di
chissà cosa, forse del pilota.
Pescatori lontani che ritorna-
vano di sicuro stanchi.

L’aria  fresca e leggera, la
brezza che la sera prende a
spirare dal mare, si mischiava
al profumo dei fiori  e della
dolce terra ligure.

Parlavi con l’amico, felice

di averti incontrato e con lo
sguardo, mentre conversavi,
andavi sul mare, all’orizzon-
te, poi sulla terra: la mente
spaziava.

Le Dames erano radiose.
Gli anziani… sorridenti
e…contenti.

A tavola: Sangrìa a volon-
tà; multicolore peperonata,
raramente tanto  leggera,
condita con buon olio della
Riviera di Ponente; testina di
vitella a fettine sottili; bru-

schette con pomodo-
rini alle erbette  aro-
matiche; melanzane
grigliate; superbe (e
saporite) chiocciole
rosse, di buona staz-
za, in umido; mine-
strone di campagna,
a  mestolate; rostic-
ciane ancora polpo-
se, grigliate; fettone
di pancetta di maia-
le, grandi quanto
pale di fichi d’India,
rosolate alla griglia;
carne alla brace;
panciuti e profumati
salamini freschi, sa-
poritamente abbron-
zati, talvolta span-
ciati, sulla brace
viva; insalate miste;
pesche, albicocche;
profumata crostata
bionda. Chardonnay

del Piemonte, Crostino, Ca-
bernet, Moscato: tutti vini
dell’ Azienda Agricola  Fran-
co Poggi di Cerreto Val di
Grue (un paesino dell’Ales-
sandrino di circa trecento
anime), produttore che, fra
l’altro, ha anche il grande
merito di aver ritrovato e ri-
dato vita a un vitigno che sem-
brava ormai del tutto scom-
parso: il Timorasso.

Al termine del «rito» gli
Chefs,  finalmente quieti, se-
duti, compiaciuti dell’opera,
iniziavano a gustare essi stes-
si, meritatamente, qualche
buon boccone, forse (absit
iniuria verbis) provvidamen-
te scelto e messo in disparte.

Il cane, ormai stanziale «in
zona culinaria», non smette-
va di leccarsi i baffi. Adesso
era sulle quattro zampe, non
più sdraiato, forse per non
comprimere il ventre, buffa-
mente diventato come una
gonfia zampogna. Negli oc-
chi (anche i cani hanno le loro
espressioni!) non si capiva se
vi fosse frustrazione per la
festa finita o senso di colpa,
colpa per aver proprio esage-
rato, o forse per avere, il bric-
cone,  rubacchiato di nasco-
sto qualche buon pezzo.

Verso il termine della sera-
ta il Bailli, a sorpresa, con la
sua consueta amabilità, ha

A capo tavola l’Officier Stefana Malerba tra la figlia Signora Gemma
e il dottor Beppe Costa

All tenuta «Bove», a tavola col Commandeur Gianni Carbo-
ne del ristorante «Manuelina» di Recco, l’avvocato France-
sco Tiscornia figlio del Confrère Luigi, con la consorte

Da Giorgio Bove
in medievale allegria

GENOVA-GOLFO DEL TIGULLIO

D
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olevamo festeggiare de-
gnamente la ripresa del-

l’attività dopo le ferie e allo
stesso tempo il trentennale del
Club (1978-2008). Niente di
meglio che far visita al Risto-
rante La Manuelina, il cui
titolare è tra i superstiti soci
fondatori del Bailliage. Non
parliamo del locale, ormai co-
nosciuto in tutto il mondo, ma
veniamo al sodo: eravamo
presenti in ben 74 persone
(dopo alcune defezioni per
impegni sopravvenuti ad al-
cuni all’ultimo momento) e la
cena è stata all’altezza!

Cominciamo dagli aperiti-
vi all’aperto sotto il pergola-
to: a parte la famosa focaccia
al formaggio di Recco Doc
accompagnata da stecchi di
baccalà avvolto nel lardo,
prugne arrotolate nella pan-
cetta, zucchine a fette con
funghi, acciughe fritte, melan-
zane ripiene fritte, il tutto
annaffiato da ottimo Spuman-
te Brut.

A tavola, di sotto e al co-
perto, si inizia con un ottimo
flan di funghi porcini con
crema di San Stè, che è una
formaggetta tenera di Santo
Stefano d’Aveto, che ben si
presta anche a farcire la fo-
caccia al formaggio, e per di
più è tipica. A seguire, un
piatto di altra cucina: velluta-
ta di crostacei con capesante,
una squisitezza!

E poi ecco accontentata la

A «La Manuelina»
per la ripresa autunnale

grande attesa per i secondi:
dentice al forno con limone
confit (che in alcuni ha susci-
tato qualche perplessità per la
novità del piatto, con aromi
contrastanti: pesce e limone,
amaro della buccia, dolce
della canditura); a nostro pa-
rere, piatto di alta cucina, con
assoluto gradimenti da parte
di molti commensali. Quindi,
i favolosi medaglioni di fun-
ghi alla genovese, cioè cap-
pelle di porcini adagiate su
fette di patate e riempite di
bastoncini di patate fritte.
Vino La Polena Bianco 2007
- Donnafugata.

Come dessert, frutta di sta-
gione sciroppata alla cannel-
la e focaccia della Manueli-
na ai fichi e alle noci, con
accompagnamento di ottimo
Moscato d’Asti 2007 Cà
d’Gal.

Prezzo per noi: soltanto _
40,00. Al proprietario e socio
fondatore, all’unanimità,  è
stata data la targa della Chaî-
ne.

Lorenzo Simonetti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «La Manuelina»
(chiuso il mercoledì)
Via Roma 278
16036 Recco (Genova)
Telefono 0185-74128-720779,
fax 0185-721095-721677
Sito: www.manuelina.it,
e-mail: manuelina@manuelina.it

Prestigioso riconoscimento per il dottor Ermanno Carbo-
ne, Confrère del Bailliage di Genova. La John Locke University
del Nevada gli ha conferito la laurea «honoris causa» per i suoi
studi sulla Legge Marittima Internazionale.

Dagli amici del Bailliage di Genova e da tutta la Chaîne le
congratulazioni più vive per questo brillantissimo traguardo.

Riconoscimento

chiamato a uno a uno i neo-
Chevaliers, ai quali  ha con-
segnato le nominations firma-
te dal Presidente Mondiale
della Chaîne: alla Dame Mi-
randa Traverso, vedova del-
l’indimenticabile e amatissi-
mo amico Lorenzo, che tanto
ci manca; al Cavalier Lucia-
no Crocco, al Dottor Rober-
to Prostamo. Parole di senti-
to affetto, di serena amicizia
e di fraterno augurio, per tut-
ti.

La felicità  (in terra)  e

l’armonia dei Confrères si
toccavano con mano.

Dal Confrère Giorgio Bove
e dalla consorte signora Mi-
rella ci si incontra non sol-
tanto per assaporare, ma an-
che per celebrare e riconfer-
mare l’amicizia. È un rituale
ormai pregno di significato,
una tradizione che suggella ed
esalta i nostri rapporti di
Confrèrie.

Se ha qualche fondamento
di verità  l’antico paralogismo
«Qui bene bibit bene dormit,

qui bene dormit non peccat,
qui non peccat vadit in coe-
lum, ergo qui bene bibit vadit
in coelum!» (e, cioè, «chi beve
bene dorme bene, chi dorme
bene non pecca, chi non pec-
ca va in cielo, quindi chi beve
bene va in cielo!») noi della
Chaîne dovremmo…aver gua-
dagnato anche una seconda
felicità: quella del Cielo!

Alle dieci di sera, mentre il
fuoco andava lentamente as-
sopendosi sotto una coperta
bianca di cenere, gli amici si

sono salutati, hanno ringrazia-
to oltre a Giorgio anche la
Padrona di casa signora Mi-
rella, la cui sapiente regia è
stata fondamentale per la buo-
na riuscita della serata. Con
espressioni beneauguranti e
gesti affettuosi, si sono tutti
dati, a Dio piacendo, appun-
tamento all’autunno: buona
estate a tutti!

Miro Sorrentino
Vice-Chargé de Missions

V
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«Rome Chamber Music Festival»
ancora un successo

ROMA URBE

ormai tradizione per il
Balliage di Roma Urbe

l’appuntamento  con il «Rome
Chamber Music Festival»  di
Robert  McDuffie. Anche
quest’anno infatti  il nostro
Balliage è stato Partner Cul-
turale e sponsor di questa ma-
nifestazione, che la sera del
18 giugno ha visto raccolti nu-
merose confreres della Chaî-
ne, tra i quali il graditissimo
Prof. Roberto Ristori dell’al-
tro Balliage romano «Roma
Capitale».

Anche quest’anno lo spet-
tacolo offertoci  dal Maestro
McDuffie, celebre violinista
newyorkese (con il suo pre-
ziosissimo «Guarnieri del
Gesù» del 1735, noto come
ex-Ladenburg), fondatore e
direttore artistico del Festival
e grande innamorato della
nostra città, nella splendida
cornice dell’Oratorio del Gon-
falone, è stato di notevole li-
vello con musicisti di caratu-
ra internazionale.

Ma cos’è e com’è nato il
Rome Chamber Music Festi-
val? Il Rome Chamber Music
Festival  è una iniziativa che
si è inaugurata nell’estate del
2003, e che ha subito ottenu-
to un largo consenso da parte
della critica musicale ed un
immediato successo tra gli
appassionati della musica ca-
meristica. Le sei serate di
metà giugno, nel corso delle
quali annualmente il Festival
si svolge, registrano ormai da
anni il tutto esaurito. L’inizia-
tiva ha ricevuto il patrocinio
del Ministero per i Beni e le
Attività Culturali, del Comu-
ne di Roma, delle Ambascia-
te degli Stati Uniti d’America
presso lo Stato Italiano e la
Santa Sede, nonchè, possia-
mo dire con un pizzico di
orgoglio, della Chaîne des
Rôtisseurs.

A chi domanda a Robert
McDuffie il perché di questa

manifestazione a Roma, l’in-
tervistato risponde: «Nel 2002
mi sono fermato a Roma per
un periodo sabbatico dopo
una lunga tournèe europea.
Ho scoperto una vera passio-
ne per la città più bella del
mondo, cosi ho iniziato a
sognare  di suonare con i
migliori  musicisti internazio-
nali negli incantevoli luoghi
storici della Città Eterna.
Includo ogni anno almeno un
brano di un compositore ame-
ricano, e rafforzo l’identità
internazionale del Festival
invitando artisti da tutto il
mondo».

Negli anni 2004 e 2005 il
Festival si è tenuto presso
l’American Academy nella
storica Sala della Musica di
Villa Aurelia, al Gianicolo.
Dal 2006 il Festival ha luogo,
come sopra detto, nel magico
e più grande Oratorio del
Gonfalone, edificio del seco-
lo XVI, presso Via Giulia, in
uno dei rioni più affascinanti
del centro storico di Roma.
L’Oratorio è noto  per gli stra-
ordinari affreschi che dipin-
gono il ciclo della Passione
di Cristo, e la sua bellezza
viene paragonata a quella di
una piccola Cappella Sistina.

Ciriaco Acampa con il maestro Robert McDuffie

L’intimità, lo splendore e
l’acustica eccellente dell’Ora-
torio del Gonfalone lo rendo-
no uno dei migliori luoghi di
Roma per ascoltare musica.

Anche quest’anno, come
l’anno scorso, alla vigilia del-
lo Chapitre romano, la serata
si è conclusa con una simpa-
tica cena  al Ristorante Il
Gonfalone, dirimpetto l’Ora-
torio, con una grande tavolata
che ha ospitato il  maestro

McDuffie ed i suoi meravi-
gliosi interpreti.

Ed ancora una volta biso-
gna rendere merito della riu-
scita della nostra iniziativa al
nostro Bailli Ciriaco Acam-
pa, che ha fortissimamente
voluto bissare il successo che
già l’anno passato aveva con-
traddistinto la serata.

Marco Forcella
Vice Charge de Presse

er chiudere in bellezza la
lunga stagione 2007-

2008 dei Repas Amicals del
Bailliage, complice la voglia
di ritrovarci la sera dopo aver
sofferto la calura del giorno
nel mese di luglio, quest’an-
no particolarmente afoso, ab-
biamo organizzato con caden-
za settimanale una “tris” di
Repas.

Un tris di repas
nella calda estate romana

17 luglio 2008
Prima tappa al fresco dei

Castelli Romani, ospiti dello
Chef- Rôtisseur Paolo Cac-
ciani. Il quale ci ha accolti a
braccia aperte nella sua Fra-
scati (via A. Diaz, 13, telefo-
no 06-9401991), con terrazza
mozzafiato su Roma, cocco-
landoci non solo con il menù
concordato, ma aggiungendo

di sua iniziativa un assaggio
del suo famoso “cacio e pepe”
come terzo primo, e un ina-
spettato, mitico, ruspantissimo
“pollo alla diavola” come se-

Il filetto alla Frascati

È

P
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condo secondo (non si spiega come mai il pollo non compaia
nei menù dei migliori ristoranti).

Ospite d’eccellenza della serata è stato il “Filetto Frascati”,
antica ricetta di Auguste Escoffier, in versione solo in parte
rielaborata, interpretata con maestria dal nostro ospite. A que-
sto piatto, ormai un classico della cucina della campagna ro-
mana, dedichiamo, oltre che la rappresentazione fotografica,
anche la ricetta firmata Paolo Cacciani.

I vini, freschissimi, provenivano dalla ricca cantina di casa
Cacciani, ricavata con sapienza e gusto nell’antica grotta sot-
tostante il ristorante.

A notte inoltrata, rinfrancati dalla frescura dei Castelli e da
una cena che nonostante i contenuti non è risultata pesante,
siamo dovuti, ahinoi, nuovamente scendere nella calura roma-
na.

Il menu

Aperitivo e stuzzichini di benvenuto
Tagliolini con crema di «barzotti» e pomodori bruciati
Ravioli di ricotta alla zafferano con zucchine in fiore

Filetto «Frascati» con frittarello verde
La crema cotta di Caterina con le pesche al maraschino

Caffè
Liquori e biscottini

I vini selezionati dalla cantina di Leopoldo e Paolo
Cacciani

Filetto alla Frascati

Fate brasare 600 gr. di filetto di bue, tagliatelo ad arte,
montatelo sul piatto da servizio e guarnite con scaloppe di
foies-gras saltato al burro, punte di asparagini disposte a
mazzetti, piccoli funghi champignon cotti in umido in pre-
cededenza e fettine di tartufo nero distribuite sul filetto (da
una ricetta originale di Auguste Escoffier).

24 luglio 2008
Aecondo Repas estivo, all’aperto, sotto la luna, nel centro di

Roma, a Piazza San Salvatore in Lauro 180 (telefono 06-
68134055),  lungo Via dei Coronari – siamo andati a gustare
la cucina di un executive chef friulano, Paolo Londero; cucina
sicuramente italiana, all’insegna dei sapori della bufala di
Ciociaria, ma con un certo “non so che” nato da esperienze
internazionali dello chef. Cosi, dopo alcuni piatti preparatori
(tra cui i fichi con guanciale croccante, immortalati nella foto),

Il Bailliage di Roma Urbe con Paolo Cacciani

sono arrivate anche qui ospi-
ti d’eccellenza: mozzarella,
ricotta e tagliata di bufala.
Il perché va ricercato nelle
origini ciociare di gran par-
te dello staff, formato oltre
che dallo chef, dal direttore
Carlo Gerardi, dal maître
Giancarlo Mattia e dal
barman Giorgio Cefaloni.

Nell’occasione è stato con
noi il Confrère statunitense
Jeff Daniel Grundmann, proveniente con la famiglia da
Denver, Colorado; abbiamo seguito passo passo il suo soggior-
no romano, con consigli e suggerimenti, naturalmente e rigo-
rosamente eno-gastronomici, facendogli intervallare musei,
monumenti, piazze e chiese con le più adatte soste golose
nell’arco delle varie ore del giorno.

Il menu

Fiore di zucchina farcito con mozzarella di bufala
e gamberi, salsa di pomodori secchi

Fichi, guanciale croccante e riduzione di vino rosso
Gnocchetti di ricotta di bufala con intingolo

di cozze e vongole
Ravioli ai cantarelli pioppini con tartufo di norcia

Filetto di ombrina in guazzetto
di pomodoro Casalino e olive

Tagliata di bufalotto, cicoria croccante
al peperoncino e patate al timo
Cremolata di melone e anguria

con gelato di after-eight e croccante

30 luglio 2008
Terzo e ultimo Repas di chiusura – siamo andati dal nostro

Chef- Rôtisseur Riccardo Di Giacinto del “pariolino” risto-
rante “All’Oro” (via Eleonora Duse, 1/ E, telefono 06-
97996907). Pure Riccardo ha arricchito sua sponte il menù
previsto con altre prelibatezze. Ottimo uno dei suoi cavalli di
battaglia, la quaglia farcita (si può ammirare nella foto ripor-
tata in questa pagina).

La scuola di Don Alfonso Iaccarino, di Marco Pierre White,
di Ferran Adrià e di Marco Milani ha dato ottimi frutti, se
questi sono i risultati!E cosi, arrivati faticosamente al 30 luglio,
con la città che si va lentamente svuotando, anche la confra-
ternita romana della Chaîne scioglie le righe, aspettando di
rincontrarci a settembre per raccontarci, anche, nuove espe-
rienze gastronomiche fatte in giro per l’Italia ed all’estero.
Viva la Chaîne!

Riccardo Di Giacinto tra Marco Forcella e Ciriaco Acampa
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Il menu

Benvenuto dello Chef
Polpo arrosto con panzanella  alla romana,zabaione all’aceto,

olive nere e cipolle rosse di tropea
Raviolo di burrata all’impepata di cozze

Tartare di manzo,pane croccante, porcini arrosto e spuma di
mayonese

La quaglia: petto farcito al ciauscolo e coscia laccata n’duja e
miele 50%

Maialino da latte cotto a bassa temperatura
con composta di mele lime candito e salsa alla senape 50%

Predessert
Creme Brulèe alla vaniglia con ragout di mele e cannella

I Vini:
Ca del Bosco Brut

Vernaccia di San Gimignano «Tenuta Niccolai» 2004
Petrolo Torrione 2005

Vigna Moresca Vinci Moscatellone

ROMA CAPITALE

l dîner amical del 13 giu-
gno è stata l’occasione per

festeggiare Roberto Carduc-
ci, reduce dallo splendido
Chapître di Udine, nel corso
del quale Adriana Antonelli
Rota gli ha passato il collare
di Bailli. E Carducci, appena
incominciato il suo mandato,
ha organizzato un evento ve-
ramente di élite, una cena
sopra le righe, perfettamente
in chiave con le migliori tra-
dizioni della Chaîne.

Infatti, ha voluto farci in-
contrare con la fantasiosa
cucina dello Chef executive
Gianluca Nosari.

Ma chi è Nosari? Gli abbo-
nati di SKY possono vederlo
in TV, nei pomeriggi feriali
nella rubrica di Alice (canale
416) nella trasmissione da lui
condotta dal titolo «Buongior-
no in cucina». Le sue ricette
si contraddistinguono per la
fantasia, la creatività, la rela-
tiva facilità di esecuzione,
nonché per l’eccellenza delle
materie prime utilizzate.

Al «Saint Tropez» di Nosari
cucina creativa e fantasiosa

Nosari e la sua famiglia
gestiscono il bel ristorante
«Saint Tropez» sulla spiaggia
di Fregene. Il territorio di
Fregene, dal Medioevo ai
giorni nostri, ha seguito le
sorti del latifondo agricolo di
Maccarese, nel tempo feudo
principesco dei Mattei, dei
Pallavicini e dei Rospigliosi.
E fu un papa di questa fami-
glia (Adriano IX) che, per
rendere più salubre la zona,
fece piantare la pineta che ha
fatto la fortuna della odierna
Fregene.

Infatti, nel ventennio fasci-
sta, nella pineta furono costru-
ite le prime aristocratiche vil-
le. Ma il boom edilizio av-
venne nel periodo della Dol-
ce Vita romana, quando la
località fu di moda tra i cine-
asti impegnati a Cinecittà. A
quel tempo hanno avuto casa
a Fregene, fra gli altri: Felli-
ni, Flaiano, Mastroianni, Sco-
la, la Wertmuller e Rosi.

Ma torniamo a Nosari e al
suo ristorante.

Qui siamo stati accolti in
giardino per un aperitivo con
sopraffini amouse bouche, tra
i quali avevano caratteri di
eccellenza i rotolini di salmo-
ne al limone, le polpettine di
cernia e i fritti di cappellotti
e latterini.

Eccezionale – per presen-
tazione, originalità e gusto –
è stato l’antipasto: un cestino
di parmigiano contenente una
tartare di tonno adagiata su
un letto di gamberoni sguscia-
ti alla catalana.

Poi due primi: una pasta e
fagioli alla marinara; una
vera invenzione. Tanti frutti
di mare affogati in una purea
di fagioli, con pasta di Gra-
gnano al dente. Per secondo
primo, sono state servite maz-
zancolle e vongole a condi-
mento degli ottimi strozzapre-
ti fatti in casa.

Originali sono stati anche i
secondi: un involtino di pesce
spada alla siciliana. Una
mazzancolla incamiciata di un
calamaro e aromatizzata da un

prosecco all’arancio. Un in-
voltino di alici con farcia al
limone. Bello e buono anche
il dessert: un cestino di crema
chantilly ai frutti di bosco.

Un discorso a parte merita-
no i vini: Prosecco Bisol per
l’aperitivo e passito di Pan-
telleria Colosi per il dolce.
Per l’antipasto e i primi, in-
vece, è stato servito un vino
sardo di Sella e Mosca, il
Thilion, ottenuto da uvaggi di
Torbato e Sauvignon.

Per i secondi è stato porta-
to in tavola un Sauvignon
leggermente fruttato Castel
Ringberg della cantina Elena
Walch.

Alla fine Nosari, che du-
rante la cena ha illustrato ogni
sua preparazione, ha presen-
tato la numerosa brigata di
cucina e ha manifestato l’in-
tenzione di accogliere l’invi-
to del Bailli di entrare come
professionnel nella nostra
amata Confrèrie.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de Presse

I

La quaglia farcita
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rmai è il 3 luglio, tem-
po di ferie e inizio della

pausa estiva. È però piacevo-
le ricordare il primo seme-
stre da poco trascorso. Ab-
biamo avuto incontri gratifi-
canti con qualche punta di
eccellenza: dall’esotismo del
«Picchio Rosso» alle Ricette
della Nonna dell’«Orto degli
Angeli» di Bevagna, alle fan-
tasiose invenzioni degli Chef
di «Villa Roncalli» di Foli-
gno e del «Saint Tropez» di
Fregene.

Per concludere in bellezza
la prima parte dell’anno, non
potevamo non accettare la
proposta del nostro Profes-
sionnel Officier Maître Rôtis-
seurs, Pierfrancesco Fusaro-
li: «Una serata Country», una
sorta di festa campestre con
protagonista assoluta la «gri-
glia». Per l’occasione il Re-
lais de Il Borgo di Sutri si è
rivelato la location più adat-
ta. Così sul far della sera, col
sole al tramonto dietro le
boscose propaggini dei Monti
Cimini, si sono accesi i fuo-
chi dell’enorme barbecue
davanti al quale si è affac-
cendato per tutta la serata il
caro Pierfrancesco, poliedri-
co interprete della cucina
nostrana.

Intanto il clima di mezza
collina, rinfrescato da una
brezza proveniente dal lago di
Bracciano, diventava sempre
più gradevole e accoglieva
Confrères e ospiti sfuggiti alla
calura della capitale. Tra que-
sti sono stati notati amici

Al Borgo di Sutri
sontuosa grigliatona estiva

rotariani, aspiranti Chevalier
e la Dame Anna Accalai del
Consiglio Nazionale. Que-
st’ultima è stata amichevol-
mente ospitata dal padrone di
casa, Pietro Fusaroli, Conseil-
ler Gastronomique Naziona-
le.

Appena la brace ha tostato
a puntino l’ottimo pane fatto
in casa, dalle cucine sono
uscite leccornie di ogni tipo.
I salumi: prosciutto, salami,
coppa, finocchiona, ciausco-
lo, accompagnati da uno stra-
ordinario lardo di Colonnata.
Poi i fritti alla moda napole-
tana: panzerotti, frittelle,
chiacchiere, broccoli, fiori di
zucca, mozzarelle, crema e
non solo. Come contraltare ai
fritti napoletani c’erano i
mitici crostini toscani, di
pane e di polenta, con tartufi,
funghi, fegatini e pomodori-
ni. Per gustare meglio la gri-
gliata non sono stati serviti i
primi: comunque erano pre-
senti saporiti pomodori al
riso, peperoni ripieni e ver-
dure grigliate.

Subito dopo, il clou della
serata: la pantagruelica «gri-
gliata». Cotti ad arte e deli-
catamente aromatizzati, ab-
biamo prelevato direttamen-
te dalla griglia: cotolette
d’agnello, braciole di man-
zo e di maiale, salsicce case-
recce, pollo ruspante e in-
voltini vari, nonché un deli-
catissimo roast beef all’ingle-
se.

In conclusione, abbiamo
potuto gustare la piacevolez-

za delle tenerissime carni dei
porcellini da latte, i favolosi
porceddi sardi con le sapori-
te patate «sutrine».

Per finire, una delizia: il
dolce espressamente prepara-
to e artisticamente presenta-
to da Pierfrancesco: fragole,
lamponi e more, affogate
nella crema pasticcera, guar-
nite con croccanti cialde.

I vini, scelti dalla nostra
Sommellier Graziella Gra-
nata, sono stati il Terzolo
bianco e il Corinthus rosso,
della Tenuta di S. Isidoro,
antica, rinomata Casa vinico-
la, che può contare sulla pro-
duzione di oltre 800 ettari di
vigneto nei pressi di Tarqui-
nia, sulle ubertose colline
degradanti verso il Tirreno.

Hanno partecipato alla
cena anche due famosi Chef,
amici di Pierfrancesco, il plu-
ridecorato Luca Cascinai del
Ristorante romano «Conte di
Galluccio» che, alla fine di
Via Veneto, ha un panorami-
co gazebo in vista della mo-
numentale mole del principe-
sco Palazzo Barberini, e
Daniele Sera, Chef executi-

ve dell’Hotel «Regina Ba-
glioni», un cinque stelle lus-
so, situato di fronte all’Am-
basciata degli Stati Uniti
d’America, già splendida re-
sidenza della Regina Marghe-
rita di Savoia.

Nell’ambito di questo Al-
bergo, da poco è stato inau-
gurato il Lunge Restaurant
«Brunello», elegantissimo
locale polivalente, punto
d’incontro del jet set interna-
zionale, dov’è possibile gu-
stare, fino a notte inoltrata,
raffinatissimi cocktail o as-
saporare i piatti della miglio-
re tradizione gastronomica
italiana.

Al levar delle mense, dopo
la positiva esperienza, Luca
Casciani ha chiesto di sotto-
scrivere la scheda di ammis-
sione al nostro Bailliage.

Il caffè, gli amari, i liquori
e i distillati hanno accompa-
gnato i piacevoli conversari
di fine pasto dei commensa-
li, che con una certa nostal-
gia sono tornati alle loro re-
sidenze cittadine.

R.R.

O

Al «Santacroce» di Oriolo
enogastronomia del territorio

n provincia di Viterbo, in
una zona collinare tra il

mare Tirreno e il lago di
Bracciano, esiste un fitto
bosco di faggi e di olmi con
un microclima che favorisce
lo sviluppo di ogni tipo di
funghi, particolarmente al-
l’inizio dell’autunno.
Questo bosco si trova in pros-
simità di Oriolo Romano
dove ogni anno si celebra
l’avvenimento della raccolta
con una frequentatissima
Sagra.

Il Bailliage di Roma Capi-
tale ha colto questa occasione
per andare a visitare Andrea
Parente, uno dei suoi Chef
Professionnels, che gestisce,
con la fattiva ed esperta col-
laborazione del papà Dome-
nico e del fratello Mario, il
noto Ristorante «Santacroce».
Contemporaneamente è stato

I gradevole lo scoprire le bel-
lezze del luogo.

Oriolo fu fondato in epoca
medioevale dalla famiglia
Santacroce su un feudo dei
Principi Orsini. È un borgo
che si trova sulla Via Clau-
dia (la via delle Terme degli
antichi Romani), che ancora
oggi raggiunge Saturnia, no-
tissimo centro di benessere
idropinico.

Il gioiello di Oriolo è il
monumentale Palazzo princi-
pesco che assunse il suo
aspetto attuale alla metà del
Seicento, dopo l’acquisto da
parte dei Principi Altieri che
diedero incarico al grande
architetto Giacomo Vignola
di restaurarlo e ampliarlo.

Decorazioni pittoriche su
tela e affreschi di pregio ab-
belliscono il Palazzo che si
distingue per una pinacoteca



Le RôtisseurAnno XXV, n. 3Ottobre 2008

22

VITA DEI BAILLIAGES

sistemata in una galleria lun-
ga oltre 60 metri dove sono
esposti i ritratti di 280 Pon-
tefici, da San Pietro fino a ai
Papi della metà del ‘600.

L’accoglienza riservata ai
Confrères è stata quanto di
meglio si potesse desiderare.
Infatti, a riceverli a palazzo
c’era l’Architetto Rosa Ci-
pollone, Direttore del Museo
e Sopraintendente ai Beni
Culturali, che ha fatto gli
onori di casa; ha narrato la
storia del palazzo e ha illu-

strato le sue tante bellezze.
La visita è stata anticipata

da un ricco aperitivo, accom-
pagnato da tanti deliziosi
stuzzichini e snack accurata-
mente preparati dal nostro
Chef e serviti nella splendida
camera delle Belle.

Appena trasferiti al Risto-
rante «Santacroce», i nume-
rosi convenuti sono stati rag-
giunti da Italo Corones, sin-
daco del paese al suo secon-
do mandato, che ha portato il
saluto delle istituzioni. Lo

zuppetta di porcini, nonché i
vari tipi di gustoso pane, tut-
to rigorosamente fatto in
casa.

Originale è apparso il va-
sellame. Inappuntabile e
molto cortese il servizio.
D’aspetto gradevole la taver-
na dominata dal grande Drap-
po rosso con le insegne della
Chaîne.

I vini tutti di ottimo livello:
due bianchi, un rosso e uno
spumante sono stati tutti se-
lezionati, abbinati, donati e
illustrati dal titolare della Casa
vinicola «Il Casale dei 100
corvi», una delle più presti-
giose del Lazio e una delle più
antiche d’Italia, che ha sede
nella vicina Cerveteri e che
vinifica ancora uve del Viti-
gno Giacchè, il vino più an-
tico di Roma, già coltivato al
tempo degli Etruschi.

A notte inoltrata, i Con-
frères, soddisfatti della tra-
sferta, hanno fatto ritorno in
sede dopo essersi dati appun-
tamento al successivo incon-
tro, ospiti di un altro loro
prestigioso Professionnel che
opera a Roma, nel Ristorante
«Conte di Galluccio», nella
sempre mitica Via Veneto, in
pieno centro cittadino.

R.R.

MILANO

Al ristorante «Il Sambuco»
per il risveglio dei sensi
er celebrare il risveglio
dei sensi primaverili (an-

che gustativi), ma fuori pio-
veva a dirotto, la Chaîne è
tornata al ristorante «Il Sam-
buco» presso l’Hotel «Hermi-
tage» in via Messina 10, a
Milano, noto soprattutto per
l’allegoria del Grande Bollito
Misto provato in autunno,
piuttosto che l’alternativa rap-
presentata dalle portate di
pesce che abbiamo trovato in
questa occasione.

Il Bailli Gigi De Sisto, con
l’instancabile Ornella, è stato
perfetto «padrone di casa» nel

ricevere i 40 partecipanti al
246° Diner Amical milanese.

Oltre al tradizionale saluto
di benvenuto, è stata ricorda-
ta la memoria del Socio Lo
Monaco scomparso recente-
mente. Al suo fianco, Eveli-
na da sempre cooptata a rac-
cogliere le quote di adesione
per il corretto regolamento
finale dei conti.

Santa Evelina da Milano,
«vergine» (speriamo di no per
suo piacere), ma certamente
«martire» dovendo sopporta-
re gli umori di tutti quanti noi,
è l’immagine «sacra» del

Bailliage. L’aureolata Eveli-
na, bancaria per necessità esi-
stenziale, artista di teatro man-
cata (ricordiamo i suoi diver-
tenti exploit di vero cabaret),
sopporta con spirito pratico gli
amichevoli sproloqui dello
scrivente (che ancora si scu-
sa), e supera, sorridendo con
eleganza meneghina, le diffi-
coltà organizzative del Bail-
liage di cui sa tenere vivi i
legami tra i Soci.

Del valido ristorante citta-
dino «Il Sambuco» del patron
Achille Maccanti, Donna
Anna Trucchi moglie del
Bailli di allora, ci ricorda la
prima esperienza risalente a
una decina di anni fa, con la
presenza del Sindaco Marco
Formentini e del neo-Questo-
re Giovanni Finazzo arriva-
to a Milano proprio quel gior-

no (oggi è Prefetto a Cata-
nia).

E passiamo a commentare
la ristorazione: dopo il flûte
di spumante come aperitivo
di benvenuto, le tante preli-
batezze tra fritti e crudité
considerate come stuzzicante
antipasto (difficile selezionar-
ne qualcuna), affrontate dai
commensali all’arrembaggio,
hanno rappresentato il confor-
tante «biglietto da visita» di
ciò che ci aspettava a confer-
ma della validità dei cuochi. I
quali si sono poi superati con
un gustoso risotto alla chiog-
giotta arricchito da vongole e
seppioline, ben amalgamato e
al giusto punto di cottura, in
modo da far risaltare il vero
sapore di mare.

A seguire è stato servito un
piatto di paccheri conditi al

P

stesso primo cittadino di
Oriolo Romano e l’Architet-
to Rosa Cipollone hanno par-
tecipato, graditi ospiti, al lau-
to banchetto.

L’accattivante menù propo-
neva: insalata di ovuli con
rughetta e grana; zuppetta
di ovuli in crosta; fettuccine
con porcini e guanciale;
porcini fritti con tagliata di
bufala nostrana; crema cata-
lana.

I piatti più apprezzati sono
stati l’insalata di ovuli e la

Da sinistra: Italo Corones, sindaco di Oriolo; Roberto Carducci, Bailli di Roma Capitale;
architetto Rosa Cipollone, direttrice di Palazzo Altieri; P. Francesco Fusaroli, V. Conseiller
Culinaire
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ragù di scorfano un po’ scia-
po e «al dente», come il risot-
to.

Il piatto forte era rappre-
sentato da un delicato filetto
di rombo non eccelso, ma ben
guarnito con zucchini e altri
contorni.

Un tableau di formaggi vari
è rimasto ignorato in un an-

golo della sala, ahimè condi-
visa con altri.

E per chiudere, prima del
caffè, una fantasia di grade-
voli sorbetti alla frutta.

Ad accompagnare le vivan-
de, un Erbaluce di Caluso
sapientemente selezionato
dall’Enfant du pays-Monfer-
rino il nostro Professor Maso

stemma che pretende di esse-
re collocato diritto?).

In sintesi, come da dichia-
razione della vicina di posto
Signora Claudia Cucci: «una
cena notevole», almeno per la
simpatica atmosfera di cordia-
lità.

Graphos

Caprioglio che ce ne ha fatto
rimarcare le piacevoli sfuma-
ture olfattive erbacee (e di
«tappo»!).

Su una parete, il nostro
drappo «coricato», quasi a
farsi una pennichella in sor-
dina.

(Ci si chiede: è così diffici-
le leggere la simbologia dello

Escursione enogastronomica
a Bordeaux e dintorni

ne delle uve Cabernet-Sauvi-
gnon, Cabernet-franc, Petit
Verdot e Merlot.

Filari di pioppi contraddi-
stinguono la verdeggiante di-
stesa, oggi suddivisa in ordi-
nate scacchiere di campi bo-
nificati, ormai da secoli voca-
ti alla coltura della vite grazie
all’insediamento di coloni
olandesi che, intuite le poten-
zialità del territorio, vi ci si
sono stanziati grazie alla co-
modità del porto-canale della
Gironde.

Un vasto territorio piatto,
solo di qualche centimetro al
di sopra del livello medio del
mare che un tempo giungeva
a lambire le alture del Mas-

siccio Centrale, con una falda
acquifera quasi affiorante, tan-
to da creare problemi di edi-
ficazione. (I palazzi in città
sono stati costruiti imitando
il metodo adottato a Venezia,
ovvero piantando palafitte di
legno nel terreno fangoso
quali basi delle fondamenta).

Ogni appezzamento, suddi-
viso secondo proprietà tra-
mandate da secoli, prevede
ferree regole di rispetto di una
sorta di «carta costituziona-
le» che ne stabilisce l’entità
di resa per ettaro e altre limi-
tazioni, concedendo solo scel-
te individuali di manualità tec-
nica, percentuali di uvaggi e
margini temporali di affina-

mento di vinificazione in bar-
rique; sempre tendendo co-
munque all’ottimizzazione del
risultato finale che deve ris-
pecchiare i parametri del pro-
dotto. I più celebrati sono
classificati fin dal 1855.

Il vino scadente non può
appellarsi «Bordeaux» e vie-
ne commercializzato come
vino comune, non blasonato
dalla provenienza di uno
«Chateau» che ne evidenzia
il «marchio di fabbrica».

Superfluo qui elencare gli
Chateau del Medoc, sulla
sponda sinistra della Garon-
na, per i quali si rimanda al-
l’efficiente servizio informa-
tivo (e di degustazione a pa-
gamento), organizzato da
C.I.V.B. - Conseil  Interpro-
fessionnel  du  Vin  de  Bor-
deaux (1, course du XXX
juillet - Telefono 0033/05-
56002266), che d’intesa con
il Bureau du Tourisme potrà
fornire ogni dettaglio.

Diverse la resa e le qualità
olfattive dei vini di Saint
Emilion che provengono da
vitigni che crescono sulla
sponda destra della Dordogna,
su declivi più ondulati in cam-
pi di terra ricca di silici.

Qui vige un controllo an-
cor più severo. Ogni dieci

Q uesto il paradosso che
caratterizza la città di

Bordeaux e il suo territorio,
esclusivamente riservato alla
coltivazione della vite, i cui i
vignobles producono il clas-
sico vino Bordeaux. Secoli or
sono, il Bordolese era un
«pays sauvage et solitaire»
con sparsi villaggi in una ter-
ra sterile e paludosa. Il mi-
croclima tra i due fiumi, Ga-
ronna e Dordogna, rispetto
alle correnti d’aria salsoiodi-
ca che arrivano dal non lon-
tano Oceano Atlantico, ben
coadiuvato dalla morfologia
del terreno argilloso, garanti-
sce la favorevole condizione
ambientale per la maturazio-
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anni una commissione di
esperti giurati valuta le pro-
prietà dei vini prodotti nel
rispetto della «carta» stilata tra
i «vigneron» della zona che
hanno fondato fin dal 1199 (!)
la casta denominata «La Ju-
rade», celebrandone i fasti due
volte l’anno, a metà giugno e
a metà settembre, in occasio-
ne delle feste della Primavera
e della Vendemmia, con fa-
stosa cerimonia e sfilata rie-
vocativa dei Dignitari paludati
di rosso mantello con bordi
in ermellino, tra le vie del
borgo medioevale caratteriz-
zato da una stupefacente chie-
sa monolitica scavata nella
roccia.

C’è poi l’eccezionalità di un
vino unico prodotto a sud di
Bordeaux, con acini di uve
quasi decomposte da una

Le Municipalità della zona
si difendono dalla crescente
domanda di urbanizzazione,
anteponendo l’importanza vi-
tale, non solo economica,
della salvaguardia del territo-
rio destinato all’esclusiva col-
tivazione della vite. Non si
concedono licenze edilizie che
possano invadere gli appez-
zamenti dei vari Chateau.

Alle note di cui sopra, gio-
va far sapere che, a metà giu-
gno, il Bailli di Milano, Gigi
De Sisto, unitamente al-
l’esclusivo organizzatore, ha
guidato un gruppo di Soci,
ben integrati da simpatici
amici infiltrati, in un’interes-
sante escursione eno-gastro-
nomica di quattro giorni a
Bordeaux e dintorni.

Senza soffermarci sulle pur
apprezzabili descrizioni tecni-

vendemmia, dopo la sfilata
cittadina con riprese televisi-
ve e interviste, ci si è ritrovati
nell’ampia Cattedrale ad as-
sistere alla Messa Solenne
celebrata dal Vescovo. Gran-
de partecipazione con cantata
del coro accompagnata dal-
l’organo e, a sorpresa (fuori
budget), una voce solista da
tenore (a noi ben nota), che
ha intonato la struggente e
impegnativa Ave Maria di
Gounod. (Una roba da «pian-
gere», visto che in molti astan-
ti ha suscitato lacrime di toc-
cante emozione).

A seguire, nel Palazzo del-
la Municipalità, un ultimo
pranzo di buon livello quali-
tativo, simultaneamente servi-
to ai 350 convitati che si sono
impegnati in un arduo slalom
di degustazione di 11 bicchieri
di diverse qualità e annate di
«rossi» locali.

Sul finire, a pressante ri-

chiesta, un altro acuto accen-
no lirico che, mi hanno detto,
ha «stroncato» tutti.

Di corsa al pullman per
l’aeroporto e rientro puntuale
via Parigi ben salvaguardan-
do l’incolumità delle piantine
di viti bordolesi da molti ac-
quistate e da trapiantare, ben
speranzosi di futura concor-
renza, nei propri orticelli ca-
salinghi.

In chiusura di queste lacu-
nose impressioni di viaggio,
a titolo personale dopo aver-
ne assaggiati un trentina, si
esprime la convinzione che il
Bordeaux sia un più che va-
lido vino (alcune bottiglie
millesimate possono costare
fino a 2.000 Euro !), ma dif-
ficile per i nostri palati per-
ché troppo tannico rispetto ai
vini mediterranei più morbidi
pur se di ricca sostanza orga-
nolettica.

Gizeta
muffa «buona», nella più che
favoleggiata zona che dà il
nome al vino, il Sauternes,
favorito nella maturazione
dalle nebbie di un mix clima-
tico prodotto dall’incontro
delle acque fredde del fiume
Ciron con le più calde della
Garonna. Senza far torto ad
altri validi produttori, dopo
un’esaltante degustazione in
loco, ci permettiamo citare il
Chateau d’Yquem, il più ri-
nomato in tutto il mondo.

Una annotazione tratta da
una splendida monografia sui
vini Bordeaux: «le cose sem-
plici sono quasi sempre vere
e la superiorità dei vini di
Bordeaux deriva dalla sempli-
cità della sua classificazione».
(Ma non si pensi sia tutto così
facile…).

che di produzione dei diversi
Chateau visitati con peculiari
caratteristiche olfattive, oltre
a sei pranzi/cene e una «me-
renda» a base di ostriche e
foie gras nature nei pressi del
Bacino di Arcachon, si ricor-
da di aver partecipato ad altre
otto degustazioni di vini ex-
tra.

Torniamo all’attrattiva de
«La Jurade» di Saint Emilion,
dove si è svolta l’intronizza-
zione di nuovi postulanti, cui
alcuni di noi hanno aderito
con un’aulica presentazione,
per ricordare che nel giusto
equilibrio tra il sacro e il pro-
fano per ingraziarsi i favori
del «cielo» che amministra la
natura con i suoi imprevedi-
bili capricci che possono con-
dizionare il risultato di una
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PARMA

Alla Zangola, conviviale
nella Bassa Parmense

gelatina di picolit. Due ottimi
primi: i classici strozzapreti
con ragù d’oca e i ravioli con
erba San Pietro, molto inte-
ressanti anche per quel loro
particolare sapore.

«L’erba San Pietro», prati-
camente sconosciuta nel no-
stro territorio, è aromatica,
assai diffusa in Piemonte e è
così chiamata perché fiorisce
alla fine di giugno (San Pie-
tro cade il 29).

Di seguito, la famosa oca
arrosto ripiena di frutta
(mele, pere e susine secche)
da tutti molto apprezzata.

Una particolare attenzione
è stata dedicata all’abbina-
mento con i vini.

Si è iniziato con una sim-
patica Fortana del Taro «Neb-
bia e Sabbia» che si produce
nel podere Crocetta nel Co-
mune di Zibello e credo pro-
prio che il nome sia quello

giusto perché la nebbia e la
sabbia sono i due elementi che
caratterizzano la nascita di
questo vino.

La nebbia che s’insinua tra
i pioppi, le strade, le chiese e
i campanili della Bassa e che
contribuisce a far maturare an-
che un altro importante pro-
dotto del territorio, il Culatel-
lo, e la sabbia alluvionale di
cui è ricco il podere Crocetta.

È stato un esperimento cul-
turale unico in Emilia, una
sfida vinta da Gian Maria
Rastelli che di professione fa
il commercialista, ma che con
grande passione e tenacia ha
strappato al fiume 5 ettari di
terra, una specie di isolotto
sabbioso.

I risultati sono stati assai
lusinghieri, e il vino prodotto
è molto piacevole e mette al-
legria, il colore è rosso rubi-
no con riflessi violetti, limpi-
do e vivace. Al naso si perce-
piscono profumi di frutta
matura. Al gusto si sente un
sapore dolce controbilanciato
da una buona acidità. L’azien-
da produce circa 35.000 bot-
tiglie di cui settemila di Lam-
brusco.

Bella idea quindi quella di

venire a Gramignazzo di Sis-
sa, anche perché abbiamo
avuto l’opportunità di visita-
re una suggestiva struttura
ottocentesca, un’antica forna-
ce che ha prodotto mattoni per
tutta l’Italia del Nord e che
ebbe una grandissima notorie-
tà tanto da fornire perfino il
materiale per la ricostruzione
del Campanile di San Marco
a Venezia (la fornace per ini-
ziativa di una Associazione
culturale diventerà presto un
museo), e soprattutto per l’ot-
tima cena, gradita a tutti gli
esigenti soci del Bailliage di
Parma: per questo vanno fatti
tanti sinceri complimenti a
Patrizia che con grande pro-
fessionalità e passione dirige
il suo simpatico locale.

Pietro Sozzi

La Zangola
Via Cò di Sopra, 67
Gramignazzo di Sissa (PR)
Telefono 335-321117

Fortana del Taro (I.G.T.)
Podere Crocetta
Strada Cusa Balordo, 5/6
Zibello (PR)
Telefono 334-2000685

Podere San Faustino
equilibrio dei sapori

due passi dal centro sto-
rico della antica città di

Borgo San Donnino oggi chia-
mata Fidenza in aperta cam-
pagna è situato questo posto

di ristoro per i gourmets par-
mensi denominato «Trattoria
Podere San Faustino».

Il vecchio casale è stato ben
ristrutturato mantenendo la

struttura rurale e come arredo
vi è una ordinata esposizione
di bottiglie di vino di varie
regioni.

Il ristorante è gestito da due
giovani pieni di entusiasmo
ma anche già esperti e pro-
fessionali: Simone Strinati in
cucina e la moglie Daniela
Bertozzi in sala.

Dopo alcune esperienze in
vari ristoranti del capoluogo
ecco la sfida di aprire un lo-
cale nei luoghi di origine. Il
menu concordato con molta
attenzione e cura prevede un
unico antipasto ma ottimo:
due fette di un raro culatello
stagionato  a perfezione, di
colore intenso e dal profumo
straordinario.

Spendiamo due parole per
questo tipico prodotto della
gastronomia locale che è cer-
tamente un derivato della
cultura della Bassa Parmense
ma che racchiude in sé tutta
la storia e la tradizione della
terra e della sua gente.

Certamente il clima parti-

colare di questi luoghi gioca
un ruolo importante ed in
particolare la nebbia pare sia
il maggior responsabile della
bontà del culatello. Ma noi
tutti sappiamo anche che le
condizioni atmosferiche gio-
cano sempre un ruolo di pri-
mo piano in qualsiasi tipo di
produzione agroalimentare, ed
il culatello non fa ovviamen-
te eccezione.

Poi ci sono stati proposti
due primi piatti: un buon sa-
varin di riso alla parmigiana
con spalla cotta e fonduta di
formaggio grana e degli otti-
mi tagliolini (fatti con soli
rossi d’uovo) conditi con pa-
sta di salame, cipolla di tro-
pea e pomodorini secchi.

Il secondo piatto consiste-
va in una tagliata di vitello
accompagnato con crema di
risina di Spello ed una rosetta
di filetto di maiale con crema
di frutta secca e tartufo nero
di Norcia, piatto gustoso e
molto ben presentato.

Il vino siamo andati a cer-

I soci del Bailliage di Parma
con Simone Strinati e Daniela Bertozzi

È stata certamente una bel-
la idea, quella dell’av-

vocato Davide Fratta, di or-
ganizzare in primavera una
conviviale della nostra Asso-
ciazione nella «profonda Bas-
sa Parmense», proprio sotto
gli argini del Po in località
Gramignazzo di Sissa.

Il locale scelto è stato il
«Ristorante la Zangola» aper-
to quasi due anni fa dalla si-
gnora Patrizia Parma, figlia
d’arte, in quanto la famiglia
aveva gestito per numerosi
anni uno storico ristorante del
Capoluogo, «Il Folletto».

Il menù proposto in onore
della nostra associazione è
stato incentrato sull’oca: a
partire dagli antipasti con i
famosi prodotti di Mortara, tra
cui il salame d’oca (che è un
prodotto di indicazione geo-
grafica protetta) e il gustoso
petto d’oca affumicato con

A
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carlo  a pochi chilometri. Sia-
mo infatti nella valle dello
Stirone che divide la provin-
cia di Parma e Piacenza e
guindi abbiamo dovuto cer-
care un guado per attraversa-
re il torrente, in estate c’è poca
acqua, e siamo saliti fino ad
Albarola nel Comune di Vi-
golzone nel cuore della Val

Nure ed in una aristocratica
dimora del XVII secolo sia-
mo andati a curiosare nella
storica cantina del Conte Otto
Barattieri ed abbiamo trova-
to dei vini pregevoli: un buon
Gutturnio frizzante 2005 che
bene si sposava con quello che
è stato proposto ed un ottimo
Vin Santo Albarola, e qui la

secolare tradizione nobiliare
piacentina dei vini da medita-
zione trova una delle sue
espressioni più affascinanti.

Cosa dire infine: tutto ec-
cellente sia per l’ottima pre-
sentazione ma soprattutto per
l’equilibrio dei sapori.

Le nostre più sincere feli-
citazioni a Daniela e Simone.

Abbiamo avuto la netta
sensazione di aver fatto una
grande scoperta; tanti auguri
e arriverderci a presto.

P.S.
Trattoria
«Podere San Faustino»
Via San Faustino, 33
Fidenza
Tel.: 0524.881171

olo due assenti giustifi-
cati al tradizionale incon-

tro sul Grande Fiume per
gustare i favolosi salumi pro-
venienti dalla Corte Pallavi-
cina, strolghino, mariola, cop-
pa e soprattutto una strepito-
sa spalla cruda con osso.

E qui gli esperti hanno ri-
cordato lo scontro «comuna-
le» tra la frazione di Palasone
del Comune di Sissa e San
Secondo patria della spalla
cotta.

C’è infatti chi afferma che
esiste la possibilità che una
spalla con l’osso, se ben pro-
dotta e stagionata, sia supe-
riore al prosciutto e perfino al
culatello.

È comunque sempre magi-
ca l’atmosfera che si respira
durante questa conviviale, che
si ripete ormai da oltre dieci
anni, e che l’amico e socio
professionel Massimo Spiga-
roli organizza nella prima
decade di luglio.

Quest’anno c’era poi un
motivo in più per festeggiare
l’amico Massimo, la nomina
a Commendatore ricevuta dal
Presidente della Repubblica.

Non sono mancati quindi i

Alla «Baracca degli Amici di Massimo»
in una sempre magica atmosfera

regali e i discorsi. Molto ap-
prezzato è stato comunque un
libro recentemente stampato
in occasione del centenario
della nascita di uno dei più
importanti protagonisti della
Bassa Parmense: lo scrittore
Giovannino Guareschi.

Si credeva che i protagoni-
sti del «Mondo Piccolo» e
soprattutto Don Camillo e
Peppone fossero strettamente
legati al nostro territorio, ai
paesi nebbiosi che si estende-
vano proprio sul Grande Fiu-
me, e invece misteriosamente
ci rendiamo oggi conto che
questi personaggi si adattano
in tutto il mondo.

Basta esaminare qualche
numero per rendersi conto
della straordinaria vena arti-
stica di questo incredibile
scrittore italiano.

Venti milioni di libri ven-
duti in tutto il mondo, 380
edizioni.

La cosa straordinaria non è
però rappresentata dalle
800.000 copie vendute in
Francia per un solo libro, ma
probabilmente dalle 50.000
vendute lo scorso anno nella
Corea del Sud.

Qualcuno ha cercato di
capire la grande simpatia su-
scitata da questi semplici per-
sonaggi, sempre in contrap-
posizione tra loro, ma dispo-
sti a cedere sui loro diversi
ideali quando c’era un supe-
riore interesse per la Comu-
nità in cui vivevano.

Ma forse l’invenzione più
riuscita è quella del Crocifis-
so che parla, che consiglia
Don Camillo, che gli sugge-
risce i suoi comportamenti,
ma anche che lo critica quan-
do eccede nelle sue, seppur
giuste, reazioni.

Bisognerebbe comunque
esaminare meglio questo
«mondo piccolo» per com-
prendere la incredibile popo-
larità che ha avuto e che con-
tinua ad avere Giovanni Gua-
reschi e questo libro sulle

edizioni straniere cerca di dare
un piccolo contributo.

P.S.

La Baracca
degli Amici di Massimo
sul Grande Fiume
Senza telefono
Senza fax
Senza e-mail
Solo su invito

Da sinistra: Vittorio Rizzoli, Gianni Pattera, Renzo Zucchi,
Giovanni Arduini e Gianni Ventura

Illustrazione realizzata da
Giovanni Guareschi per il
suo «Don Camillo»

l Cavallino Bianco è una
parola magica per i Soci

del Bailliage di Parma, che si
sono ritrovati tutti (cosa assai
rara) per la conviviale di set-
tembre in Polesine Parmense
dall’amico Massimo Spiga-
roli, che non ci ha deluso, anzi
tutti hanno convenuto che ra-
ramente ci è stata organizzata
una cena così ricca e ben riu-
scita.

Si è iniziato con sandwich
di culatello dell’Antica Corte
Pallavicina, alluccia fritta,
crudo di bue e alici, fiore di
zucca ripieno servite a tavo-
la.

Il tutto servito in piccolis-

Al «Cavallino Bianco»
cena ricca e ben riuscita

simi assaggi e presentati con
raffinatezza e gran classe e
accompagnato da Gran Cu-
vée brut La Palazzola, vino
di origine umbra.

Poi ci è stato proposta una
crema di patate dolci con
gambero arrostito e successi-
vamente bauletti di pasta di
gnocco ripieni agli ortaggi
con capperi e orecchiette ar-
rostite, e a seguire un buonis-
simo risotto grasso con zuc-
ca e rapini.

E infine piccione disossato
con foie gras, rapetta, zucchi-
ne con fiore, carota catalogna
e tre spume di parmigiano con
prugna al balsamico, tutti piat-

S

I
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n tempio della miglior
cucina della tradizione

trentina e del bere raffinato,
un salotto che si svela in una
natura di rara bellezza e chia-
mato a esaltare gli spumanti
Trento Doc. È così che si
presenta la «Locanda Mar-
gon», propostasi sul palcosce-
nico della grande ristorazione
italiana nel settembre 2007
per venire insignita di una
«stella» Michelin soltanto due
mesi dopo.

Voluta dalla famiglia Lu-
nelli, proprietaria dello Spu-
mante Ferrari, la Locanda
evoca nel nome Villa Margon,
il complesso rinascimentale

TRENTINO

«Locanda Margon»
un’oasi di alta cucina

che da anni è l’immagine stes-
sa di casa Ferrai, e spicca in
un ambiente naturale tra i più
sontuosi del Trentino. Qui, tra
i boschi e vigneti, è sorta,
dopo una sapiente ristruttura-
zione, la «Locanda Margon»,
un fascinoso balcone che dal-
le prime alture di Ravina si
affaccia su Trento e sulla Valle
dell’Adige.

Arredamento elegante, non
più di quaranta coperti, nella
testimonianza di un’intensa
attenzione per l’ospite, la
Locanda ha affidato la sua
cucina a uno chef di bel nome
quale è Walter Miori, che ha
chiuso il suo locale, «Fior di

Roccia», per accogliere con
entusiasmo l’invito della fa-
miglia Lunelli a proporre il
suo stile e la sua esperienza
nell’ambizioso progetto della
Locanda. Ambizioso perché,
assieme a una rielaborazione
di alcuni piatti tipici trentini,
il locale punta a celebrare il
fascino del Trento Doc, insi-

Menu

Aperitivo accompagnato da stuzzichini
servito all’esterno

Saluto della cucina
Soufflé ai porcini su fonduta ai formaggi

di malga e tartufo
Risotto al rosmarino con petto di quaglia e aria di sedano

Carré di maialino da latte cotto a bassa temperatura
Millefoglie di patate

Insalata belga gratinata
Cremoso ai due cioccolati

con sorbetto al frutto della passione

Vini
Maximum Magnum Ferrari

Ferrari Rosé

stendo su menù con bollicine
a tutto pasto. Il fine è eviden-
te: far comprendere a chi ama
la buona tavola la straordina-
ria e naturale vocazione dello
spumante classico ad accom-
pagnare, esaltandoli, quasi
tutti i piatti.

Scrigno di grande cucina e
di sperimentazione, però nel

ti ben riusciti che ognuno ha
trovato eccellenti.

Per concludere, un elegan-
te mosto d’uva Fortana con
meringa e lime, seguito da
piccola pasticceria.

I vini erano tutti italiani:
Gran Cuvée brut La Palazzo-
la, Falanghina Campi Flegrei
2007 - Grotta del Sole, Bian-
ca Regina Malvasia Vendem-
mia Tardiva 2005 - Lusenti,
Il Bosco Sirah 2001 - D’Ales-
sandro, Neroduva passito
Rosso-Strorchi.

S’è poi iniziato un simpati-
co dibattito: il Bailli ha dato
consigli per gli acquisti. At-
tenzione ai vini rossi, pare che
il 2007 sia stato per molti vini

italiani la peggiore annata
degli ultimi 60 anni, mentre
il 2008 dovrebbe dare dei
buoni risultati, in modo parti-
colare i vini meridionali
(Aglianico di Campania e
Puglia e Nero d’Avola natu-
ralmente siciliano).

Qualcuno ha poi detto che
i gastronomi debbono impa-
rare una nuova parola: «Foo-
ding» (che nasce dalla fusio-
ne di due parole inglesi, food
e feeling, cibo e sentimento).

Per scegliere un luogo di
ristoro (sia un ristorante o una
trattoria) bisognerebbe cerca-
re un giusto feeling con il
locale, bisognerebbe in altre
parole tenere presente anche

l’accoglienza, la simpatia dei
proprietari, l’ambiente, biso-
gnerebbe in altre parole star
bene a tavola, non solo man-
giar bene.

Tutta l’assemblea ha con-
diviso queste considerazioni.

Infine c’è chi di ritorno
dalla Versilia ha parlato della
supremazia del cacciucco alla
viareggina su quello livorne-
se, e l’affermazione ha susci-
tato numerosi dubbi.

Certamente nel cacciucco
alla viareggina i sapori sono
meno marcati, meno eviden-
ti, oggi si è affermato che la
gente sopporta poco i sapori
forti, c’è poi chi non sopporta
per niente l’aglio e il pepe-

roncino. Il cacciucco alla li-
vornese è comunque una zup-
pa ben più complicata e pre-
vede una lavorazione più
complessa, con tre recipienti
in cui cuociono altrettante
diverse tipologie di pesce,
crostacei e molluschi.

L’Assemblea a questo pun-
to, interpellata dal Bailli, si è
divisa equamente in due fa-
zioni: una a favore del cac-
ciucco alla livornese e una a
favore di quello alla viareggi-
na, e il Bailli a questo punto
ha proposto di riprendere il
discorso nella prossima riu-
nione di ottobre.

P.S.

U

La Chaîne des Rôtisseurs alla Locanda Margon

Sabine Settari, Franca e Walter Miori, Roberto Zanghi,
Gabriella Lazzara, Lucia Danieli e Franco Lunelli
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ALTO ADIGE-SÜD TIROL

Hotel Rosengarten, menu
al profumo delle erbe

hi può resistere all’in-
cantata visione del Ro-

sengarten? Come condotti da
una mano magica, si risale la
valle. L’acqua del torrente ci
racconta la storia di re Lauri-
no, del suo giardino delle rose.
Quando in tempi immemora-
bili qui, nelle Alpi, vivevano
nani e giganti c’era anche un
certo re Laurino sulla sua
montagna. Tutta la sua gioia
e il suo orgoglio era un giar-
dino davanti alla porta del suo
castello sulla roccia. Li, narra
la leggenda, fiorivano tutto
l’anno splendide rose rosse
che nessuno doveva toccare.
Ma, un giorno, entrò nella vita
di re Laurino una bellissima
principessa, Simhild, ed egli
se ne innamorò perdutamen-
te, dando così inizio alla sua
sventura. Laurino rapì la prin-
cipessa, ma ciò non piacque
al di lei fratello Dietlind e al
cavaliere Dietrich von Bern, i
quali decisero di riportarla a
casa. Arrivati al castello cal-
pestarono le rose suscitando
l’ira di re Laurino, che, mon-
tato a cavallo, li sfidò. Pur-
troppo venne sconfitto e il suo
regno devastato. Egli esplose

in una furia terribile gridan-
do: né il giorno, né la notte
vedranno mai più il mio giar-
dino, rimarrà solo la nuda
roccia. Ma re Laurino si era
scordato del crepuscolo ed
ecco perché, ancora oggi,
certe sere, il Rosengarten si
tinge di un rosso purpureo.
Sono le rose di re Laurino.Ai
primi di luglio ci siamo in-
contrati a Nova Levante, un
dolce paese, situato, appunto,
ai piedi del Catinaccio. Luo-
go di villeggiatura assai co-
nosciuto, gode della vicinan-
za del famosissimo lago di
Carezza; tuttavia mantiene
ancora certe caratteristiche del
villaggio tirolese, tanto che,
in qualche processione reli-
giosa, si possono ammirare i
famosi costumi che un tempo
erano ritenuti i più belli di
tutto il Tirolo.Un po’ fuori dal
paese c’è l’Hotel Rosengar-
ten. (via Catinaccio, 43, Nova
Levante, telefono 0471-
613510; sito www.Hotelro-
sengarten.it). Avevamo ap-
puntamento qui, in  questo
albergo un po’ vecchio stile,
con le «Stuben» in legno di
cirmolo e quell’atmosfera
accogliente che fa parte del
vivere di quassù.La gestione
è familiare; il proprietario
Hubert Rechenmacher, aiu-
tato dal figlio Roman, ha tra-
sformato parte del terreno pro-
spiciente la casa in un singo-
lare orto di erbe officinali.Ci
ha fatto da guida attraverso le
molte aiuole illustrandoci ogni
sorta di erbe, dalle più comu-
ni, che ognuno di noi coltiva
in giardino o sul terrazzo, il
basilico, il rosmarino, la sal-

via, alle più rare ed esotiche.
Dall’orto in cucina, le erbe
sono parte integrante dei
menu di quest’hotel. Abbia-
mo mangiato bene, in manie-
ra semplice, naturale, talché
ogni dettaglio ben si accom-
pagnava alla bella giornata
estiva, all’aria fine, al fascino
palpabile della montagna.
Piatti vicini alla tradizione
contadina, ma rivisitati e pre-
parati con cura e maestria. An-
che il pane era fatto in casa.
Alle 12.30 l’aperitivo con un
Prosecco Brut Bortolotti e poi
a tavola con: erbette di mon-
tagna in ricotta naturale su
insalatine e gremolata di mir-
tilli rossi; zuppetta di
fior di montagna; ca-
nederli di spinaci sel-
vatici con cuore di
formaggio in pomo-
doro; stinco di vitello
farcito con finferli
freschi, patate novel-
le al forno, verdure
miste; strudel di ci-
liegie su salsa alla
menta (era
buonissimo!).Come
vino bianco è stato
proposto un Pinot
Grigio DOC Unte-
rebnerhof, Cantina di
Termeno, che ben si
abbinava ad alcuni

piatti di questo menu pretta-
mente «montano», e come
rosso un Valpolicella Superio-
re le Salette-Venezia; per il
dessert un Riesling Spaetlese
Fritz Haag.Eravamo in parec-
chi, con ospiti dal Veneto, dal
Trentino, dalla Baviera e l’im-
mancabile Bailli del Trentino
Lucia Danieli. Quasi super-
fluo aggiungere che, cordiali-
tà e convivialità sono una
costante dei nostri incontri.
Ringraziamo il signor Re-
chenmacher e la sua fami-
glia per l’accoglienza e il
buon cibo.

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargé de Presse

segno della tradizione, la
Locanda promette di essere ad
altissimo livello soprattutto
per i vini. Questo perché nel-
la carta figurano etichette giu-
dicate rare e provenienti dalla
cantina privata della famiglia
Lunelli e dall’enoteca che per
tanti anni ha portato il suo
nome.

L’apertura della «Locanda
Margon» rientra in un artico-
lato progetto che, con il coin-
volgimento delle cantine Fer-
rari e di Villa Margon, punta
a portare a Trento i gastro-
nauti più raffinati.

Il percorso comincia infatti
dalle Cantine Ferrari (18 mi-
lioni di bottiglie in invecchia-

mento: la più grande cantina
italiana di metodo classico),
per proseguire attraverso i
vigneti di proprietà fino a
Villa Margon, che per il suo
pregio artistico e paesaggisti-
co è indicata come la più bella
residenza rinascimentale del-
l’arco alpino, per concluder-
si, infine, in quell’oasi di alta

cucina che vuol essere «La
Locanda Margon».

«La Locanda Margon» si
trova a Trento, in via Margo-
ne, 15. Telefono 0461-
349401. Di proprietà dei fra-
telli Lunelli, il locale è gesti-
to da Walter e Franca Miori.

Lucia Danieli
Baill

C

La Bailli Sabine Settari tra Hubert Rechenmacher e signora

Hubert Rechenmacher con un gruppo
di amici della Chaîne

Hubert Rechenmacher,
il padrone di casa
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bella la Calabria, bella
come una donna altera e

generosa al contempo. A chi
le si accosta, offre cielo, sole,
mare e monti. Ma anche qua-
lità «nascoste», come i suoi
prodotti unici. Qui parliamo
di due piante calabresi: il ber-
gamotto, autentico dono della
natura, sul quale ci soffermia-
mo più a lungo, e la liquiri-
zia.

Di origini sconosciute, il
bergamotto oggi si coltiva
praticamente soltanto in una
parte della Calabria, in pro-
vincia di Reggio, grosso modo
nella fascia ionica chiamata
Costiera del Gelsomino, in
zona grecanica. Si stima che
il 90 per cento dell’intera
produzione mondiale proven-
ga da qui. I quantitativi pro-
dotti sono incerti (variano di
anno in anno, a seconda delle
condizioni climatiche, e risen-
tono anche dell’estrema par-
cellizzazione dei terreni adi-
biti alla coltivazione del-
l’agrume): le ultime stime
parlano di circa 150 tonnella-
te di prodotto annuo.

Del bergamotto si usa tut-
to: la buccia, il succo, la pol-
pa. Sovente lo si definisce
pianta dai mille usi. Dalla

BERGAMOTTO E LIQUIRIZIA
salutari bontà di Calabria

Soprattutto il primo, un agrume prodotto quasi esclusivamente in questa regione,
trova impiego nell’industria dei cosmetici, nei farmaci, in gastronomia – Ma anche

la seconda non è da meno: con le sue radici si producono infusi, base per gradevolissimi liquori

buccia si ottiene un’essenza
molto importante per la pro-
fumeria e la cosmesi. È infat-
ti un fissatore universale da
abbinare a tutte le altre essen-
ze. Vi si ottengono pure cre-
me (idratanti, abbronzanti o
per massaggi) e prodotti per
la pulizia personale (saponi,

detergenti intimi).
La Francia ne è il
più grande impor-
tatore.

Di rilievo gli
impieghi in medi-
cina. Un farmaco,
il Bergarital (bre-
vettato dal dottor
Italo Saladino), è
consigliato come
curativo per diver-
se patologie delle
alte vie respirato-
rie, cefalee, acne,
herpes, ferite, pso-
riasi, reumatismi,

ustioni..., nonché come repel-
lente per le zanzare.

Ma è la parte gastronomica
quella che qui più ci stuzzica.
Ce ne parla Maria Teresa
Malgeri, produttrice di ber-
gamotto, tesoriere di Union-
berg (sede a Condofuri, in
provincia di Reggio), della
quale è presidente l’avvocato
Ezio Pizzi. L’Associazione di
Bergamotticoltori ha di recen-
te ottenuto il marchio DOP da
Bruxelles.

«In gastronomia – dice
Maria Teresa Malgeri – il
bergamotto può essere impie-
gato in tantissime ricette. E
non soltanto in pasticceria:
biscotti secchi, babà, torte
varie, ciambelle, marmellate,
sciroppi per bibite, caramel-
le, cioccolatini…, ma anche
con primi e secondi piatti.
Specie i risotti o il pesce al
succo di bergamotto; oppure

la carne, in particolare gli
involtini, con mollica e buc-
cia del frutto grattugiata, il
tutto ricoperto da una foglia
di bergamotto: una squisitez-
za».

«Per ultimo – conclude
Maria Teresa Malgeri – il li-
quore, ovvero il Bergamino,
un perfetto mix di dolce-ama-
ro-asprigno: digestivo, grade-
vole al palato, ma pure cura-
tivo (abbassa il colesterolo)».

Restando nel campo dei
liquori, a Bova Marina (RC)
abbiamo incontrato anche
Nino Autelitano, contitolare
dell’azienda La Spina Santa
(telefono 0965-761012, e-
mail: info@laspinasanta.com,
sito: www.laspinasanta.com).
Qui, oltre a diversi prodotti a
base di bergamotto, si lavora
anche la liquirizia, pianta ab-
bastanza diffusa in zona me-
diterranea. Con le sue radici,
alla Spina Santa fanno un
infuso da cui ottengono un
liquore degno d’essere segna-
lato, la Nerizia (liquirizia nera,
appunto). Da bersi dopo i
pasti, è piacevole, dal caratte-
ristico gusto dolce-amaro, e
corroborante (emolliente e
diuretica).

Bruno Peloi

Maria Teresa Malgeri vicino a una pianta di bergamotto

Una pianta di bergamotto Una pianta di liquirizia

È
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ino di grande personali-
tà, il Pignolo è da inserire

tra i «grandi» d’Italia. Si pro-
duce da un vitigno autoctono
friulano a bacca rossa, con
grappolo compatto. Si dice che
il suo nome derivi da una par-
ticolare «ritrosia» della vite ad
assecondare le aspettative del
produttore: dà i frutti a secon-
da dei propri umori, risultando
pignola, insomma. Comunque,
non vanta parentela alcuna con
i Pinot francesi. Del Pignolo si
parla già quando a Parigi era
da poco nata la Chaîne des
Rôtisseurs. E, come tanti altri
antichi «tesori», anche questo
vino deve ai monaci la sua sal-
vezza dall’oblio. Nel nostro
caso quelli dell’Abbazia di
Rosazzo (comune di Manza-
no, provincia di Udine).

La sua presenza in Friuli ri-
sulta documentata fin dal
1398. Già nel dodicesimo se-
colo, infatti, il Pignolo era of-
ferto in omaggio dalla cittadi-
nanza di Udine ai luogotenen-
ti e ai dignitari che entravano
in città.

Col fluire dei secoli, questo
«nettare» cadde nell’oblio;
anzi, fu quasi cancellato dalla
faccia della terra a causa della
fillossera, che colpì tutte le
vigne friulane agli inizi del
Novecento (rischiarono di
scomparire anche lo Schipp-
pettino e il Tazzelengne, essi
pure vitigni autoctoni). Fin-
ché, grazie ancora agli uomi-
ni della curia udinese, furono
rinvenute le ultime due viti
superstiti del vitigno Pignolo.
La scoperta si deve in partico-
lare alle indicazioni di Monsi-
gnor Nadalutti e di Menut Ca-
sasola, l’ultimo fattore in Ab-
bazia. I tralci di queste due viti
furono innestati su un vecchio
vigneto di Tocai nel 1978.
Così, questo grande vino ripre-
se il suo cammino. Le viti fu-
rono piantate, assieme agli uli-
vi, davanti al monastero e la
prima vendemmia avvenne nel
1984 (oltre al Pignolo, si re-
cuperarono pure – nel rispetto
della millenaria storia dell’Ab-
bazia – altre varietà storiche
delle vigne abbaziali: la Ribol-

  Pignolo di nome
        sublime di fatto

la gialla e il Picolit). La vite di
Pignolo desidera terreni mar-
nosi, asciutti e ben esposti a
Sud. L’uva è ricca di tannini,
offre alte concentrazioni zuc-
cherine e ottimo colore. Il vino
è potente e di forte personali-
tà, sublime! È capace d’invec-
chiare con nobiltà fin oltre i 20
anni.

I suoi grappoli sono piccoli,
serrati, di forma cilindrica, tal-
volta con due minuscole ali.
Pure gli acini sono piccoli, ton-
di, di buccia spessa e pruinosa,
dura e tannica, dal colore blu-
nero. La polpa è molle, di sa-
pore semplice, dolcis-sima. Ne
nasce un vino di colore rosso
rubino chiaro, dal gusto armo-
nico, pieno. A tavola, s’abbina
perfettamente con piatti a base
di carne rossa.

Questi dati ci sono stati for-
niti da un’azienda agricola che
vanta un’importante produzio-
ne di Pignolo: è la Specogna
Leonardo, retta da Anna Ma-
ria e Graziano Specogna, as-

sieme ai figli Michele e Cri-
stian.

Sulla collina di Rocca Ber-
narda, l’azienda è situata a
metà strada tra Corno di Ro-
sazzo e Cividale, a 20 km da
Udine (Colli Orientali del
Friuli), e i suoi terreni sono
straordinariamente vocati alla
viticoltura.

L’azienda dispone di un pic-
colo vivaio in cui si moltipli-
cano cloni di alcune varietà in
via d’estinzione, prelevando le
gemme dai vigneti più antichi
della zona. Questo sistema dà
la possibilità di studiare e
quindi realizzare vigneti che
altrimenti rimarrebbero solo
nella memoria.

L’Azienda agricola Speco-
gna Leonardo è in via Rocca
Bernarda 4, a Corno di
Rosazzo (Udine). Telefono
0432-755840, fax 0432-
752235; e-mail: info@speco-
gna.it; sito web: www.speco-
gna.it.

Bruno PeloiLe botti della cantina Specogna

Graziano e Anna Maria Specogna coi figli Cristian e Michele

V
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Principato di Monaco

Il primo è in programma dal 27 al 30 novembre nel Prin-
cipato monegasco. Notevoli le attrattive turistico-enogastrono-
miche. Giovedì 27, sistemazione all’hotel Monte Carlo Bay. In
serata, Diner nel ristorante privato dell’Automobile Club di
Monaco (chef Pierre Bamard). Il giorno successivo sarà dedi-
cato allo shopping e alla visita dei luoghi più caratteristici di
Monte Carlo. Cena in albergo (chef Marcel Ravin). Sabato 29,
in serata le Intronizazioni e la cena di gala al Meridien Beach
Plaza (chef Bernard Cuq). Domenica 30, colazione d’addio al
ristorante Pistou.

Sempre a Monaco, il 23 ottobre la Chaîne des Rôtisseurs
ha organizzato una cena di beneficenza, alla quale è stata pre-
sente la Principessa Carolina.

Per ulteriori informazioni, Gunter Albert, Bailli Délégué
Honoraire di Monaco, Escalier Malbousquet 7, Mc 98000
Monaco.

Due interessanti Grands Chapitres Internazionali
In programma nel Principato di Monaco

e a San Pietroburgo (Russia)

Lutto in Friuli per la scomparsa
di Teclo Giacomo Ostan

Come già riportato in altra
parte della rivista, si è spento
agli inizi dell’estate Teclo Gia-
como Ostan, Chevalier del
Bailliage di Udine / Friuli Vg.
Avrebbe compiuto 70 anni il
prossimo mese di novembre.

Teclo Ostan, enotecnico di
San Stino di Livenza (VE), era
un assiduo frequentatore dei
Repas-Diner friulo-giuliani
(vantava molti amici sia nel
Pordenonese sia a Trieste). Da
un paio d’anni era entrato a far
parte della «famiglia» della
Chaîne des Rôtisseurs. Deside-
rava ricevere il ruban durante la cerimonia di Cividale, in oc-
casione del Grand Chapitre di Udine. Lo scorso anno aveva
partecipato al Capitolo spagnolo (a Siviglia), ma non aveva
voluto farsi intronizzare lontano dai suoi amici. Un male im-
pietoso gli ha impedito la gioia della cerimonia cui teneva
tanto.

Teclo Ostan, oltre che essere un signorile interprete dello
«spirito» della Chaîne, era anche il «poeta» del Bailliage udinese.
Dopo ogni cena o pranzo, infatti, intratteneva piacevolmente i
commensali con simpatici versi a tema, buttati giù di getto tra
una portata e l’altra. Ci mancherà tanto.

Alla consorte Gabriella, ai figli e a tutte le persone che lo
hanno conosciuto e stimato giungano sentimenti di cordoglio
da parte del Bailliage d’Italia, di quello di Udine / Fvg e della
rivista Le Rôtisseur.

b.p.

Il secondo evento è previsto, dal 4 al 7 dicembre, a San
Pietroburgo. L’albergo prescelto è il Corinthia Nevskij Palace
Hotel. Giovedì 4, Benvenuto Diner nel ristorante del caviale
Grand Hotel Europe. Venerdì 5, in mattinata visita alla città.
Pranzo al Podvorie Restaurant, con cucina tradizionale russa,
vodka e musica per un’atmosfera unica. Pomeriggio con spet-
tacoli di balletto o concerti (facoltativi), seguiti dalla cena.

Sabato 6, alla scoperta di San Pietroburgo, luncheon, Intro-
nizzazioni e cena di gala. Domenica 7, dopo la colazione in
albergo, partenze individuali per l’aeroporto.

Per ulteriori informazioni, contattare lo Chancelier di Rus-
sia, Henri Everaars: henrieveraars@peterstar.ru.

San Pietroburgo
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Il Comitato dei Soci Professionnels sollecita il vostro aiuto e la vostra cooperazione per aggiornare il vostro profilo e
rendere complete le informazioni relative al vostro locale sul sito Web internazionale della Chaîne des Rôtisseurs.

È intenzione del Comitato utilizzare il sito Web al meglio delle proprie capacità, come mezzo di comunicazione tra tutti
i componenti Professionnels, che sono circa 6.000 sparsi in tutto il mondo. L’idea è quella di far diventare, tutti questi
Professionnels, vera forza motrice della Chaîne des Rôtisseurs nel prossimo futuro.

Qui di seguito, riportiamo alcune indicazioni che consentiranno di aggiornare il vostro profilo, nei casi A e B.

A. Non siete ancora in possesso di una password come Socio Professionnel. Le seguenti informazioni valgo-
no per chi apre il sito mondiale in lingua francese:

1. Posizionatevi sulla sezione «Identificazion Membre» sulla home page del sito internazionale della Chaîne www.Chaîne-
des-rôtisseurs.net/fr/. Troverete due piccole caselle bianche.

2. Inserire le cinque ultime cifre del vostro numero di tessera nella casella alta.
3. Lasciate l’altra casella bianca vuota.
4. Cliccate sul pulsante «Valider».
5. Comparirà una pagina «Création de votre mot de passe». Seguite le istruzioni che appariranno sullo schermo.
6. Effettuata l’identificazione, posizionatevi sulla casella «Espace Membre» e cliccate su «Mettre à jour votre profil».
7. Correggete, aggiornate e completate tutte le informazioni a voi inerenti, comprese quelle previste dalla sezione «Infor-

mation sur l’établissement». Non scordatevi di registrare tutti gli eventuali cambiamenti.
8. Cliccare sul pulsante «Se déconnecter».

B. Siete già in possesso di una password come Socio Professionnel. Procedere come indicato più sotto.

1. Inserite le ultime cinque cifre del vostro numero di tessera nella casella alta.
2. Nella casella bassa, digitate la vostra password.
3. Cliccate sul pulsante «Valider».
4. Di seguito, seguite la medesima procedura usata ai punti 6, 7 e 8 del caso A.

Per ogni dubbio o problema che dovesse verificarsi con l’aggiornamento del vostro profilo professionale, non esitate a
contattare Penelope Stockdale (pstockdale@Chaîne-des-rotisseurs.net), Direttrice del Marketing e delle Comunicazioni,
Sede Mondiale.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER I SOCI PROFESSIONNELS

In particolare, dai nostri Maîtres ci attendiamo informazioni aggiornate. In
proposito, è stata da poco realizzata una nuova targa della Chaîne: i nostri
Maîtres la potranno esporre con orgoglio. Il Comitato utilizzerà le coordinate
del vostro profilo per inviarvi la vostra targa. Vi ringraziamo pertanto per la
vostra attenzione nel compilare correttamente le informazioni relative al vostro
indirizzo e a quello del vostro locale.

Vi ringraziamo in anticipo per l’aiuto e il sostegno apportato partecipando a
questa importante operazione. Siamo felici d’aver avviato con voi questo tipo
di relazione.

Vive la Chaîne!

Il Comitato dei Soci Professionnels

Jaakko Nuutila, Direttore
Membre du Conseil d’Administration, Conseiller Culinarie Honoraire di Finlandia
Claes Andersen
Membre du Conseil Magistrale, Chancelier Honoraire des Etats-Unis, Commandeur
Comité des Jeunes Sommeliers
Klaus Tritschler
Membre du Conseil magistral, Chancelier d’Alemagne, Commandeur


