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Confrèrie de la Chaîne des Rôtisseurs
BAILLIAGE NATIONAL D’ITALIE

Il Bailliage National d'Italie della
Chaîne des Rôtisseurs sta vivendo un

momento particolarmente attivo e ricco
di soddisfazioni. Lo testimoniano le due
recenti manifestazioni internazionali
alle quali hanno partecipato qualificati
esponenti del nostro Paese. Si tratta dei
concorsi per il Meilleur Jeune Commis
Rôtisseur (in gara Siro Perissinotto) e
per i Jeunes Sommeliers (Simone Fer-
racci). A quest'ultima rassegna l'Italia
partecipava per la prima volta. Delle
due competizioni diamo ampi resocon-
ti nelle pagine interne. L'essere stati
presenti in entrambe le kermesse (la
prima negli Stati Uniti d'America, la
seconda in Gran Bretagna), oltre che
essere segno distintivo di non poco
conto, conferisce alla Confraternita del
nostro Paese una visibilità di valore
assoluto.

«I nostri due esponenti – ha detto in
proposito il Bailli Délégué nazionale,

Roberto Zanghi – ci hanno rappresen-
tati degnamente nel mondo. Le loro
apprezzate performances hanno raffor-
zato la considerazione che l'Italia da
tempo vanta nei rispettivi settori.
Entrambi sono arrivati quarti, dopo
prestazioni di assoluto rilievo. Per loro,
ne sono certo, non si può non prono-
sticare un gratificante avvenire profes-
sionale. Per quanto concerne il concor-
so per giovani Sommeliers, un ringra-
ziamento particolare sento il dovere di
porgerlo, a nome di tutta la Chaîne ita-
liana, al Conseiller Culinaire Valter Di
Felice, accompagnatore ufficiale di
Simone Ferracci in terra britannica».

La trasferta negli States ha però avuto
un significato ancor più rilevante per il
Bailliage italiano. Oltre al concorso per
giovani cuochi, a New York si è anche
svolto, nello stesso periodo, il Grand
Chapitre degli Usa. E la delegazione
italiana è stata accolta con sentimenti

di amicizia fraterna, nel vero spirito
della Chaîne.

Ma c'è di più! I Baillis Délégués di
Stati Uniti d'America e Italia, George
H. Brown Jr. e Roberto Zanghi, hanno
gettato le basi per un futuro gemellag-
gio tra le Confraternite dei due Paesi.

L'occasione opportuna per dare corpo
a questa esaltante opportunità potrebbe
essere il Grand Chapitre International
d'Italie del 2012, in programma a Vene-
zia. In tale evenienza, all'interno della
quale si svolgerà pure il concorso per
Jeunes Commis, i due Bailliages Nazio-
nali metteranno «nero su bianco» quan-
to prefigurato recentemente a New
York. E sarà un successo importante per
la `«diplomazia» dei Rôtisseurs italia-
ni, grande «tessitrice» di importanti
rapporti internazionali, pensati e vissu-
ti con sincerità e chiarezza.

Bruno Peloi

L’idea nata durante il recente Grand Chapitre di New York

Prossimo il gemellaggio Italia-Usa

George H. Brown jr 
e Roberto Zanghi
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LUTTO

Un grave lutto ha colpito le
famiglie Tassi. È infatti mancata
la signora Anna Rosa Bignone,
moglie amatissima del Confrère
Pietro Tassi e mamma affettuosa
di Aurelio, Bailli di Novara-
Lomellina e Lago Maggiore.

Il Bailliage nazionale della
Chaîne e la redazione de Le
Rôtisseur porgono agli amici Pie-
tro e Aurelio le più sentite con-
doglianze.

Si l'uommene sapessere

L'autrice di questi versi è Anna Rosa Bignone Tassi, scomparsa recente-
mente. Li dedichiamo a tutti i Confrères della Chaîne des Rôtisseurs.

«Si l'uommene sapessere che 'nciel ce stà Ddio, 
che dopp a vita è a morte, 
tante peccate 'n terra nun crere ch'i facessere.
Si l'uommene pensassere che Ddio cià rate a vita  
sultante pe' truvà nu poste ca ce spetta rint all'eternità, 
ie crere che farnesse tutte 'stinfamità».

(«Se gli uomini sapessero che in cielo c'è Dio, che dopo la vita c'è la morte,
non credo che in terra farebbero tanti peccati. Se gli uomini pensassero che
Dio ci ha donato la vita soltanto per trovare il posto che ci spetta nell'eterni-
tà, io credo che finirebbero tutte queste infamie»).
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Anche Caterina de’ Medici e Leonardo da Vinci
incidono nell’evoluzione storica dei Rôtisseurs

Nello scorso numero, ab-
biamo raccontato della

nascita delle corporazioni di
arti e mestieri. Tra tutte que-
ste non poteva  mancare la
confraternita dei cuochi, che
idealmente si può collegare
ai «corpora sodalitates o fra-
triae» di sillana memoria.
Essa compare per la prima
volta nel 1268, nel «Livre
des Métiers» di cui si è detto,
e fu sempre Luigi IX che
consacrò solennemente la
«Corporation des Rôtisseurs»
– allora detti «Oyers» o
«Ayeurs» –: inizialmente essi
potevano passare allo spiedo
solo le oche, volatile a quel
tempo, ma anche oggi, ben
gradito al palato. Lo stesso
Carlomagno, nei suoi capito-

Nelle prime due puntate della rivista abbiamo detto, sia pur brevemente, della vicenda umana
di San Luigi dei Francesi, del contesto in cui è nata la storia dei Rôtisseurs. Adesso, entria-
mo ancor più a fondo in questa storia, vedendo come si dipana nei secoli.

nominò «Maître de garnison
de la cuisine du Roi». 

Come tutte le confraterni-
te, anche questa visse negli
anni le vicende legate alle
sue particolari caratteristiche;
verso la metà del XV secolo
il termine  «Oyeurs» è sosti-
tuito da «Rôtisseurs» tanto
che Rabelais usa solo que-
st’ultimo, ma bisogna giun-
gere fino al 1509 sotto Luigi
XII e poi ancora al 1683 sotto
Luigi XIV perché alla «Con-
frèrie des Rôtisseurs» siano
riconosciuti nuovi statuti.

Un significativo rinnova-
mento si verificò in Francia
con l’ascesa al trono di Cate-
rina de' Medici.

Mentre la cucina francese
raggiungeva il suo apice, in
Italia nasceva una cucina più
leggera, originale e ricercata,
e Chefs come Martino da
Como (il cuoco che ispirò le
ricette del libro di Platina,
apparso nel 1474: «De Hone-
ste Voluptate») e Bartolomeo
Scappi (il cui libro «Opera»
fu pubblicato nel 1570) con-
tribuirono a farla conoscere
utilizzando anche modi ine-
diti del cucinare. Come, per
esempio, un’invenzione di
Leonardo da Vinci: consiste-
va in uno spiedo che girava
da solo per mezzo di un’eli-
ca messa in movimento dal
calore del fuoco (nella foto a
sinistra). 

Il 1610 è, per la Confrèrie,
una data di grande rilievo: un

altro Re – Luigi XIII detto il
Giusto –, salito al trono
all’età di nove anni per l’as-
sassinio del padre Enrico IV,
la riconosce ufficialmente e
le concede le insegne araldi-
che – due spiedi incrociati in
campo rosso simboleggiante
il fuoco, circondati dai gigli
di Francia su fondo turchino
– che ancor oggi ne sono il
simbolo.

I tre petali del giglio rap-
presentano: i due esterni la
«saggezza» e la «cavalleria»
(noblesse) e quello al centro,
da questi sostenuto, la «fede».

In Francia, e a Parigi in
particolare, il seme gettato
continuò a dar frutti e il pia-
cere di «far di cucina» si

evolvette fino a trasformarsi
in una vera e propria arte:
quella della gastronomia (dal
greco gastèr, stomaco, e
nomìa, amministrare). Ovve-
ro, un complesso di regole e
usanze relative alla prepara-
zione dei cibi, tanto che uno
straniero di passaggio, ammi-
rato dal grado di perfezione
raggiunto dal sistema, lasciò
scritto: «Personne, ne peut,
s’il lui arrive à l’improviste
un hôte, fût-ce le roi lui
même, s’excuser de ne pou-
voir le recevoir, car en une
demi-heure, sur sa demande,
on organisera un repas prin-
cier!». 

Bruno Peloi
(3 - Continua)

François Clouet (1555): Caterina de’ Medici

Così appare oggi l’insegna della
Chaîne des Rôtisseurs

lari, raccomandava ai «villa-
ni» di averne sempre la casa
rifornita e il cortile pieno.

Solo in un secondo tempo
gli «Oyers» poterono cucina-
re anche altri tipi di volatili
e furono definiti «Cuisiniers
publics tenant prête de la
viande cuite à acheter». 

Esisteva però una partico-
lare categoria di «Oyers», i
«Cuisiniers du Roi», il primo
dei quali fu Guillaume Tirel
detto «Taillevent», che nel
volgere di venti anni raggiun-
se i massimi vertici della car-
riera fino a essere nominato
«Premier Queux» da Carlo V
che lo incoraggiò a scrivere
di cucina, mentre Carlo VI lo
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La manifestazione in margine al Grand Chapitre Usa di New York

L’italiano Siro Perissinotto quarto
al concorso per Jeunes Commis

Si è svolta a New York
l'edizione 2009 del con-

corso denominato Meilleur
Jeune Commis Rôtisseur
della Chaîne. Vi hanno parte-
cipato 22 giovani cuochi, in
rappresentanza di altrettanti
Paesi.

La competizione è stata
vinta da Lasse Koistinen
(Finlandia); seconda si è clas-
sificata la concorrente Ana
Maria Gonzales (Colombia);
il terzo posto è stato appan-
naggio di Lachlan Colwill
(Australia).

Siro Perissinotto, compe-
titore italiano (Bailliage di
Udine / Fvg) è giunto quarto,
grazie a una performance giu-
dicata comunque di ottimo

di latte e olio d'oliva, succo
di fragola e mirtilli sgrana-
ti. Per la sua bravura, Siro
Perissinotto ha ricevuto i con-
vinti complimenti dal Bailli
Délégué d'Italie, Roberto
Zanghi.

I concorrenti erano allog-
giati – come tutti gli altri par-
tecipanti al Grand Chapitre
degli Usa – al Rossevelt
Hotel, adiacente all'arteria più
famosa di New York: la Quin-
ta strada. La competizione si
è invece svolta in una amena
località nei pressi della Gran-
de Mela (a Rhinebeck, nella
vallata dell'Hudson). La sede
del concorso non poteva esse-
re più consona al grande
evento: il Culinary Institute

bertà ed Ellis Island. Al ter-
mine della gara, i Jeunes
Commis sono stati ospiti
(assieme a tutti i partecipanti
al Grand Chapitre) del risto-
rante Pierre, uno dei più
esclusivi (se non il più esclu-
sivo) di New York. Qui si
sono svolte le intronizzazioni
e la straordinaria cena di gala.
Ogni concorrente ha ricevuto
le insegne di  Rôtisseur dal
Presidente mondiale della
Chaîne, Yam Atallah. Duran-
te la cerimonia, un episodio
simpaticissimo: all'atto della
posa della spada sulla spalla,
appena Yam Atallah ha inco-
minciato a recitare la formu-
la con il classico «Mon-
sieur...», al concorrente scoz-
zese, forse un po' stupito, è
scappato un sorriso tra l'incre-

dulo e lo spaventato. Sorriso
comunque contagioso, perché
lo stesso Yam Atallah ne è
rimasto coinvolto. E così pure
i circa quattrocento presenti
in sala. Poi, dopo circa un
minuto, la sobrietà e l'auste-
rità del rito hanno riavuto il
sopravvento.

Le intronizzazioni sono
continuate con la consegna
dei ruban ad Amateurs e Pro-
fessionnels. Il primo a essere
chiamato sul palco è stato il
conte Argo Fedrigo, neo-
Officier (Bailliage di Udine /
Fvg). Nel Grand Chapitre di
New York, è stato l'unico ita-
liano – oltre al cuoco – ad
aver ricevuto l'imposizione
della spada da parte di Mon-
sier le President, Yam Atallah.

Bruno Peloi

Siro Perissinotto, Roberto Zanghi, Argo Fedrigo, Bruno Peloi

Siro Perissinotto con Argo Fedrigo

livello. Con il paniere dispo-
nibile (uguale per tutti), Siro
Perissinotto ha confezionato
queste tre ricette. Antipasto:
Misticanza di verdure crude
(sedano, carota, carciofi,
peperone giallo e rosso e un
filo d'olio), ricoperta da un
filetto di trota scottato e dal
«cuore» di una capasanta, con
formaggio caprino ed erba
cipollina. Per secondo:
Rondò di pollo con indivia
brasata e foie gras, in ristret-
to di aceto balsamico. Per
dessert: Granoche montata
al fondente, con emulsione

of America. Tutti i concorren-
ti sono rimasti entusiasmati
dall'accoglienza e dalla pre-
stigiosa location messa loro a
disposizione.

Naturalmente, i partecipan-
ti alla kermesse hanno godu-
to anche di momenti turistici
di assoluto livello. Oltre agli
spazi di tempo loro concessi
per gustarsi in modo «priva-
to» le bellezze della vivacis-
sima Big Apple, l'organizza-
zione ha condotto i giovani
cuochi a visitare i luoghi sim-
bolo dell'immigrazione in
America: la Statua della Li- Siro Perissinotto con Yam Atallah
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Simone Ferracci quarto classificato
al concorso mondiale per Sommelier

Valter Di Felice, Conseil-
ler Culinaire d'Italie

della Chaîne des Rôtisseurs,
è reduce da una impegnativa
trasferta in Inghilterra, che
aveva un duplice scopo:
accompagnare il Sommelier
Simone Ferracci al concor-
so mondiale di categoria e
partecipare al Master Glass
Champagne Charles Heid-
sieck à Reims. Entrambi gli
eventi si sono svolti a Strat-
ford-Upon-Avon (Gran Bre-
tagna). Durante il Master, Di
Felice ha portato ai compo-
nenti del Committee des Jeu-
nes Sommeliers il saluto del
Bailli Délégué d'Italie Ro-
berto Zanghi, del Consiglio
Nazionale e di tutta la Chaî-
ne italiana. Ecco una sua
precisa nota sull'esperienza
vissuta Oltremanica.

Il 25 settembre, a Stratford
Upon Avon, tra le colline

Sommelier del Ristorante
«Mirabelle», nel famoso
hotel romano Splendide
Royal, stella Michelin, nel
cuore della «Dolce Vita
Romana» nei pressi di via
Veneto...

Simone Ferracci, seppur
giovanissimo, vanta un curri-
culum d'eccezione, avendo
lavorato nei più importanti
ristoranti «stellati» a livello
internazionale; tra questi, da
ricordare le esperienze ai
ristoranti «Le Pont de la
Tour», sul Tower Bridge a
Londra (2 stelle Michelin);
«Sans Souci» in Roma (1
stella); «Il Convivio del Tro-
iani» (1 stella); «La Pergo-
la» dell'Hotel Rome Cavalie-
ri Hilton (2 stelle). E poi,
ancora, a Boston e in Euro-
pa, in famosissimi Hotels 5
stelle lusso.

Era la prima volta che l'Ita-
lia partecipava al concorso

La valutazione prevedeva
un esame gustativo della
durata di 25 minuti, un esame
scritto con 70 domande a cui
rispondere in un'ora e mezzo
per completare tre tavoli: una
mise en place dedicata alla
preparazione della degusta-
zione del vino, una ai distil-
lati e una alla scelta di un
vino da parte di un cliente...
A giudicare i giovani Som-
melier una giuria invidiabile,
i cui componenti sono consi-
derati tra i più bravi del
mondo, come Bal Isa, unico
Sommelier 3 stelle Michelin
in Inghilterra, Niel Wilkin-
son, Brian Dawes, Dimitri
Mesnard.

I vincitori sono stati pro-
clamati in occasione della
cena di gala.

Il giorno precedente si era
svolto il Master Glass

Champagne Charles Heid-
sieck à Reims. Da ricordare
la presenza di Christian Hol-
thausen, International House
Communications Director,
Champagnes P. & C. Heid-
sieck, il quale, in un magni-
fico percorso di gusti e sen-
sazioni, ha fatto degustare 9
bottiglie di Champagne tra le
più prestigiose di quelle can-
tine. Christian Holthausen si
è detto molto interessato a
eventuali future collaborazio-
ni tra la famosissima Char-
les Heidsieck e il Bailliage
d'Italia. Anche per questo un
brindisi particolare è stato
dedicato a tutti i Confrères de
la Chaîne e in particolare al
nostro Meilleur Sommelier,
Simone Ferracci.

Valter Di Felice
Conseiller Culinaire d'Italie

Valter Di Felice, Christian Holthausen, Simone Ferracci e consorte

L’intronizzazione di Simone Ferracci

inglesi e in un'atmosfera sha-
kespeariana, s'è svolto il
terzo concorso mondiale
dedicato ai giovani Somme-
lier della  Chaîne des Rôtis-
seurs.

Undici i concorrenti, tutti
di grande spessore professio-
nale.

La vittoria se l'è aggiudi-
cata il britannico Yohann
Jousselin (secondo il concor-
rente spagnolo, terzo il fin-
landese). L'Italia, con Simo-
ne Ferracci, si è classificata
quarta.

Simone Ferracci, primo

mondiale, manifestazione
che dà una grande visibilità
ai Bailliages di tutte le nazio-
ni coinvolte.

Simone si è confrontato
con colleghi agguerriti: Peter
Pepke (Danimarca), Yohann
Jousselin (Gran Bretagna),
Samuil Angelov (Finlandia),
Thomas Sommer (Germa-
nia), Andreas Giannopoulos
(Grecia), Mortimer Bester
(Sudafrica), Bruno Murciano
(Spagna), Yusuf Beziroglu
(Turchia), Aher Hacket
(Israele), Bruno Mendes
(Portogallo). Simone Ferracci in una prova del concorso
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TRIESTE

Diner al Ristorante «La Barca»
per festeggiare la nascita del Bailliage

Tutto come si confà a una
città di mare. Il «varo»

del Bailliage di Trieste –
dopo aver visto la luce a
Novara – è avvenuto nella
splendida cornice del golfo
del capoluogo giuliano. A
inaugurarlo è stato il «padri-
no» Roberto Zanghi, Bailli
Délégué d'Italie, accompa-
gnato dal suo vice Bruno
Peloi, da Mario Pascoli,
Bailli Honoraire del Friuli
Vg, da Gerhard Pischl, Bail-
li del Tirolo, nonché da una
sessantina di gourmet prove-
nienti da Friuli, Lombardia,
Veneto, Alto Adige, Germa-
nia, Austria e Croazia. La
«cerimonia» s'è svolta sul

soleggiato terrazzo del risto-
rante La Barca, a Marina San
Giusto, sulle «rive» della
città. E Trieste – com'è stato
rilevato nel discorso inaugu-
rale – è ritornata quasi al cen-
tro della Mitteleuropa, pro-
prio come agli inizi del seco-
lo scorso.

Il menù aveva per tema
«Dal Carso al Golfo… con
un tocco di tradizione». E
non poteva essere diversa-
mente, perché qui i piatti di
pesce portano l’impronta dei
Balcani, della Dalmazia,
della Grecia, ma anche di
Venezia. A Trieste tuttora i
pescatori escono di notte con
le lampare per catturare
soprattutto pesce azzurro e
dove si allevano prelibati
pedoci (cozze); non mancano
i molluschi e i crostacei. Piat-
ti prelibati sono: sardoni in
saor (alici in una sorta di car-
pione d’origine veneziana),
astici, sgombro, brodetto di
pesce, scampi alla busara,
seppie in umido e così via. 

Il giovane chef Michelan-
gelo, guidato con sagacia dal
gestore del locale, Francesco
Stocovac, ha rinverdito que-
st'antica tradizione culinaria
tenendo a battesimo il Bail-

liage. Il menù. Ouverture:
con formaggi leggeri del
Carso, schile e bianchetti frit-
ti, serviti Prosecco e Neverin.
Antipasto: sardoni in saor,
alici, capesante, gamberoni
ed eccezionali gamberi su
letto di sedano rapa (abbina-
ti a Cartizze e Chardonnay).
Primo: paccheri alla busara
con Sauvignon. Quindi, dopo
il sorbetto allo zenzero, filet-
ti di piccoli sgombri su letto
di patate. Per finire: dessert.

Una citazione per i vini: La
Casa Vecchia di Valdobbiade-
ne con Prosecco e Cartizze,
Sturman di Trieste con Neve-
rin e Chardonnay, Luisa di
Mariano con Sauvignon e
Livon di Dolegnano con il
Solarco e il Verduzzo, tutti
sponsor dell'evento.

Il Vice-Conseiller Gastro-
nomique, Paolo Alessi, par-

monti al mare e nasce dal
connubio di grandi tradizio-
ni culinarie: quella mitteleu-
ropea, quella veneta e quella
slava, alle quali s'affianca
una robusta e saporita cuci-
na popolare, con influssi
anche dal Sud d'Italia, gra-
zie alle migrazioni per i Can-
tieri Navali, con piatti sem-
plici e genuini».

A proposito del pesce, si è
ricordato  che i pescatori di
Trieste, alla fine dell’Otto-
cento e ancora nel Novecen-
to, abitavano in collina, a
Santa Croce, e ogni giorno si
recavano al lavoro scenden-
do per ripidi sentieri sino al
mare, spesso portandosi die-
tro le reti. Il loro cibo era un
misto di carne cucinata con
sapori austriaci e sloveni e di
pesce povero (quello che
restava dopo la vendita al

Roberto Zanghi si congratula con le brigate di sala e di cucina

Roberto Zanghi, Fulvio Sussig, Mario Pascoli

tendo dalla constatazione che
la ricchezza di sapori e pro-
fumi è sempre frutto della
fantasia ma anche di conta-
minazioni etniche e culturali,
ha affermato: «La  cucina di
questa zona (unisce le Pro-
vince di Trieste e Gorizia)
offre una varietà di gusti,
figli del territorio, che va dai

mercato). Ecco perché molti
piatti triestini si rifanno alla
tradizione mitteleuropea. Il
pesce, naturalmente, la fa da
padrone lungo tutto il litora-
le, come a Grado (caratteri-
stico è il boreto graisano).

Fulvio Sussig 
BailliEddi Luisa
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ABRUZZO-ADRIATICO

Da «Beccaceci» primo Interbailliage
Roma Urbe e Abruzzo

Il 21 giugno 2009, primo
giorno della scorsa estate,

ha coinciso anche con il
primo Repas Interballiage tra
il Balliage di Roma Urbe e il
novello Bailliage Abruzzo
Adriatico, che, nella migliore
tradizione abruzzese, si rive-
la «forte e gentile».

Non dovrebbe affermarlo il
sottoscritto – per metà abruz-
zese e loro Bailli -,  ma que-
sti abruzzesi sono proprio
forti, determinati e convinti
nel loro ruolo di freschi Con-
frères, per niente intimiditi
dal «ruban» che ostentano e
desiderosi di organizzare altri
Repas e  partecipare a even-
ti «Chaîne» anche lontano
dalla propria regione.

Eccoli quindi partecipare
in massa a questo primo
incontro dopo la consacrazio-
ne di Novara, svoltosi a Giu-

lianova (Teramo), da Becca-
ceci, storico ristorante di
pesce giuliese (via Zola, 28,
telefono 085-8003550), per
un pranzo organizzato nei
minimi particolari da un altro
Confrère di Roma Urbe,
Fabrizio Franchi, che presto
ci riserverà nuove sorprese
sempre in Abruzzo.

Beccaceci è la seconda
tappa – dopo la prima sosta
nel mese di marzo scorso da
Bandiera – del nostro pere-
grinare tra i  magnifici sette
ristoranti di «Qualità Abruz-
zo», una garanzia di eccellen-
za nella ristorazione tradizio-
nale della regione Abruzzo
(www.qualitaabruzzo.it).

Ad accoglierci Andrea
Beccaceci, terza generazione
di questa famiglia di ristora-
tori, con, in cucina (pensate,
dal 1955!) la mamma, Mad-

MENU

Tagliatella di seppia con pistacchi ed olio aromizzato
Salmone affumicato olio e pepe

Crudità marinare, bolliti misti con salse e cozze gratinate
Fusilloni di Kamut con sogliola, pomodoro verde

e capperi di Salina
Zampone di mare

(calamaro ripieno di scampi)
Piccolo brodetto tradizionale alla giuliese

Mousse di ciliege, salsa alla liquirizia e wafer al Montepulciano

Franciacorta Brut La Ferghettina
Trebbiano d’Abruzzo 2008

(De Angelis Corvi - Controguerra)
Trebbiano d’Abruzzo 2001 Santa Maria dell’Arco

(Fararone - Giulianova)
Rosso della Cattedrale - Vino liquoroso

(Faraone - Giulianova)

«Osteria del Pesce» a Pescara
accogliente, calda, familiare

Il  25  luglio scorso,
all’Osteria del Pesce da

Mec e Tatillo, in viale Bovio
a Pescara, si è svolta la prima
cena ufficiale organizzata dal
Bailliage Abruzzo Adriatico.

Mario e Alessandro
(nomi d’arte Mec e Tatillo)
ci hanno accolti  nella loro
Osteria,  piccola ma grazio-
sa; ambiente caldo e familia-
re, arredamento in legno con
cucina a vista.

Il menù tipico della cucina
marinara pescarese è frutto
della sinergia culinaria tra lo
scrivente e mamma Nella,
sapiente  e «navigato» chef
de cuisine.

Crudité di mare come
entrée, la bruschetta di alici
al peperoncino, il polpo alla
catalana e le cozze pomo-
dorino e basilico anticipano
gli antipasti caldi di: canno-

licchi gratinati, frittelline di
pesce e fiori di zucca, trippa
di pesce al sugo, seppioline
con asparagi e  codine di
scampi con funghi e pachi-
no. 

Stratosferici i carratini
d’uovo allo scoglio serviti a
centro tavola in padella di
rame.

Coda di rospo alla sicilia-
na nel coccio e fritturina
mista con agostinelle in car-
toccio: questi i gustosi  e par-
ticolari secondi piatti.

Tiramisù di mamma Nella
e composta di frutta fresca…
per finire.

In tavola, tre sono i calici
da vino per altrettante eti-
chette consigliate e dettaglia-
tamente presentate da Marco
Sanvitale, Echanson del
Bailliage, nell’ordine: Ver-
mentino di Sardegna, Sauvi-

gnon del Collio e  Fiano di
Avellino.

Infine, debutto di Guerino
D’Agnese al commento ga-
stronomico, con applausi e
riconoscimento a una  emo-
zionata mamma Nella insieme

con i ristoratori Mec e Tatillo.
Arrivederci alla prossima,

ancora tanti auguri al neona-
to Bailliage Abruzzo Adriati-
co e viva la Chaîne!

Gianfranco Ricci 
Vice-Chargé de Missions

I confrères Marco Sanvitale, Gianfranco Ricci e Marco Forcella

dalena Mazzaufo, per pro-
porci la vera cucina di mare
tradizionale della costa in un
menù raffinato che culmina
nel brodetto giuliese cui tanti

abruzzesi sono affezionati.
Viva la Chaîne! 

Marco Forcella
Bailli
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«Antica Osteria di Pippo»
i gustosi sapori di una volta

Èsenz’altro ancora possibi-
le, seppure raro, ritrova-

re gli stessi sapori di tantis-
simi anni fa; di quando, cioè,
le ricette delle nostre nonne
riproponevano e tramandava-
no saperi e sapori antichi e
avresti riconosciuto i giorni
della settimana dai profumi
inconfondibili che proveni-
vano dalla cucina: domenica
= ragù, venerdì = stoccafisso
accomodato, giovedì = pesto
e così via. All’Antica Osteria
di Pippo a Fontanegli, rag-
giungibile da una strada che
si inerpica  sulle alture di
Genova, a noi Confrères del
Bailliage di Genova è capita-
to inaspettatamente di degu-
stare portate perfettamente in
linea con l’antica tradizione
della cucina ligure. A volte,
girando per l’Italia, si resta

piacevolmente sorpresi da
squisitezze di grande spesso-
re, come, per esempio,
all’Antico Ristorante del
Moro all’interno dell’Alber-
go Il Cappello d’Oro a Ber-
gamo, dove lo Chef Chicco
Coria e l’attentissimo Maître
Antonio Magni ti stupisco-
no non una, ma più volte, con
superlative prlibatezze, che
poi scopri essere famose
presso molti esperti dell’otti-
ma cucina. 

Ritorniamo al nostro Re-
pas.

In maggio, il nostro giova-
nissimo Confrère Christian
Villa ha preparato, per una
sessantina di noi, oltre alle
sue ormai ben apprezzate fri-
xioe di baccalà, delicatissi-
me come sempre, anche squi-
site acciughine del nostroLa consegna della targa a Christian Villa 

Da «Ninì», attività
ripresa alla grande

Primo settembre: il giova-
ne Bailliage Abruzzo

Adriatico ha prontamente ria-
perto le sue attività riunendo-
si a cena in una osteria di
grande qualità: Ninì, a Mon-
tesilvano Colle (Pescara), in
piazza Giardino 1, telefono
085-4689174.

Dalla terrazza antistante la
cantina del palazzo settecen-
tesco che ospita l’osteria,
abbiamo potuto ammirare un
panorama mozzafiato sul
Mare Adriatico in una fresca
e stellata serata di fine esta-
te, ma abbassando lo sguardo
sul menù (che qui accanto
viene riportato) la qualità l’ha
invece garantita Niko Romi-
to, grande giovane chef
abruzzese, il quale, dopo aver
collezionato «cappelli» e

«forchette» con L’Espresso e
Il Gambero Rosso, si può ora
anche fregiare di ben «due
stelle» rinosciutegli dalla
Michelin per il suo Ristoran-
te Reale di Rivisondoli.

Ma  cosa  c’entra Niko
Romito con Ninì? La storia è
che questa giovane osteria,
dove a far gli onori di casa
sono due allievi del grande
chef, Gianni Di Marino e
Carmine Mannello, l’uno in
sala e l’altro in cucina, pren-
de il nome dalle iniziali del
nome di Niko, che qui svol-
ge attività di consulenza su

prodotti e menù, e di Nicola
Salvatorelli, medico di Mon-
telsivano, proprietario della
cantina e appassionato di
cucina. 

E dunque la sera del 1 set-
tembre, oltre a Gianni e Car-
mine, abbiamo avuto il pia-
cere sia di conoscere Nicola
Salvatorelli – la cui iniziati-
va di portare Niko sulla costa,
anche solo in veste di consu-
lente, è stata premiata, visti i
risultati e il generale consen-
so dopo soli dieci mesi dalla
inaugurazione dell’osteria –
sia di incontrare Niko Romi-
to, sceso appositamente per
noi da Rivisondoli, che ci ha
illustrato la filosofia di que-
sto ristorante: la riscoperta
dei sapori autentici del-
l’Abruzzo, interpretati con
cotture semplici e veloci di
prodotti rigorosamente locali.

La riuscitissima serata ha
visto una cinquantina di com-
mensali, tra cui la quasi tota-
lità dei Confrères abruzzesi e
alcuni romani tra cui i Bailli
di Roma Urbe, Ciriaco
Acampa (uno stakanovista
della Chaîne des Rôtisseurs,
arrivato apposta per la cena

da Roma e subito ripartito la
notte stessa), Fabrizio Fran-
chi e Grazia Romani. Tra gli
ospiti anche il Console del
Touring Club per l’Abruzzo
Elio Torlontano.

Il merito è tutto da ascri-
versi ai nostri Guido Carlet-
ti e Guerino D’Agnese,
rispettivamente Argentier e
Vice-Chancelier, che, entram-
bi di Montesilvano, hanno
tenuto in particolar modo a
far bella figura.

Ad maiora! Ad Maiora!
Viva la Chaîne!

M.F.

MENU

Selezione di formaggi
abruzzesi

Zuppa di melanzane
con pomodoro fresco

e basilico
Conserva di pomodoro

con pallotte cacio e uovo
Minestra di cazzarielli,

piselli e pecorino
Risotto con zucchine,
zafferano e ricottina

al ginepro
Insalatina di manzo

Stracotto di Montepulciano
Zuppa di fragole

con mousse al cioccolato

Selezione vini
Montepulciano d’Abruzzo

L'Argentier  Guido Carletti, il Bailli Marco Forcella, gli Chef Niko
Romito e Carmine Mannello, il Vice-Chancelier Guerino D’Agne-
se, il Bailli Ciriaco Acampa
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Tigullio, sapientemente indo-
rate e fritte, e il classico pol-
pettone genovese (gustoso
tortino di patate e fagiolini).
Dopo questo hors d’oevre, in
piatti dalla forma originale,
ci ha fatti salire verso il Cielo
con una preparazione di
taglierini impastati al nero
di seppia con delicatissimo
sugo di gallinella di mare. La
gallinella, si sa, è uno dei
pesci più prelibati in assolu-
to, e il risultato è stato ine-
vitabile: richiesta di nuova
passata, pensando che, il
resto delle portate, avrebbe
potuto ben andare a farsi
benedire. Sennonché, l’anti-
co proverbio genovese, in
questo caso, si è ripresentato
in tutta la sua validità: “Man-
gia e gratta basta comensa”
(ma, aggiungiamo noi, quan-
do il mangiare è davvero
superlativo!). E così è stato.
Christian ci ha, quindi, servi-
to un piatto di ravioli di vitel-
la ed erbette «au tuccu» (ragù
di carne). “Ebbe’, cosa c’è di
strano in questo?” vi chiede-
rete. Ve lo dico subito: chiu-
dete gli occhi e pensate a

quei sughi che fino a una cin-
quantina di anni fa le vostre
mamme o le vostre nonne vi
preparavano la domenica. Gli
sfortunati che, poveretti, non
hanno mai avuto la grazia di
assaggiarne, devono sapere
che si tratta di un sugo fatto
di pomodoro setacciato a
mano, con aggiunta di con-
centrato (fatto in casa e
asciugato al sole, ben protet-
to da un velo bianchissimo di
tulle), che per almeno 11
(undici!) ore «ha cotto» un
generoso «tuccu» di carne
bovina. Il bis è stato inevita-
bile e, strano a dirsi, l’acquo-
lina in bocca persisteva e, ciò
che è peggio, rendeva  diffi-
coltoso parlare: il lettore sia
benevolo con chi scrive, che
non è un crapulone.

I secondi sono stati all’al-
tezza dei primi: è giunto a
tavola un magnifico, dorato,
sapiente  e asciutto fritto
all’italiana, seguito da
gustosissime seppie in zemi-
no: un vero trionfo. Normal-
mente le seppie hanno sapo-
re robusto: come si fa a
descrivere quelle delicatissi-

me di Pippo… pardon… di
Christian, che ha fatto racco-
gliere lo zemino nei campi
d’intorno?

Il soufflé di cioccolato con
gelato al fiordilatte, caffè e
baci di dama hanno chiuso
l’ottima cena. Vini: Verdic-
chio dei Castelli di Jesi e
Rosso Piceno.

Votazione, applausi e ine-
vitabile  targa di merito: a
Christian e, soprattutto, alla

Il Grand Commandeur Carteny con la dottoressa Benedetta Orlan-
di e l’avvocato Massimiliano Sorrentino

bisnonna, alla nonna, alla
mamma e a… Pippo.

Buono il servizio, da risto-
rante di  livello; incredibil-
mente ragionevole il prezzo.

Miro Sorrentino 
Bailli

Osteria «Villa Pietro Da Pippo»
Via alla Chiesa di Fontanegli, 22
16165 Genova
Telefono 010-809351

Da «Edilio» a Marassi
menu ben realizzato

Dopo tanti anni e dopo che la gestione del ristorante è pas-
sata di mano, il Bailliage di Genova-Golfo del Tigullio

della Chaîne des Rôtisseurs è ritornato da Edilio, il noto Risto-
rante situato proprio dietro il campo sportivo di Marassi.

E la nuova gestione si è mostrata all’altezza della situazio-
ne. Il menu era ben composto e altrettanto bene realizzato. Il
servizio pure. Con un'unica annotazione sui vini: benché
annunciati di due qualità liguri (una a est e l’altra a ovest),
vale a dire Luni e Dolceacqua, erano solo di quest’ultimo: ma
il Rossese è pur sempre un ottimo vino.

I circa cinquanta commensali – tra i quali il Confrère Rober-
to Linke, Governatore del Distretto Lions Clubs 108 Ia2, che
è riuscito a trovare il tempo, nonostante i suoi tanti impegni,
per essere presente fra noi – sono rimasti soddisfatti della bat-
tuta di scottone al coltello che non viene servita sovente negli
altri locali e che era ottima. Apprezzate pure le mezzelune di
bufala (una specie di ravioli tondi ripieni di mozzarella di
bufala) e la vellutata di pomodoro fresco: anche questo è un
piatto da segnalare. Normale il filetto in crosta con verduri-
ne di stagione e il dessert, consistente in una sfogliata alla
crema di Chantilly.

Lorenzo Simonetti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «Edilio»
Corso De Stefanis 104 r. - 16121 Genova - Telefono e fax  010-811260

«La Campora», buona tavola
boschi e zona panoramica

Per la chiusura dell’anno,
questa volta – non essen-

do disponibile il posto con-
sueto sulle alture di Genova
dal nostro Giorgio Bove –
abbiamo cercato una soluzio-
ne adeguata, vicino alla città,
ma in campagna, e l’abbiamo
anche trovata. La soddisfa-

zione è stata generale, sia per
il locale sia per il luogo sia
soprattutto per il risultato
gastronomico culinario.

Siamo andati a La Campo-
ra, a Serra Riccò, quasi di
fronte al Monte Figogna con
il Santuario di Nostra Signo-
ra della Guardia: c'è voluta un

Panorama di Serra Ricò
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Al «Cavallino Bianco»
con Parma e Piacenza

po’ d'attenzione e fare una
quindicina di chilometri dal-
l’uscita dell'autostrada a Bol-
zaneto. Ma ne è valsa la pena
a giudizio unanime della cin-
quantina di soci e amici. Con
la partecipazione straordina-
ria dell’Echanson d’Italie des
Gourmets Dègustateurs,
Franco Zavattaro, il quale
alla fine, dopo i ringrazia-
menti, ha voluto complimen-
tarsi per il menu e per il ser-
vizio. 

C’è da dire che il locale è
molto ampio, in una zona
boscosa e fresca, con un par-
cheggio e una strada con

molti tornanti, ma bella e
panoramica.

A tavola, abbiamo comin-
ciato con l’antipasto di salu-
mi misti accompagnato da
un'ottima e molto personale
insalata russa (ricetta propria
del locale) alla quale sono
seguiti due primi: ravioli fatti
in casa con il classico sugo
di carne alla genovese (tuccu,
in lingua locale) che hanno
avuto l’unanime approvazio-
ne, cui han fatto seguito lasa-
gne al pesto, pure fatte in
casa. Poi, sono stati serviti gli
allettanti secondi, ben tre: un
fantastico fritto misto della

casa (apprezzabile l'abbon-
danza di cose buone, non
escluse le mele fritte e lo
squisito cervello), subito
dopo il quale sono stati pro-
posti la cima alla genovese
fatta in casa e vitello tonna-
to. L’insalatina fresca dell’or-
to sotto casa era il giusto
accompagnamento. Anche la
varietà dei dessert presentati
è stata notevole. Così come il
buon vino servito con gene-
rosità: Pinot nero vinificato
in bianco, Bonaria, Dolcetto
e Vin Santo col dessert.

È stata proprio una bella
giornata, trascorsa in allegria

e amicizia, e rallegrata anche
dalla presenza della «più
bella bambina del mondo»
presentata a tutti e coccolata
dalle signore presenti: Sara,
di sette mesi, bisnipote di chi
scrive queste note. La bimba
è un fiorellino ed è eccezio-
nalmente bella, serena e
radiosa, con un visino tondo
davvero molto somigliante al
bisnonno.

L.S.

Ristorante «La Campora»
Via Serra 55 - 16010 Serra Riccò
Telefono 010-750275 
Chiuso lunedì e martedì

Il 5 maggio, al Cavallino
Bianco di Polesine Parmen-

se, ci siamo trovati in cento
assieme agli amici del Bail-
liage di Parma in una simpa-
tica e affettuosa anteprima del
prossimo Chapitre di Novara.

Il Cavallino Bianco è uno
strepitoso locale sull'argine
del Po unito all'Antica Corte
Pallavicina; è pur vero che le
sacre guide dicono che siamo
in una provincia dove la cuci-
na è quasi un atto religioso,
ma per rendersi conto della
veridicità di questa afferma-
zione bisogna mettere il naso
nel locale dei fratelli Spiga-
roli che curano maniacalmen-
te, fin dall'origine, i prodotti
del territorio che utilizzano
nei loro locali.

Quando la nostra banda di
affamati ha preventivamente
visitato il locale per prestabi-

lire il menù, ci siamo trovati
davanti due alternative: menù
di terra, menù di fiume. L'asi-
no di Buridano, come è noto,
incerto fra due menù morì di
fame; potevamo noi della
Chaîne des Rôtisseurs fare la
stessa fine? Entusiasticamen-
te, all'unanimità, furono scel-
ti entrambi i menù e peggio
per chi legge se adesso l'ac-
quolina in bocca salirà prepo-
tente.

Ecco una descrizione delle
portate: aperitivo con Parmi-
giano reggiano di pianura, di
montagna e delle vacche
rosse.

Menù di terra: assettina
con stuzzicherie sfiziose e
Parmigiano reggiano; cula-
tello di Zibello con salame
strolghino; tagliolini al burro
delle vacche rosse e culatel-
lo; tortelli alle erbette alla

parmigiana; anatra arrostita
con le patate; tenero di vitel-
lo con gremolata d'orto; sor-
betto alla frutta e caffè spe-
ciale di mamma Enrica a
chiusura.

Menù di fiume: luccio in
salsa arnese; pesciolini in
carpione; pesce gatto sotto
olio; pesciolini fritti e la frit-
tata con le rane e i bavaro-
ni; tagliolini allo storione;
risotto con filetti di pesce
gatto; storione impanato e
fritto misto del Po; anguille
con piselli e le coscettine di
rana di lanca dolci; sorbetto
alla frutta e caffè speciale di
mamma Enrica .

In teoria, ognuno di noi
aveva scelto un menù di gra-
dimento. All'atto pratico (gra-
zie anche alla generosità del
Cavallino), li abbiamo «gra-
diti» tutti e due.

Meglio non addentrarsi
nella descrizione delle porta-
te, pur se il mio impulso
sarebbe quello di commentar-

le tutte, a una a una; va però
detto che gli astanti erano in
preda a una trance mistica.

I due Bailli, Loris Lom-
broni e Pietro Sozzi, uniti in
un fraterno abbraccio, hanno
dato un benvenuto ai presen-
ti coadiuvati dalle rispettive
splendide, elegantissime con-
sorti.

Da rimarcare l'eleganza e il
fulgore delle toilette delle
nostre belle Dame della Chaî-
ne.

Encomiabile il lavoro della
novella Vice-Argentier Ilea-
na Oddi (elegante e disinvol-
ta), costantemente attenta
affinché ogni dettaglio orga-
nizzativo fosse perfetto.

La serata si è chiusa con
l'ennesima conferma della
grande amicizia che regna
all'interno della Chaîne.
Come dire: la parola Confrè-
re ha un suo preciso signifi-
cato.

Gerardo Blanca

Il neo-Bailli di Piacenza e Antica Eridania, dottor Loris Lombroni,
con il Bailli di Parma dottor Pietro Sozzi e alcuni soci del Baillia-
ge di Parma

In primo piano, le signore Blanca e Manfrin con i rispettivi con-
sorti; in secondo piano, le socie Campagnoli e Ceriani con i con-
sorti e figlia
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«I Due Foscari» di Busseto
ristorante d’eccellenza

Ed eccoci impegnati a rac-
contare i dettagli dell'epi-

co incontro del Bailliage pia-
centino a Busseto, al ristoran-
te I Due Foscari.

Come recita il poeta, qua-
ranta eravamo giovani e forti;
presente al completo anche la
pattuglia ardimentosa dei
reduci dall'Ungheria (lo dico
solo perché, accolti dal Bail-
li Délégué di Budapest, Ivan
P. Novak, abbiamo passato
quattro giorni indimenticabi-
li).

Al tavolo d'onore troneg-
giava il Bailli Loris Lombro-
ni sorridente affiancato dal-
l'elegantissima consorte
Anna Maria e circondato dai
«dignitari» del Bailliage:
Ileana Oddi novella Vice-
Argentier, Sonia Trippitelli
Piccoli Vice-Conseiller
Gastronomique, Marisa Ega-
lini, Giorgio Bressan e il sot-
toscritto.

Ospite d'onore della serata
la signora Peg Strano Mate-
ria (prefetto di Lodi) con il
marito Giovanni Materia.
C'erano pure l'avvocato
Antonio Procaccino e con-
sorte, l'architetto Pino Fal-
chetti e signora, il generale
Gregorio Paissan e signora.
Futuri soci Chaîne: Marino
Brambilla e consorte. Il
signor Brambilla, vice-presi-
dente del circolo lirico Fal-
staff di Busseto, ha gentil-
mente messo a disposizione il
piano con cui il signor Anto-

nio D'Amico ha intrattenuto
i presenti durante la serata.
Ma poi ancora, tra i futuri
Rôtisseurs, la dottoressa
Franca Santi e il dottor
Roberto Marzolini, il dottor
Arnai Gessi e signora Silva-
na. Gradita la presenza del
socio fondatore barone Carlo
Musaio Somma di Galesa-
no e della baronessa Maria
Grazia.

Elegantissime toilettes del-
le signore presenti.

Ma ecco il ricco menu.
Buffet degli aperitivi all'arri-
vo nel grande patio dei Due
Foscari: crostini al salmone
marinato, vol-au-vent al for-
maggio, trancetti di pizza,
scaglie di Parmigiano reg-
giano, olive all'ascolana,
mozzarelline fritte, morbidel-
le di verdure, bandierine al
prosciutto di Parma. Per
accompagnamento, il Fran-
ciacorta Saten Monogram ha
fatto pensare ad alcuni convi-
tati che la cena fosse comple-
ta... invece ci siamo spostati
nell'elegantissimo salone del
ristorante dove la «festa» è
continuata con: caprese con
burrata di bufala dei Due
Foscari, risottino alla parmi-
giana con ragù di faraona,
zuppa di spigola e pomodo-
ro con crostone al rosmarino,
filetto di vitello su fonduta di
parmigiano con aceto balsa-
mico e asparagi baby in tem-
pura, cristalli e sorbetto alla
mela verde, il tutto accompa-

gnato da Tabula Rasa 2006
Molinelli e da l'Angelico
2007 azienda Palazzi.

Durante la serata Antonio,
marito della Consoeur Patri-
zia Ceriani ha suonato e can-
tato canzoni vicine al nostro
cuore. A fine serata I Due
Foscari ha schierato la sua
brigata di cucina cui è anda-
to il convinto applauso di tutti
i partecipanti. Da aggiungere
solo che I Due Foscari di

Busseto è un locale di eccel-
lenza degno di entrare a far
parte della nostra confraterni-
ta.

Magica l'atmosfera della
serata: la fusione tra l'eccel-
lenza dei cibi, l'intrattenimen-
to musicale dell'amico Anto-
nio e l'affetto che unisce i
Confrères ha permesso un
risultato finale di completez-
za totale.

G.B.

Tra il Bailli Loris Lombroni e la moglie Annamaria, Sua Eccellen-
za il prefetto di Lodi signora Peg Strano Materia e un folto grup-
po di soci piacentini. A destra, il socio fondatore Barone Carlo Musa-
jo Somma di Galesano, la Baronessa Maria Grazia con al centro
la signora Marisa Egalini 

Un momento della serata  con il signor Antonio D’Amico al piano
e alcuni cantanti improvvisati...

La brigata di cucina composta da Valentina Alinovi, Angela Vivia-
ni ed Enrico Piazzi con i padroni di casa signori Marco Bergonzi
e Roberto Morsia, il Bailli Loris Lombroni, la neo Argentier signo-
ra Ileana Oddi Bercè. Al termine del Repas, la neo-Conseiller
Gastronomique signora Sonia Piccoli e l’ingegner Giorgio Bressan
Vice Echanson hanno illustrato il menù e i vini.

A tutta birra… cena con grigliata

La sera d'estate è bella,
arieggiata, calda ma non

afosa. La compagnia è gra-
devole, oltre 100 persone! Il
ristorante è elegante, presti-
gioso e «stellato», ampio il
cortile-giardino, con camino
attrezzabile a griglia. Lo chef
accetta di buon grado il ruolo
di «Rôtisseurs» e il Bailli
Loris Lombroni lo recluta
pro-tempore per celebrare
una sontuosa grigliata estiva

quale Repas amicale «infor-
male» del Bailliage Piacenza
Antica Eridania in terra lodi-
giana.

Questa premessa per dire
del buon esito dell'iniziativa
voluta dal Vice-Echanson
Antonio Grazioli e dallo
chavalier Giorgio Bressan,
membri dell’Ordre Mondial
des Gourmets Dégustateurs,
desiderosi di contrassegnare
questa cena come la prima
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avvenuta sotto l'egida del-
l’Ordre stesso, e organizzata
dal Club piacentino sceglien-
do la birra quale bevanda da
abbinare al menù…

Naturalmente, il successo è
dovuto pure all’entusiasmo e
al sostegno offerti dall’ine-
sauribile Loris; al coinvolgi-
mento della ditta Fiorani e
C., trasformatrice e porziona-
trice di tagli di carne per il
consumo al dettaglio (ha
offerto la materia prima da
cuocere alla brace); alla
disponibilità del Birrificio
Lodigiano (realtà artigianale:
ha offerto a sua volta un con-
gruo numero di bottiglie di
ben 3 prodotti diversi abbi-
nabili al menù); a un risto-
rante che ha messo a dispo-
sizione professionalità di
cucina e servizio di sala.

Mixando tutti questi ele-
menti, dunque, lo scorso

Garbarini e signorina Anna
Garbelli.

Ma ecco il menù proposto
e servito ai tavoli direttamen-
te dalla griglia, in «show
cooking»: costine di maiale
in salsa barbecue, battuta
cruda di manzo al coltello,
salamelle alla brace di
legna, hamburger di salsic-
cia, patate sotto la cenere,
verdure alla piastra, gnocchi
di patate al ragout di salsic-
cia al finocchietto, semifred-
do al torroncino con salsa al
cioccolato.

Le birre abbinate: rispet-
tando complessità e grada-
zione, sono state: in entrata
una fresca e «leggera» 704
Pils, seguita da una decisa e
potente 709 “ambrata” sui
piatti più forti; infine, un pro-
dotto leggero e dolce ottenu-
to con maltazione di riso,
adatto al dessert.

saranno altre performances.
Il Vice Echanson Grazioli,
esperto-addetto alle bevande,
supportato dal sommelier
Bressan, ha già «nel mirino»
prodotti particolari di micro-
birrifici belgi a «rifermenta-
zione in bottiglia», i quali,
per gradazione alcolica e
complessità di profumi e
sapori, pare possano affron-
tare un aperto confronto

addirittura con il vino! Lo
chef del ristorante L’Arsena-
le ha già accolto l’impegno
di studiare e cucinare con la
birra, quale ingrediente, un
menù di abbinamento. E i
membri della Chaîne e del-
l’Ordre sono sempre pronti a
sperimentare nuove esperien-
ze gastronomico-degustative-
culturali!  

A bientôt!

I figli della dottoressa Graziella Carastro con un amico

In primo piano, l’organizzatore ingnegner Giorgio Bressan e il dot-
tor Antonio Grazioli con il Bailli  di Novara Aurelio Tassi. Al cen-
tro, il Bailli Lombroni con la signora Antonella Tassi e il dottor
Mariano Garbarini della Chaîne di Novara. 

A Castell’Arquato, «coccolati»
da Paola Faccini

In luglio, per il Repas nume-
ro 255, ci siamo ritrovati in

una quarantina. L'appunta-
mento era da Paola Faccini,
a Castell'Arquato, in una sera
in cui il vento la faceva da
padrone. Invece che nel fre-

sco pergolato siamo stati
ospitati nella graziosa sala del
primo piano.

Paola Faccini organizza per
noi le cene da 26 anni e tutto
quello che si poteva scrivere
su di lei lo abbiamo scritto

luglio, nel rinomato ed ele-
gante ristorante  L’Arsenale
di Cavenago d’Adda  s'è
tenuta la serata A tutta Birra,
sotto lo stendardo della Chaî-
ne des Rôtisseurs. Vi hanno
partecipato, oltre ai soci del
club, anche una quarantina di
giovani under 30, che hanno
così potuto conoscere e «toc-
care con… il palato» le com-
petenze istituzionali del
nostro blasonato sodalizio
gastronomico- culturale.

Molti gli ospiti illustri, fra
i quali, graditissimi, il Bailli
di Novara - Lomellina - Lago
Maggiore Aurelio Tassi e
gentile signora Antonella
con la piccola Eleonora,
accompagnati dai Confrères
piemontesi dottor Mariano

Ma c'è un preambolo: nel
pomeriggio c'è stata una visi-
ta al Birrificio Lodigiano di
Zorlesco, ideale per conosce-
re i vari momenti della pro-
duzione artigianale delle
birre e degustare alcuni pro-
dotti, accompagnati da una
merenda-aperitivo con pane
di trebbie, porchetta, salumi,
raspadùra e formaggi locali.

In conclusione, bilancio
positivo: organizzatori, soci,
ospiti e sponsor si sono fatti i
complimenti reciproci per
l’ottima riuscita dell’evento,
informale e originale, con
impeccabili servizi di sala e
cucina, e per aver potuto degu-
stare e apprezzare tanti pro-
dotti di qualità e di nicchia.

Ma sull'argomento birra ci
Loris Lombroni (in piedi) con l’avvocato Luigi Robol e signora
Francesca, amici della Chaîne di Trento
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negli anni passati, ma in que-
st'occasione (26 anni di cene
e 26 menù diversi) accoglien-
za e portate hanno certamen-
te superato i 5 lustri prece-
denti.

Capitanati dal prode Bailli
Loris Lombroni (noi conti-
nuiamo a pensare che la sua
forza derivi dalla sua stupen-
da consorte, Anna Maria),
abbiamo accolto degli illustri
ospiti: Marino Brambilla,
vice-presidente circolo lirico
Falstaff di Busseto con la
moglie Angela, la splendida
figlia Sonia e il marito Vin-
cenzo; la dottoressa Franca
Santi (futura socia della
Chaîne des Rôtisseurs); la
signora Giovanna Freschi,
titolare dell'azienda vinicola
La Posterla; la signora Nadia
Cocco; il signor Lello
Bonanni; l'amico della Chaî-
ne di Trento avvocato Luigi
Robol con la moglie France-
sca; l'amico della Confrater-
nita di Novara dottor Maria-

no Garbarini e signora An-
na Gabelli.

E ora, amici cari, mettete
in moto la vostra salivazione
perché la Paola Faccini ci ha
incantati col seguente menù:
salumi e burtleina; sformati-
no di zucchine velato di
taleggio; le verdi caramelle
agli asparagi; ganassino di
vitello arrosto con pesche;
gelato con... sorpresa (cilie-
gie); torta sbrisolona. Il tutto
innaffiato da: Prosecco Bisol
quinta generazione Montesis-
sa 2007; Gutturnio La Tosa
2008; Fiore di Malvasia
dolce Manara.  Per finire il
caffè.

Va doverosamente aggiun-
to che ognuno di noi è stato
coccolato nella maniera più
affettuosa dalla nostra amica
Paola!

Alla fine, si deve ribadire:
lo spirito conviviale della
Chaîne ha trionfato. E lieto è
stato il nostro ritorno a casa.

G.B.

Da destra: la signora Marisa Egalini, Renata Tibulli, Francesca
Frontoni, Gerardo Blanca con davanti Sonia Piccoli; tra il Bailli
Loris Lombroni e il dottor Mariano Garbarini l’avvocato Daniela
Trenchi. Da sinistra:  la signora  Irene Armerini Capelli, la signo-
ra Paola Faccini e, dietro, la signora Ileana Oddi.

Loris Lombroni (a destra) brinda con il dottor Mariano Garbarini
e la signorina Anna Gabelli

VENETO

Celebrato il gemellaggio
fra i Bailliages del Veneto e dell’Ohio

Negli scorsi mesi, Romo-
lo Cacciatori, Bailli del

Veneto nonché Chargé de
Missions d'Italie adjoint pour
les communications, aveva
effettuato un viaggio negli
Usa. Durante il soggiorno in
Ohio, Cacciatori aveva intrat-
tenuto cordiali rapporti con
Irwin Weinberg, Bailli di
Cincinnati. Entrambi si erano
impegnati a dar vita a un
gemellaggio tra le due realtà
della Chaîne des Rôtisseurs.
Questo impegno adesso ha
avuto il coronamento corret-
to e positivo, con la firma di
un protocollo d'intesa fra i
due grandi Bailliages: Vene-
to e Ohio.

La «benedizione» del Bail-
li Délégué d'Italie, Roberto
Zanghi, avvenuta durante lo
Chapitre di Stresa, ha dato il
definitivo tocco di ufficialità
a questo importante accordo.

Come detto, Irwin Wein-
berg e la consorte Barbara
si sono incontrati con Romo-
lo Cacciatori e alcuni espo-
nenti del Direttivo del Bail-
liage del Veneto in anteprima
durante lo Chapitre di Nova-

ra; poi gli Ospiti hanno visi-
tato Padova e Venezia. Il pro-
tocollo d'intesa è stato firma-
to nella città Serenissima.
L'auspicio è che quest'atto
formale produca importanti
sbocchi e rafforzi i sentimen-

ti di amicizia già esistenti
nella grande famiglia Chaîne,
la quale accoglie e accomu-
na tante persone di  Paesi di-
versi.

L’accordo è stato firmato
in due lingue: inglese e ita-
liano.

Questo il testo in lingua
italiana del gemellaggio fra i
Bailliages della Chaîne des
Rôtisseurs esistenti nello
Stato dell’Ohio-Usa e nella
Regione del Veneto-Italia.

«Il rapporto instaurato fra
il Bailli di Cincinnati-Ohio
(Usa), Irwin Weinberg, e il
Bailli del Veneto-Chargé de
Missions National d’Italie,
Romolo Cacciatori, durante
un suo soggiorno a Colum-
bus,  ha creato delle impor-
tanti premesse per giungere
di comune accordo a un più
profondo legame fra questi
Balliages, entrambi inseriti a

Romolo Cacciatori esibisce orgoglioso i documenti
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pieno titolo nella Chaîne
mondiale.

Pertanto, a nome dei
rispettivi Bailliages, i due
Bailli intendono dichiarare
attraverso questo accordo la
volontà di sviluppare scambi
enogastronomici, culturali,
sociali, turistici ed educativi
aperti a tutti i soci, con l’au-
gurio che l’intesa e l’amici-
zia, di cui sono state gettate

le basi, rafforzino e incitino
i soci a meglio conoscere le
rispettive e reciproche cuci-
ne, i cibi, i territori e la sto-
ria, aprendo la via a una più
profonda comprensione fra
tutti, incrementando l’amici-
zia, il rispetto e la conoscen-
za che sono alla base di tutti
i rapporti positivi.

Pertanto, con questo docu-
mento si dichiara questa

Irwin Weinberg firma l'atto di gemellaggio

«Da Riccardo», in pieno agosto
pranzo di alto livello

In pieno agosto ci siamo
concessi un giorno di vil-

leggiatura fra le montagne e
un pranzo di alto livello da
un nostro nuovo Confrère. Il
ritrovo è nella bellissima
conca di Asiago. Un'isola
felice che, forte della mille-
naria tradizione dell'antico
popolo dei Cimbri, offre
grandi spazi per il diverti-
mento, per il riposo, per l'ar-
ricchimento culturale e per
potersi ritrovare nella gioia di
vivere.

Alla periferia di Asiago,
vicino all’aeroporto turistico,
c'è il Ristorante che ci ospi-
ta: ambiente intimo, acco-
gliente e familiare. I piatti
richiamano il territorio, le
stagioni e le tradizioni del-

l’altopiano. Servizio curato,
elegante e raffinato. 

Titolari del locale sono il
Confrère Riccardo Cunico,
Maître Rôtisseur, e la moglie
Dora. Riccardo, eccellente
cuoco, collabora con il Col-
lege of Culinary Art (Univer-
sità americana) di Providen-
ce a Rhode Island (Boston)
ed è sommelier professioni-
sta. Ha lavorato a Londra per
quasi due anni; dapprima in
un ristorante francese (Écu
de France) e poi in uno Cine-
se (Mr. Chow). È stato allie-
vo del nostro Mario Baratto,

L’incontro s'è iniziato con
due antipasti: cestino di
pasta Brik con rucoletta,
pesce spada affumicato e
fresco di capra in insalata.

La pasta Brick è quella del-
l'involtino primavera, per
intenderci, e raccoglie all'in-
terno una fresca insalatina
con pezzetti di formaggio di
capra e di pesce spada affu-
micato. Poi, croccante fagot-
tino alle verdure, cotto al
forno servito con pomodoro
fresco e basilico e tartare
con gelato di maionese e

capperi disidratati. Zucchi-
ne, melanzane, mozzarella di
Asiago, peperone rosso e
pancetta stufata. La tartara,
squisita, è di carne di bison-
te, accompagnata dal gelato
di maionese servito in una
ciotolina ghiacciata con guar-
nizione di capperi.

I due primi piatti: crema di
lattuga e seppioline al nero

Un suggestivo scorcio di Cincinnati, Ohio

volontà comune di persegui-
re questo scopo e questa
dichiarazione di intenti sarà
una premessa importante per
un rapporto privilegiato fra i
due Bailliages.

Verranno stabilite delle
viste periodiche concordate
da sviluppare in entrambi i
Paesi proprio per allargare e
coinvolgere tutti i Confrères
e le Dames dei due Baillia-

ges in questo importante
accordo.

Viva la Chaîne!».

Romolo Cacciatori
Bailli del Veneto

e Chargé de Missions
National d’Italie

Irwin Weinberg
Bailli di Cincinnati

Asiago vista dall’alto
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All’«Antica Trattoria da Biasio»
serata nello spirito della Chaîne

Dire vecchia è riduttivo;
certamente è più corret-

to affermare che si tratta
della più antica trattoria di
Vicenza: parliamo dell'Antica
Trattoria da Biasio, la cui
nascita pare possa essere
datata al 1848.

Daniele Rossato, il titola-
re, è entrato a far parte della
Chaîne des Rôtisseurs nel
corso dell’ultimo Grand Cha-
pitre di Novara, col ruolo di
come Maître Rôtisseur. Il suo
ingresso nella Confraternita è
stato salutato con grande pia-
cere dai Confrères del Vene-
to. Per questo, il Direttivo

allargato del Bailliage ha
reso visita allo stesso Danie-
le Rossato e a Walter, che
dirige da par suo la  cucina.

Il locale è sobrio, con un
arredamento senza eccessi e
orpelli, all'insegna di una
misurata eleganza. I tavoli
sono apparecchiati in manie-
ra appropriata, con bicchieri
e vasellame di pregio su
tovagliati disposti in bella in
armonia. L'esterno poggia
sulla magnifica terrazza, pre-
ziosissima nei mesi più caldi,
con vista mozzafiato su
Vicenza.

La cucina riprende le tra-

dizioni più consolidate di
Vicenza, creando molto spes-
so delle divagazioni intrigan-
ti.

Walter – ha trascorso
parecchi anni in Romagna, in
Ristoranti stellati – interpre-
ta con particolare passione e
professionalità i motivi di
cucine di grande livello, e
con grande impegno li vuole
eguagliarle se non addirittu-
ra superarli.

I menu sono rivolti parti-
colarmente al pesce, sovente
«sposato» a motivi vegetali,
comunque sempre con mate-
ria prima di qualità. Ma non

mancano i piatti della tradi-
zione. Anche la cantina è di
grande rispetto.

Al di là della cucina e della
cantina (è in fase di continua
evoluzione e sicuramente
interessante, mai banale), il
panorama e il locale sono
veramente unici. Quel che si
vede nel sito è già prestigio-
so, ma non rende giustizia
alla realtà.

Per questo, si può conclu-
dere: quella trascorsa Da
Biasio è stata una serata inte-
ressante e «vissuta» secondo
lo spirito della Chaîne. Alla
fine non sono mancati dei
confronti fra i commensali
concernenti la cucina e la
sala. In futuro, sicuramente
faremo belle cose assieme.

Benvenuto Daniele, benve-
nuto Walter, benvenuta Anti-
ca Trattoria da Biasio1848.

R.C.

Ristorante
«Antica Osteria Da Biasio»
viale X Giugno, 172/174
36100 Vicenza 
telefono 0444-323363
fax 0444-326839
www.ristorantedabiasio
Chiuso il lunedì
e il sabato a pranzoIl Direttivo del Bailliage del Veneto con Daniele Rossato e Walter

con spaghetti di riso fritti.
Le seppioline, cotte nel loro
sugo nero, esaltano il sapore
della crema di lattuga e latte,
già di per sé ottima. Di segui-
to, lasagnetta con formaggio
di malga, finferli e pino
mugo. È uno sformatino di
pasta con ragù di carne, fun-
ghi e formaggio con un leg-
gero profumo di montagna
dato dall’essenza di pino
mugo.  

Quindi, una gratinata, per
staccare e passare al succes-
sivo piatto di carne: coppa di
maialino alla senape e birra,
e contorni.  La lunga prepa-
razione prevede una precot-
tura al forno a 240° per 45
minuti. Abbattimento di tem-

peratura e messa sottovuoto
con birra e senape dolce.
Successiva cottura in forno a
bassa temperatura a 70° per
12 ore; infine, una scottata
alla piastra prima d'esser ser-
vita.

Per finire, un ottimo des-
sert: gelatini con passata di
frutta e yogurt. Sono 3 diver-
si bastoncini di gelato, con
dello yogurt al posto del latte
per conferirne maggiore mor-
bidezza.

Un cenno infine ai vini in
abbinamento, tutti provenien-
ti dall’ottima e ben fornita
cantina. Con gli antipasti,
Champagne Baron Fuenté
Aoc  (30% Chardonnay, 60%
Meunier, 10% Pinot Nero:

matrimonio equilibrato di tre
uve che donano al vino un
carattere notevole. Perfetto
per l’aperitivo, ma ottimo
anche a tutto pasto.

Con i primi, un interessan-
tissimo bianco dell’Alto
Adige: Cuvée Igt 448 s.l.m.
2008, Cantina Girlan, Appia-
no (Bz). Pinot Bianco, Char-
donnay, Sauvignon e Mosca-
to Giallo sono le quattro
varietà coinvolte in questo
vino ben fatto e molto versa-
tile. Il nome «448 metri sopra
il livello del mare» deriva da
una posizione sulle colline di
Cornaiano da dove proven-
gono le uve.

Infine, un ottimo vino del
Vicentino: Rosso del Buielo -

2004, Azienda agricola Le
Pignole (45% Cabernet Sau-
vignon, 15% Cabernet Franc,
40% Merlot). Affinato quin-
dici mesi in barriques nuove
e di secondo passaggio e sei
mesi in bottiglia.

Con il gelato, ovviamente,
nessun vino. Volendo, dopo
il caffè, c’è sempre spazio
per degustare qualche ottimo
liquore.

Romolo Cacciatori
Bailli

Ristorante 
«Da Riccardo al Maldarello»
Via Val Maddarello, 88
Asiago (VI) 
Tel. 0424 462154



16

Ottobre 2009 Anno XXVI, n. 3 Le Rotisseur

VITA DEI BAILLIAGES

ˆ

VERSILIA-TOSCANA

«Il Piccolo Principe», cena
in una notte di mezza estate

Il consueto incontro di
«mezza estate» tra i Con-

frères e gli amici del Baillia-
ge Versilia-Toscana ancora
una volta ha avuto luogo nella
splendida cornice del Grand
Hotel Principe di Piemonte, a
Viareggio, e più precisamen-
te al Ristorante Gourmet  «il
Piccolo Principe».

Location delle più sugge-
stive. Ambiente accogliente
incorniciato dalla bellezza
della Versilia. Cenare a bordo
piscina sulla terrazza del roof
garden con la fantastica vista
mozzafiato che spazia dal
Mar Tirreno al Golfo della
Spezia, dalle maestose Alpi
Apuane (bacino marmifero

impressionante alla vista da
cui si estrae il famoso
«marmo bianco di Carrara»)
alle verdissime pinete (come
non ricordare la «Versiliana»
di dannunziana memoria),
dalle spiagge della Versilia al
susseguirsi di località come la
stessa invitante Viareggio
(con il porto, la famosa pas-
seggiata pedonale lunga ben
quattro chilometri), la frene-
tica Lido di Camaiore (con il
suo futuristico pontile), le
mitiche Focette (con la Bus-
sola di Sergio Bernardini), la
culturale Fiumetto (con il
Caffè di Romano Battaglia e
il teatro all’aperto, entrambi
ubicati nel parco della Versi-

liana) e l’esclusiva Forte dei
Marmi (la perla chic, fucina
di gossip estivi).

Atmosfera unica sulla più
bella terrazza della Versilia.

E il menù? Costruito dallo
chef «stellato» Giuseppe
Mancino, un giovane ventot-
tenne salernitano che si ispi-
ra alla cucina creativa del
famoso Alain Ducasse, assie-
me ai Confrères Urano
Cupisti ed Enrico Baroni
con la collaborazione del
Bailli Roberto Novi.

Dopo l’aperitivo con il get-
tonatissimo cartoccio di
pesce fritto, abbiamo degu-
stato l’Hors-d’oeuvre: un
meraviglioso baccalà con
zuppetta di borragine, fiore
di zucca farcito con ricotta
di bufala e zest di limone
accompagnati entrambi a un
brut Franciacorta dell’Azien-
da Ricci Curbastro.

Successivamente siamo
stati deliziati da un risotto
servito con gamberi rossi,

melanzane affumicate e
guarnito da basilico nano
abbinato a Muller-Thurgau
dell’Azienda altoatesina Tief-
fenbrunner. Il piatto principa-
le, un vero trionfo di maestria
culinaria, ha meritato in pieno
tutti i titoli raggiunti dallo
chef Giuseppe: una ombrina
posata su zucchine fondenti,
guarnita da gamberi al pro-
fumo di limone con vino
bianco Igt toscano, il Pachar
della Fattoria Lavacchio.

E infine, dopo un delizioso
pre-dessert, l’immancabile
buffet di dolci e frutta cara-
mellata con l’ormai insepara-
bile Moscato d’Asti del-
l’Azienda piemontese La Cau-
drina per il brindisi dell’arri-
vederci. Cucina raffinata,
gusto inimitabile di esclusive
ricette creative, aroma sublime
di vini eccellenti in un conte-
sto da mille e… una notte.
Mille e… una notte degna
della Chaîne des Rôtisseurs.

Urano Cupisti

Benvenuto Mr. Haar
Bailli di Washington D.C.

In Italia per lavoro, accom-
pagnato dalla gentile con-

sorte, Mr. Paul Haar, Bailli
della Chaîne des Rôtisseurs di
Washington D.C., ha deside-
rato visitare il cuore della
Toscana. Quella Toscana col-
linare, dolce, dai paesaggi
estivi pieni di luce, che si
stende da Firenze verso
Siena. Terra ricca di storia e
antiche tradizioni. Ma soprat-
tutto il cuore antico del Vino
e del Cibo. Come Bailliage
Versilia-Toscana, lo abbiamo
incontrato nel cuore del
Chianti Classico, a Barberino
Val di Pesa, nell’Agriturismo

dell’Azienda Agricola «Le
Torri» di cui è General Mana-
ger il nostro Confrère Riccar-
do Gabrielli. Una struttura
che si estende in posizione
collinare su un terreno fresco,
ricco di acqua. Antichi caso-
lari ristrutturati dai quali
godere una vista rilassante
panoramica a 360° sulle affa-
scinanti colline circostanti.
Posizione logistica ottimale
per il nostro ospite per riem-
pirsi di cultura raggiungendo
facilmente città come Firen-
ze, Siena, San Gimignano e
Certaldo. Di questo abbiamo
parlato prima di assaporare a

tavola le tradizioni culinarie
locali accompagnate dai vini
dell’Azienda.

Abbiamo iniziato con il
tradizionale antipasto tosca-
no, un insieme di salumi
locali (salame, finocchiona),
crostini con pomodoro, l’im-
mancabile fettunta e prosciut-
to toscano con fichi, il tutto
accompagnato da un Chianti
Colli Fiorentini anno 2007
(un bel carattere). A seguire
la pastasciutta con il sugo di
carne in perfetta simbiosi con
un Chianti Riserva 2006
(bello, di corpo, persistente).
E ancora grigliata di carni
mista con fagioli bianchi
esaltata da un Sangiovese in

purezza Villa San Lorenzo
2006 dalla componente
alcoolica sostenuta (14°). I
formaggi pecorini della zona
di Siena hanno costituito il
piatto finale ben uniti a un
Cabernet sauvignon del
2004 e a uno stupendo
Magliano(Cabernet, Sangio-
vese, Merlot). Non poteva
mancare il tradizionale Vin
Santo con i cantuccini tosca-
ni per brindare alla Chaîne
des Rôtisseurs e ai due Bail-
lage.

Grazie di essere stato con
noi Mr. Haar, appuntamento
a Washington.

W la  Chaîne!
U.C.Il Bailli Roberto Novi premia Mr. Paul S. Haar per la visita in Toscana

La signora Daniela Pancaldi, Urano Cupisti Vice-Chargé de Pres-
se, il Bailli Roberto Novi, Mr. Paul S. Haar, Riccardo Gabrielli Che-
valier e General Manager Azienda Agricola «Le Torri», la consor-
te di Mr. Paul S. Haar
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Alla «Conchiglia» di Arma di Taggia
per andare verso il «nuovo corso»

Giovedì 23 aprile 2009:
dopo un forzato interval-

lo di alcuni mesi, il Baillia-
ge di Sanremo riapre alla
grande, e con nuovo entusia-
smo, con un incontro in uno
dei migliori e più conosciuti
Ristoranti della Liguria: «La
Conchiglia» di Arma di Tag-
gia, mirabilmente condotto
dalla famiglia Ruffoni (Gia-
como e Alberto, padre e
figlio, in sala, la inimitabile
signora Anna in cucina), e
oggetto di svariate segnala-
zioni positive della guide più
famose e aggiornate (Miche-
lin, Gambero Rosso,
L'Espresso, «Identità Golo-
se», Guida Liguria/Piemonte
di Paolo Massobrio). In que-
sti ultimi tempi, per esempio,
la Sigma Tau ha provveduto,
con la collaborazione e le
ricerche de L'Espresso, alla
divulgazione di una Guida ai
Ristoranti d'Italia 2009, in
cui «La Conchiglia» viene
citato come il secondo Risto-
rante in assoluto della Ligu-
ria, con un ambitissimo pun-
teggio di 16/20, a segnalazio-
ne di «Cucina ottima».
Insomma, scelta felice, suf-
fragata sia dalle esperienze
precedenti sia dal desiderio
di «giocare in casa», tenendo
conto che Anna Parisi, la
Chef, è anche Conseiller
Culinaire designata nel
nuovo Consiglio del Baillia-
ge.

Ma andiamo per gradi. Ore
20: una trentina di Confrères,
felici della ripresa degli
incontri di questo Bailliage,
storicamente uno dei più atti-
vi e «vissuti» d'Italia, si ritro-
vano in questo gradevole e
ospitale locale sul Lungoma-
re di Arma di Taggia, accol-
ti da una emozionata neo-
Bailli, Gabriella Berretta
Ivaldo (già per anni Argen-
tier e quindi molto esperta di
finalità e problemi rôtisseu-
riani), che apre la serata con

un caloroso saluto di benve-
nuto e di ringraziamento agli
amici che l'hanno designata
alla guida del Bailliage in
questa nuova fase. Il più che
decennale e storico, ora past,
Bailli Massimo Ivaldo, con-
creto ponte tra passato e futu-
ro, completa l'apertura del-
l'incontro con la presentazio-
ne del Nuovo Consiglio,
rispettivamente composto da:
Bailli (Gabriella Ivaldo),
Vice-Argentier (Dottoressa
Anna Rosa Ansaloni), Vice-
Chargé de Presse (Dottores-
sa Maria Luisa Rossi), Vice-
Chargé de Missions (Giovan-
na Fogliarini), Vice-Conseil-
ler Gastronomique (Elisa

Gabrielli), Vice-Conseiller
Culinaire (Anna Parisi).

Poi, in un'atmosfera festo-
sa, ha inizio il convivio:
come ospitale amuse-bouche
di benvenuto, degli squisiti
barbagiuai, particolari ravio-
li di sottile pasta di pane far-
citi di zucca e di erbe aroma-
tiche (maggiorata e timo).
Come apertura, uno dei piat-
ti più famosi della Casa:
fegato d'oca cotto al torcio-
ne, melone in petali, confet-
tura di cipolle di Tropea e
pan brioche. Dire che questo
foie gras non ha uguali è dire
poco, grazie alla scelta accu-
rata della materia prima
(fegato esclusivamente d'oca,

mai d'anatra, di dimensioni
non superiori ai 600 grammi,
compatto e sodo) e alla lunga
e attenta lavorazione (ripuli-
to da ogni minima venuzza,
lavato, marinato in sale rosa,
porto e cognac, ben asciuga-
to a arrotolato in un «torcio-
ne» da cucina, poi cotto a
vapore a bassa temperatura:
67/70 gradi, lasciato in frigo
per due giorni, alla fine
tagliato ben freddo e servito
su pan brioche leggermente
abbrustolito). Accompagnato
da un profumato e morbido
Sauternes, è un privilegio
«divino» il poterlo gustare.

Come primo, risotto Car-
naroli con zucchine in fiore
e i piccoli gamberi di San-
remo: perfettamente al dente,
di grande armonia di sapori
tra le zucchine «trombetta»,
i fiori di zucca e i gustosi
gamberetti rossi.

Per secondo, il pescato del
giorno su mousseline di pata-
te all'olio extra vergine; un
assortimento di freschissimi
dentici, orate e pagelli cotti
al forno, con un filo di extra
vergine taggiasco e adagiati
su una crema di patate e
porri, accompagnati dai
famosi e unici asparagi di
Albenga. Prima del dessert,
un bicchierino di spuma di
pistacchi, per interessare il
palato al dolce. Quindi vera-
mente dulcis in fundo un cre-
moso al Cointreau e ciocco-
lato in salsa di arancia e pol-
vere di liquirizia, composto
da due bavaresi morbide, una
al Cointreau e una al Gian-
duia, su un biscotto senza
farina: bellissimo l'effetto di
colori, arancio e bianco del
semifreddo, marrone scuro
del biscotto e marrone chia-
ro del gianduia, sul fondo
luminoso di un piatto grande
da nouvelle cuisine.

Vini: oltre al già citato,
insuperabile Sauternes, a
tutto pasto un Arneis Malvi-

Giovanna De Boni, Chargé de Missions; Massimo Ivaldo, Bailli
Honoraire; Elisa Gabrielli, Vice-Conseiller Gastronomique; Luciano
Filippi, la Bailli Gabriella Ivaldo; Maria Rosa Ansaloni, Argentier

Giorgio Cravaschino, lo Chevalier Vincenzo Palmero, Luciano Filip-
pi, la Bailli Gabriella Ivaldo, Pietro Camisani Calzolari
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rà selezione Trinità del 2007,
vino esaltato anche dai criti-
ci per le sue doti di intensi-
tà e varietà di profumi (dalla
mela golden agli agrumi alle
nocciole) e sensazioni (mor-
bidezza aromatica, molto
particolare, con una chiusura
mandorlata e persistente).

Insomma, un Repas studia-
to dalla Bailli e dalla Chef
nei minimi particolari per
dare a tutti i partecipanti una
bella serata a cominciare dal
momento gastronomico,
sempre importante nella
Chaîne des Rôtisseurs, e
molto apprezzato sia dai
Confrères sia dall'ospite
d'onore, Luigino Filippi,
redattore alla Guida ai Risto-

ranti d'Italia de L'Espresso,
che ha reso particolarmente
interessante l'incontro con
brillanti aneddoti sul suo
lavoro e sulla ristorazione in
genere. Particolarmente
apprezzata la sua disponibili-
tà nel rispondere a molte
domande dei soci, incuriosi-
ti e interessati dalla sua espe-
rienza diretta e dalla sua linea
e filosofia di giudizio su
ristoranti e cucina (valutazio-
ne della qualità dei piatti,
dell'ambiente e del servizio,
rapporto qualità / prezzo /
quantità). Lo scambio di idee
è stato così vivace e appas-
sionante che si è arrivati alla
mezzanotte senza che nessu-
no se ne accorgesse. Insom-

ma, grazie all'ottima cucina,
al piacere dello stare insieme
e alla presenza del simpatico
e disponibile ospite, una
prima serata del «nuovo
corso» del Bailliage molto
gradevole e apprezzata. Ci
auguriamo che a questa ne
seguano molte altre, tutte
simpatiche e gradite: la
nuova Bailli e il suo Consi-
glio tutto in rosa – la caval-
leria maschile ha per una
volta ceduto gli onori (e gli
oneri!) di tutte le cariche a
rappresentanti femminili,
scelte in base alle varie espe-
rienze e competenze, fatto un
po' particolare ma anche
unico e divertente nell'evolu-
zione della Chaîne e che

ancora una volta sottolinea la
vivacità e l'apertura mentale
di questo Bailliage – faranno
del loro meglio a far trascor-
rere delle serate belle e pia-
cevoli a tutti gli amici e ai
loro ospiti, in cui conciliare
ed esaltare al massimo i prin-
cipi di «bonne table et ami-
tiè» su cui di basa la Chaîne.
Ogni brava padrona di casa
sa che avere un ospite signi-
fica «occuparsi della sua feli-
cità»: cercheremo di attener-
ci a quest'impegno e di con-
tribuire per quanto possibile
a un pizzico di felicità in più
per tutti noi.

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «Apricale»
con prodotti dell’entroterra

Secondo piacevolissimo
incontro dei Confrères di

Sanremo nel nuovo corso del
Bailliage, ospiti di Delio
Viale, ristoratore di grande
fama e socio «storico» della
Chaîne des Rôtisseurs, nel
ben noto Ristorante  «Aprica-
le», situato nell’omonimo
delizioso paesino dell’entro-
terra di Imperia che ha nel
tempo affascinato – con l'at-
mosfera medioevale e la sua
vicinanza radiosa al cielo –
artisti come Luzzati, Folon,
Wihelm Schlote e Sergio
Bianco. Località così piace-
vole e attraente  da avere
spinto l’Associazione Maegt
di St Paul de Vence – bellis-
sima località dall’altra parte
delle Alpi – a una collabora-
zione per interessanti rasse-
gne culturali in comune.
Niente da stupirsi quindi se
in una cornice così eccezio-
nale Delio Viale, con la sua
passione ed esperienza, con
una gestione fatta di classe e
di gusto, di cura e di quasi
maniacale attenzione alla
qualità delle materie prime
(essenzialmente prodotti del
territorio, dai cibi ai vini) e
all'esecuzione dei vari piatti,
ha affascinato anche cliente-
la e critici che gli hanno dedi-
cato citazioni più che positi-
ve su innumerevoli guide
gastronomiche (per esempio,
la «Michelin», la «Guida

d’oro ai Ristoranti» di Vero-
nelli, i «Quaderni» di Papil-
lon - Massobrio, «l’Italia
golosa» di Raspelli, la
«Guida ai Ristoranti d’Italia
2009 de L’Espresso», e così
via).

Insomma, un tempio della
gastronomia situato in un pic-
colo paradiso.

Ed eccoci finalmente sulla
terrazza del tempio, a gusta-
re una squisita focaccia loca-
le ripiena di verdurine gusto-
sissime e profumate, accom-
pagnata da un fresco Francia-
corta Ca' del Bosco, armo-
niosamente duttile e amico di
questo amuse bouche.

Il menu, accuratamente
illustrato dal padrone di casa,
è tutto locale: si inizia con un
timballo di Trota in salsa
all’aneto (trote pescate in un
torrente di alta montagna),
delicato e piacevole, seguito
da un tortino caldo di carcio-

fi e patate, arricchito da fun-
ghi freschi, profumato e
ricco. Poi il clou della serata
nel pieno spirito della Chaî-
ne: la gran grigliata di carne
sulla brace  di legna d’olivo:
costate e scamone di manzo,
costine d'agnello, salsicce di
Ceriana, rostelle di Capra...
tutte morbide e croccanti
insieme, profumate come
solo il legno d’olivo sa fare,
una vera meraviglia.

I padri fondatori della
Chaîne sarebbero stati orgo-
gliosi  di una tale superba rea-
lizzazione, degna dei più
grandi rôtisseurs  dei passati
opulenti banchetti reali.

Benvenuti anche i gustosis-
simi robiola e tomini cotti
nelle loro foglie con galati-
na di pere (foglie di vite e
foglie di castagno, a seconda
dei formaggi). Per finire
miniature, cinque piccole
dolci assaggi: zabaglione tra-
dizionale al marsala con le
pansarole, mattonella di
pesche con salsa all’amoret-
to, terrina di mirtilli, matto-
nella al gianduia e sorbetto
alla frutta… Incredibile, ma

nonostante la copiosità dei
piatti precedenti, tutti hanno
apprezzato con grande entu-
siasmo anche questo dolcissi-
mo e ricchissimo finale.

Assolutamente all’altezza
dei cibi anche i vini, scelti
con grande attenzione: Nysa
Bianco Toscano Igt Icaro
2006 (un Pinot grigio
Gewurztraminer di Monte-
pulciano, delicato e profuma-
to, molto affine al Sauternes
ma con meno sfumature
dolci, ottimo con la trota e il
timballo) e Magnum Bricco
Arcagna, Rossese di Dolce-
acqua Superiore Terre Bian-
che 2007, corposo e possen-
te, di una annata eccezionale,
ottimo con le carni alla gri-
glia.

Servizio sempre elegante,
curato, con grande attenzione
ai desideri degli ospiti che,
entusiasti della bella serata,
hanno seguito l’andamento
del Repas con piacevoli
chiacchierate, belle risate e
apprezzamenti convinti.
Onore al merito: lo storico
Confrère Delio Viale – ci
dicono gli assidui – ha come
sempre dato lustro al suo
ristorante, a sé stesso e
soprattutto allo spirito «rotis-
seuriano» della Chaîne. Per i
Confrères di passaggio in
zona che volessero sperimen-
tare i suoi piatti e i suoi vini,
l’indirizzo è «Ristorante
Apricale da Delio», Apricale
(Imperia), Piazza Vittorio
Veneto 9, telefono 0184-
208008.

M.L.R.
La Chargé de Missions De Boni Fogliarini

con Franz Josef Dunnebacke



19

Ottobre 2009Anno XXVI, n. 3

VITA DEI BAILLIAGES

Le Rotisseurˆ

Ristorante «Lido Giunchetto»
per l’arrivederci all’estate

Per un arrivederci all’esta-
te, un incontro «marino»

al confine tra Ospedaletti e
Bordighera, in una tranquilla
oasi della Riviera di Ponen-
te, in una baia ben protetta,
in una bella struttura «africa-
neggiante» tra banani e pal-
mizi, a pochi metri dalle
onde, sotto lo sguardo curio-
so e ammiccante di una bella
luna: ecco il ristorante Lido
Giunchetto, affacciato sul
mare, riposante e accoglien-
te.

Aperitivo all’aperto, con la
musica delle onde e la carez-
za – talora un po’ impetuosa
– del vento. Con un fresco
Valdobbiadene, un gradevole
aperitivo analcolico alla frut-
ta e un divertente galleggia-
re di mirtilli, un buffet di
squisitezze a forte tentazione:
piccolissimi toast quadrati
morbidissimi, focacce
mignon ripiene, bocconcini
di torta verde, acciughine e
ciuffi di calamari fritti croc-
canti e delicati.

Cena nel salone interno,

guardando la notte con le sue
stelle e la luna attraverso la
grande vetrata. Inizio con tar-
tare di pescato (ricciola
tagliata a coltello a cubetti,
condita con olio extra vergi-
ne taggiasco, sale, pepe e
aceto balsamico); poi, insala-
ta di polpo con riso venere
al timo: polpo bollito per due
ore, con olio, sale, timo sel-
vatico e riso venere (riso nero
vercellese molto saporito e
ricco di fibre, 45' di cottura),
piatto servito nelle stagione
calda a temperatura ambien-
te e nei mesi freddi tiepido.
Particolare il baccalà con
cipolla di Tropea, riuscita
espressione della creatività e
della cultura gastronomica
dello chef Massimo Di
Leone, da tempo in Liguria
– giunto da Altomonte, Cala-
bria –, con la passione dei
piatti della sua terra (passio-
ne ereditata da mamma Fran-
cesca, sua prima maestra e
ispiratrice in uno stile di cuci-
na semplice e sano, senza
fritture né unti eccessivi, con

l’imperativo di non esercita-
re forzature sui prodotti, i
quali devono essere di quali-
tà, ma mantenere i sapori e i
profumi che la natura ha loro
dato). Ed ecco nascere un
piatto ligure-calabrese, il bac-
calà: bollito per dieci minuti
in una busta sottovuoto con
origano, aglio e olive taggia-
sche, poi sgranato a lamelle
e servito con una crema di
cipolle di Tropea brasate con
olio, sale, zucchero e aceto
balsamico. Un meraviglioso
equilibrio di sapori e di pro-
fumi. Sempre frutto della
creatività dello chef, un cap-
pon magro rivisitato; anziché
il solito piatto ligure di pesca-
to misto, una variante: solo
rombo in padella con olio,
sale e pepe, servito con ver-
dure lesse, carote spadellate
e zucchine e salsa d’uovo,
acciughe, olive, pinoli, cap-
peri, prezzemolo e aceto,
lavorati a mortaio. Infine,
involtini di calamari alla gri-
glia ripieni di verdure:  cala-
mari cotti alla piastra, con
farcia di zucchine e carote
passate in padella con panna
e origano. Teneri, profumati,
saporitissimi e molo leggeri.

A conclusione, piatto di
frutta fresca con gelato alla

mela verde, capolavoro di
colori estivi, carezza per il
palato: frutti di bosco, ana-
nas, fragola, melone, uva,
con uno schizzo di sorbetto
alla mela verde di piacevole
consistenza e durezza.

A tutto pasto, Fiano di
Avellino 2008: bianco inten-
so e ricco, di gradevole adat-
tabilità ai piatti di pesce ser-
viti.

Insomma: menu «sano»,
saporito e insolito; vino pia-
cevole e apprezzato; ospitali-
tà cordiale dei proprietari
Cristina e Fabrizio, premu-
rosa e gentile degli assisten-
ti di sala Francesco e Mas-
similiano, nonché uno chef,
il citato Massimo Di Leone,
molto applaudito. Ambiente
«estivo» e romantico.

Dopo queste ore piacevoli
siamo stoicamente pronti ad
affrontare anche serate meno
«vacanziere» purché si svol-
gano come finora nello spiri-
to del piacere enogastronomi-
co e della gioia di re-incontri
in amicizia, serenità e – per-
ché no? – allegria. Un grazie
vivissimo alla Bailli e chi ha
contribuito alla riuscita della
serata. Au revoir, estate!

M.L.R.La Bailli Gabriella Beretta Ivaldo con lo chef Massimo Di Leone 

Altri aspetti della bella serata

Un momento della serata
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LANGHE-MONFERRATO

Casale Monferrato
ri-battesimo del Bailliage
Lo scorso giugno, sul fare

della primavera, il rinato
Bailliage delle Langhe e
Monferrato della Chaîne des
Rôtisseurs si è riunito per
festeggiare il proprio ri-bat-
tesimo al Ristorante «La
Torre» di Casale Monferrato.

Il menù, di tipo «provoca-
torio», è stato scelto e forte-
mente voluto dai Confrères
del Bailliage; e tale decisio-
ne è stata subito sposata e
condivisa dallo Chef, Patri-
zia Grossi.

Patrizia Grossi, proprieta-
ria del ristorante «La Torre»
di Casale Monferrato, è stata
la cuoca ufficiale di «Casa
Italia» per le ultime Olimpia-
di invernali di Torino ed è,
per nostro onore, Maître
Rôtisseur della Confraternita.

Per le proprie riunioni con-
viviali, il Bailliage delle Lan-
ghe e Monferrato ha deciso
di dar luogo sempre a dei
«Menù a tema». C'è infatti la
ferma convinzione che il
tema obbligato sia molto più

impegnativo per lo Chef;
oltre tutto, si presta molto a
essere commentato in appas-
sionate discussioni e si rive-
la molto importante anche in
funzione della difesa e al
tempo stesso dell'esaltazione
del territorio.

Le «frattaglie», per esem-
pio, sono sempre state un
tema molto discusso e non
sempre accettato. Per questa
circostanza sono state scelte
delle frattaglie molto leggere.

Ne è scaturito un menù
interessante. Eccolo: aperiti-
vo con fritto di cervella e
animelle, con Prosecco Val-
dobbiadene - Cantine della
Corte; paté di fegatini di
pollo; scaloppa di fegato di
coniglio al Moscato; risotto
con creste di gallo (tutti piat-
ti abbinati a Müller Thurgau
di Colterenzio); finanziera
piemontese con savarin di
spinaci (Freisa Accornero);
tortino morbido di fondente
con sorbetto ai frutti rossi.

Si sono gustate quasi tutte

le parti del «quinto quarto»
con esclusione di quelle più
invernali.

Dopo il piacevolissimo
aperitivo all’aperto con le
frattaglie fritte vi è stata una
breve presentazione della
Chaîne da parte del Grand
Echanson d’Italia, Franco
Zavattaro, graditissimo
ospite a questo  primo Repas
amicale del ricostituito Bail-
liage.

Il Bailli Sandro Predieri
ha quindi introdotto e illu-
strato il «quinto quarto» nella
storia della cucina.

Alla conviviale hanno par-
tecipato alcuni Confrères del
Bailliage di Novara-Lomelli-
na-Lago Maggiore.

La successiva discussione
sulla qualità delle portate è
stata molto approfondita

ancorché severa; tuttavia,
non sono mancate alla fine
grandi lodi per la Lady-Chef.

È stato ancor più piacevo-
le sentire le varie opinioni dei
commensali per il fatto che
tutti erano seduti a un
immenso tavolo reale, cosa
che ha amplificato il senso di
amicizia tra associati e ospi-
ti oltre che stimolare la vera
partecipazione e l'interesse
per questo bellissimo evento
che abbiamo potuto vivere
grazie alla Chaîne.

Con questo spirito e con
questo forte consenso da
parte di tutti i convenuti, il
Bailliage delle Langhe e
Monferrato si appresta a
«vivere» con entusiasmo i
prossimi incontri.

Sandro Predieri  
Bailli

MILANO

«Il Bragosso», a Milano,
grande cena a base di pesce

Il Bailliage di Milano della
Chaîne des Rôtisseurs ha

recentemente dato vita a una
cena di pesce ad altissimo
livello. Lo ha fatto rendendo
visita a un Ristorante da
segnalare agli appassionati di

prodotti ittici e il cui nome
reca in sé segnali inequivoca-
bili di chi la pesca la fa sul
serio: «Il Bragosso». Il loca-
le si trova in via Giovanni
Omboni 4 (telefono 02-
29529377), nel capoluogo

lombardo. Tutte le portate
sono state curate personal-
mente dal coproprietario,
Massimiliano Vittori. E c'è
stata subito una piacevolissi-
ma ouverture con gli aperiti-
vi caldi: alici fritte e bru-
schette del Mediterraneo
(magnifica l’associazione for-
maggio, pesce e pomodorini),
cui hanno fatto da degno con-
traltare le bollicine dell’otti-
mo Ferrari millesimato.

Quindi, carpacci vari,
polpi e calamaretti hanno
preceduto i delicati ravioli
(rigorosamente fatti in casa),
ripieni di pesce fresco del
Mediterraneo, con ragout di
gallinella. E, dopo il classico
sorbetto, ecco comparire i
magnifici branzini cotti al
forno e preparati alla barese:
ovvero con olive, capperi fre-
schi e pomodorini di Pachi-
no. Abbinamenti molto ben
calibrati: Chardonnay, Piga-
to e Ribolla a iosa!

Sembrava proprio di esse-
re al mare, anche grazie alle
magnifiche foto illuminate
che comparivano sulle pareti.

Un freschissimo e colora-
tissimo pinzimonio finale ha
preceduto l’immancabile e
come sempre graditissimo
commento in versi  sulla sera-
ta del Professor Maso
Caprioglio, seguito da una
«lezioncina» sul come fare a
riconoscere il pesce fresco
tenuta dal Vice-Argentier
Giovanni Manetta.

Luigi De Sisto
Bailli

Alessandro  Predieri con accanto Franco Zavattaro

Il Bailli Luigi De Sisto 

Da sinistra: Donato Dall'Ava, Maso Caprioglio, Massimo Pellic-
ciotta, Massimiliano Vittori, Luigi De Sisto
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ROMA CAPITALE

Il Borgo di Sutri, per ubica-
zione, bellezza delle sale,

attrezzatura di cucina, bravu-
ra dello staff è luogo ideale
per ospitare grandi eventi
gastronomici. Per questo la
struttura è stata preferita dai
quattro più titolati Chef Pro-
fessionnels del Bailliage di
Roma Capitale per una dimo-
strazione di bravura: un ban-
chetto di undici portate per
150 commensali preparato a
otto mani per esprimere il
meglio della gastronomia
nazionale.

Gli Chef sono stati stimo-
lati alla performance dalle
polemiche sollevate da «Stri-
scia la notizia» (critiche rivol-
te alla cucina molecolare),
cioè al dilagare dell’uso di
additivi chimici per creare
nuovi sapori e conferire sem-
pre più attraenti colori alle
vivande. Così stimolati, i
nostri quattro eroi hanno uti-
lizzato per il Convivio di
maggio il titolo «Cucina
molecolare… No grazie!».
Con questa cena hanno dimo-
strato quanto sia importante
rispettare la qualità delle
materie prime (possibilmente
acquistate all’origine) e le
vecchie tradizioni, pur rivisi-
tando e aggiornando le varie
ricette.

Oltre ai Confrères e ai loro
ospiti, erano presenti i Diri-
genti nazionali Pietro Fusa-
roli, Conseiller Gastronomi-
que, Anna Accalai, Chargé
de Missions, Valter Di Feli-
ce, Conseiller Culinaire. Ha
partecipato pure Aurelio
Tassi, Bailli di Novara.
Numerosi i giornalisti e i
gestori dei più prestigiosi
ristoranti di Roma e del
Lazio.

I quattro Chef del Baillia-
ge di Roma Capitale erano:
Pier Francesco Fusaroli,
Officier Maître Rôtisseur,
Luca Casciani, Maître Rôtis-
seur, vincitore di diversi Con-
corsi gastronomici e Chef
Executive del Ristorante
Conte di Galluccio di Via
Veneto, Gianluca Nosari,
Maître Rôtisseur, noto per la
trasmissione giornaliera

Al «Borgo di Sutri»
cucina molecolare… no grazie!

«Alice» di Sky nonché gesto-
re del Saint Tropez di Frege-
ne, Antonio Bedini, Maestro
di alta cucina, che ha avuto
importanti riconoscimenti.

La manifestazione si è ini-
ziata sull’ampia terrazza in
vista del verdeggiante parco.
Sono stati serviti stuzzichini
e crostini spalmati con mous-
se di pesce del Tirreno e del-
l’Adriatico, accompagnati da
sofisticati drink analcolici per
non turbare la successiva
degustazione dei vini scelti
per la cena: Ribolla gialla del
Collio, Cabernet Doc del
Veneto e Passito rosso della
Sicilia.  Ma il vino protago-
nista della serata è stato il
Prosecco offerto dalla casa
vinicola Bisol, presentato in
sei versioni diversamente aro-

matizzate. La cena è stata
preceduta da un breve inter-
vento del Bailli Roberto
Carducci che ha illustrato,
per chi si accostava per la
prima volta alla Chaîne, le
origini, la storia e le finalità
della  Confrèrie. Hanno preso
inoltre la parola Anna Acca-
lai (ha portato i saluti del
Bailli Délégué d’Italie e Con-
seiller Magistral Roberto
Zanghi, impossibilitato a
partecipare per il suo impe-
gno allo Chapître di Atene),
e Valter Di Felice (ha pre-
sentato i quattro Chef Rôtis-
seurs).

Difficile e troppo lungo
sarebbe commentare l’infini-
ta sequenza delle pietanze,
escalation di profumi e di
sapori e vera gioia per la

vista. Il menù si commenta da
solo. Eccolo: ricciola di
sogliola con valeriana e
pomodoro confit, cestino di
fettuccine con crema d’aran-
cia, trito di rucola e cozze,
caramella di carpaccio con
novello al caglio vegetale.
Mirto alcolizzato.

Julienne di zucchine man-
tecate, crudité di tonno, cial-
da di bottarga grigliata e ger-
mogli di daikon. Prosecco al
timo.

Straccetti di manzo affu-
micato, fiammifero di ana-
nas marinato, insalatina fre-
sca di germogli e fiori al sale
rosso delle Hawaii. Prosecco
alla lavanda.

Tortello ripieno di rombo
e mandorle su letto di ortica
sbianchita, burro naturale e
fiori di borragine. Prosecco
al basilico rosso.

Fazzoletto di pasta alla
calendula ripieno di ragù di
caccia, zabaione di parmi-
giano e noce moscata, sgom-
bro alla fenice con tortino di
patate e broccoli, coniglio
ripieno di confettura di
cipolla rossa e agretti condi-
to con la sua salsa. Prosec-
co allo zafferano.

Trittico di shots. Trittico di
mousse. Ganache di ciocco-
lato al Grand Marnier. Cioc-
colatino di pomodoro ciliegi-
no al miele di castagno.

La  serata per il Bailliage
di Roma Capitale è stata il
top di ciò che si può fare
seguendo i principi, le finali-
tà e le aspirazioni della Chaî-
ne des Rôtisseurs.

È stata un’esperienza estre-
mamente positiva e il nostro
Bailliage, che si sta afferman-
do per l’effervescenza delle
sue iniziative, già pensa a
eventi simili. Infatti vorrem-
mo aprire le nostre riunioni,
quando possibile, all’esterno,
invitando molti ospiti sia per
far conoscere la Chaîne sia
per divulgare la cultura del-
l’alta cucina, particolarmente
quella creata dai grandi Chef
che tutto il mondo c'invidia.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de PresseAurelio Tassi, Anna Accalai, Roberto Carducci, Valter Di Felice

Un momento della serata. Presenti, tra gli altri, Gianluca Nosari,
Graziella Granata, Roberto Carducci, Anna Accalai, Aurelio Tassi,
Luca Casciani, Antonio Bedini, Pier Francesco Fusaroli
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Circolo Golf Acquasanta
serata a tema sul baccalà

Il baccalà ha origini anti-
chissime, risalenti all’epo-

ca dei Vichinghi. Questo
popolo normanno, trapianta-
to in Norvegia, amava pesca-
re al largo delle Isole Lofo-
ten dove riusciva a catturare
i grandi merluzzi tipici del
Mare del Nord. Gli antichi
navigatori sentirono l’esigen-
za di conservare i pesci per
rifornire le navi pronte a sal-
pare per lunghe traversate. E
l'ingegno li portò a essiccare
e salare i merluzzi con pro-
cedimenti molto simili a
quelli usati ai giorni nostri.

Poi il baccalà si diffuse in
tutta Europa, particolarmente
in Italia e in Portogallo, dove
tuttora è considerato, col
nome di Bachalau, il piatto
tipico della cucina lusitana.

Un tempo, per il suo basso
costo, era ritenuto cibo da
poveri; tanto che in qualche
osteria romana si può sentire
ancora una canzone che, in
tono dispregiativo, dice «a
noi ce piaceno li polli e le
galline perché so senza spine,
nun sò com'er baccalà».

Oggi le cose sono cambia-
te e questo pesce essiccato
del Baltico può esser usato
per creare veri manicaretti. È
quanto hanno voluto dimo-
strare un intelligente Patron,
un esperto Chef, una presti-
giosa Associazione gastrono-
mica e la Direzione di un
esclusivo Circolo sportivo.
Patron è stato il ristoratore
Gino Tomei, lo Chef Piero
De Turi (con prestigiosi tra-
scorsi negli stellati ristoranti

dell’Hotel Bauer di Venezia
e del Russie di Roma), l’As-
sociazione è stata la nostra
Confrérie, mentre il Circolo
è stato il «Golf dell’Acqua-
santa», del quale sintetizzia-
mo la storia.

È il Circolo più antico e
titolato d’Italia. Fu realizzato
nel 1903 dal Corpo diploma-
tico anglosassone su un ter-
reno di proprietà del Princi-
pe Alessandro Torlonia. In
tempi successivi il Conte
Galeazzo Ciano, appassiona-
to golfista e Ministro degli
Esteri durante il regime fasci-
sta, amava ricevere amba-
sciatori di mezzo mondo
nella Club house del Circolo.
Negli anni, il Circolo ha regi-
strato prestigiose frequenta-
zioni: dai Reali di Grecia,
Spagna e Olanda agli espo-
nenti delle famiglie principe-
sche romane, fino agli Amba-
sciatori di tutto il mondo e ai
Capitani d’industria come
Umberto Agnelli.

Il Circolo, pur inserito nel
contesto cittadino, è situato
in un luogo dove la natura
appare incontaminata in un
ambiente bucolico-campestre
che ricorda i tempi andati.
Lungo il percorso dei suoi
green si può ammirare un
panorama unico al mondo
che va dalla Cupola di San
Pietro al Mausoleo di Ceci-
lia Metella sull’Appia Antica
fino ai Colli Albani e all’im-
ponente mole dell’Acquedot-
to Claudio.

Il Ristorante ha sempre
avuto vocazioni gastronomi-

che. Basti pensare che nel
1994, quando il nostro Bail-
liage organizzò il Grand Cha-
pitre, ci rivolgemmo allo
Chef per allestire un pranzo
per Papa Giovanni Paolo II,
in occasione della sua intro-
nizzazione come socio ono-
rario della Confrèrie. In quel-
l'occasione, lo stesso cuoco
ricevette in Campidoglio una
Menzione d’onore dell’allora
Sindaco di Roma Francesco
Rutelli.

Il feeling tra il nostro Bail-
liage e il Ristorante del Cir-
colo dell’Acquasanta è con-
tinuato nel tempo: infatti
questa è stata la location per
frequenti incontri gastrono-

mici anche con altre Associa-
zioni gastronomiche di gran-
de rilevanza. Ultimo dei
quali il 14 maggio: serata a
tema riguardante il baccalà.
Lo Chef, Piero De Turi, ha
proposto il seguente menù:
polenta arrosto e baccalà
mantecato; insalata di bac-
calà con limone candito;
zeppoline di baccalà fritte in
salsa agrodolce; paccheri
ripieni di baccalà e patate
con salsa di pomodorini,
olive e capperi; trancio di
baccalà con crema di ceci e
spinaci all’acciuga. Dessert.
Selezione di vini dei Castel-
li Romani.

R.R.

Polenta arrosto con baccalà mantecato

Baccalà su crema di ceci

«La Tacita», la grande
cucina di Antonio Sciullo

Roccantica e Casperia
(l’antica, Aspra Sabina)

oggi sono due pittoreschi,
vivaci, attraenti Borghi
medievali, già abitati al
tempo degli Antichi Romani
e dal fiero popolo italico dei
Sabini. Tra i due paesi esiste
una fitta vegetazione boschi-
va che un tempo, di collina
in collina, arrivava sino in
fondo alla Valle del Tevere.

Questo grande bosco era
cosìÏ importante da pensare
che qui abitasse la dignità
mitologica del silenzio e
delle selve: la mitica Dea
Tacita. Da questa Dea trae
origine il nome dello splen-
dido, moderno Country Club,
costruito recentemente su
un’ampia radura del bosco.

La Tacita è un complesso
ideale per convegni, congres-

si, eventi e grandi ricevimen-
ti. Si trova al centro di
un’Azienda agroalimentare
di 120 ettari che è in grado
di rifornire di materie prime
biologiche il suo Ristorante
di eccellenza. Ma quello che
rende unica la struttura è il
suo affascinante giardino
dedicato esclusivamente alla
Regina dei fiori: la Rosa
della mitica Dea Vacuna
della Sabina, simbolo di pace
e serenità.

In questo immenso roseto,
progettato dal dottor Gian
Paolo Bonani, psicologo e
consulente internazionale
sullo sviluppo delle risorse
umane, scrittore e grande
conoscitore di vini, sono
ospitati 6.000 rosai e 4.500
varietà di rose provenienti da
ogni parte del mondo. La
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visita del roseto, sapiente-
mente guidata dalla signora
Mece, coniuge del «patron»
dottor Giorgio Mece, sareb-
be già stato un motivo suffi-
ciente per una gratificante
esplorazione del complesso,
ma per i Confrères di Roma
Capitale la visita aveva un
altro motivo ben più impor-
tante: l’incontro con uno
Chef di razza, vero maestro
di Alta cucina: Antonio
Sciullo che conquistò due
stelle Michelin come Chef
Executive dell’Hotel Lord
Byron di Roma e che, prima
di passare al Ristorante
George’s e alla sua famosa
scuola gastronomica, inaugu-
ròÚ il nuovo corso della miti-
ca Casina Valadier.

L’incontro con Antonio
Sciullo è avvenuto al
momento dell’aperitivo ser-
vito sul verdeggiante prato in
vista del roseto in fiore.
Beverages e cocktail più o
meno alcolici hanno accom-
pagnato gli stuzzichini e gli
amuse bouche: fritti vegeta-
li in pastella leggera, crosti-
ni di pane con affumicato
filetto di maiale e panzerot-
tini con provola, mozzarella
e basilico.

Per il Repas Amical era
stato approntato il solito
tavolo imperiale sovrastato
dal drappo rosso e decorato
con splendide rose, offerte a
tutti i commensali e usate
come segnaposto.

Ospiti del Bailli i signori
Paola e Luigi Trabalza,
Maria Grazia e Giancarlo
Pavarini, quest’ultimo Che-
valier del Bailliage di Roma

Urbe. Il pranzo è cominciato
ed èË proseguito nel miglio-
re dei modi. Per esprimere un
parere su quanto è  stato ser-
vito, bisognerebbe rammen-
tare le frasi di positiva appro-
vazione pronunciate dal Con-
seiller Gastronomique Mario
Iurlo al termine del convi-
vio. Comunque proviamo a
descrivere le varie emozioni
provate durante il pranzo.

Si è iniziato con uno sfor-
matino di zucchine con il
loro fiore ripieno di ricotta
sabinese e vellutata al basili-
co. Un piatto di una legge-
rezza incredibile: lo sforma-
tino, delicatissimo, contrasta-
va con la sapidità del fiore e
con l’aroma del basilico in
perfetto connubio con la
ricotta locale.

Per primo sono stati servi-
ti stupendi maltagliati al
matterello con ragù di pomo-
dorini freschi e confit e
melanzane dell’orto: un piat-
to apparentemente semplice,
esaltato dalla perizia di un
grande Chef e da un giusto
dosaggio dei componenti del
sugo. A questo proposito, lo
stesso Sciullo durante la
degustazione del piatto, ha
tenuto una minilezione culi-
naria sulla preparazione dei
pomodorini confit e sul loro
felice connubio con le melan-
zane.

Il piatto forte è stato il mil-
lefoglie di vitello della Tenu-
ta con asparagi e robiola sta-
gionata, su una caponata di
verdure. Una pietanza di
altissima cucina: un sottile
velo di pancetta croccante
avvolgeva il tenerissimo

vitello farcito di asparagi sel-
vatici; il tutto deposto su di
un letto di caponatina vege-
tale nella quale erano rappre-
sentate le più svariate verdu-
re, con l’aggiunta di pinoli ed
erbe aromatiche che conferi-
vano al tutto un sapore subli-
me.

Ha completato il pranzo un
gran dessert fantasia: una
fantasmagoria di invenzioni
pasticcere belle a vedersi,
ancor più eccezionali a
gustarsi, il tutto accompagna-
to dalle bollicine di un fre-
sco Spumante d’élite.

Caffè e distillati sono stati
serviti al termine dello splen-
dido pranzo mentre Sciullo
rispondeva con dovizia di
particolari alle domande dei
commensali.

Foto di rito e la consegna
a Sciullo del nostro gagliar-
detto hanno segnalato la fine
del pranzo mentre il piano-
forte invitava i commensali a
unirsi al coro, proponendo
canzoni di successo di ieri e
di oggi.

Difficile era per tutti
lasciare subito questo posto
d’incanto e per questo i Con-
frèËres hanno sostato a lungo
nel portico panoramico in
compagnia dei proprietari e
del dottor Bonani, personag-
gio particolarmente attento
alla nostra Associazione. 

Al momento del commia-
to, nel tardo pomeriggio, i
responsabili de La Tacita mi
hanno chiesto di scrivere un
pensiero che ricordasse il
passaggio della Chaîne nel
prestigioso Country Club; in
chiusura mi piace riportare la
frase da me scritta nel Regi-
stro degli Ospiti:

«Il depliant de La Tacita
promette sogni. Noi della
Chaîne per un giorno abbia-
mo sognato, coccolati dalle
invenzioni gastronomiche del
grande Sciullo e inebriati dai
colori e dai profumi di uno
dei roseti più importanti del
mondo».

R.R.

Lo chef Sciullo tra i Confrères Amore, Carducci, Iurlo e Ristori

Il Conseiller gastronomique commenta a Sciullo
i piatti del Repas Amical

Una panoramica del Country Club «La Tacita»
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Dopo la gratificante tra-
sferta in Sabina per

incontrare Antonio Sciullo,
Chef stellato che opera nella
bellissima Farm «La Tacita»,
il Bailliage di Roma Capita-
le ha deciso di chiudere in
bellezza il primo semestre di
attività per far visita a un’al-
tra «stella», lo Chef Executi-
ve Michele (Michelino)
Gioia, impegnato al Risto-
rante Caesar de La Posta
Vecchia di Palo, struttura
bellissima dal passato storico
interessante.

A poca distanza da Roma,
nei pressi della più grande
Necropoli Etrusca, la Posta
Vecchia è a picco sul Tirre-
no, vicina al Castello fatto
edificare dal principe Orsini
sulle vestigia dell’antico
porto romano di Alsium e poi
ceduto alla famiglia Odescal-
chi. Furono proprio gli Ode-
scalchi, a metà ‘600, a
costruire questa dependance
per alloggiare i loro ospiti e
farne una lussuosa Stazione
di Posta. Ancor oggi l’Anti-
ca Posta appare in tutto il suo
splendore, proprio come
apparve al Vanvitelli che la
ritrasse in un bel quadro visi-
bile in una sala del Relais.

Per collegare il Castello
con l’Antica Posta fu creato
un giardino stupendo giunto
intatto fino ai nostri giorni. Il
giardino è ricco di diverse
essenze, anche secolari, tal-
ché, quando gli americani
girarono a Roma il kolossal
«La Bibbia» con Peter
O’Toole e Ava Gardner, il
regista non trovò niente di
meglio che utilizzare questo
straordinario Parco di sei
ettari.

La struttura fu in piena
attività fino al 1860 e succes-
sivamente, nel 1918, fu
molto danneggiata; dopo
l’ultima guerra, nel 1960, se
ne innamorò il grande colle-
zionista e petroliere statuni-

Relais-chateau «La Posta Vecchia»
grande chef e archeologia

tense Jean Paul Getty, che
l’acquistò per farne il suo
Buen retiro.

Getty diede il via a impor-
tanti restauri; gli arredi furo-
no curati dal critico d’arte
Federico Zeri. Durante i
lavori vennero alla luce stra-
ordinari reperti archeologici,
tra i quali una bellissima
pavimentazione in mosaico
di una villa Romana risalen-
te al II secolo a.C. messa in
bel risalto nel museo allesti-
to nei sotterranei. Infatti, in
questa località, ai tempi della
Roma Imperiale, sorgeva un
porto riservato alle navi che
trasportavano sale, e molti
patrizi costruirono qui le ville

per le loro vacanze. Paul
Getty ne fece una splendida
dimora arredata con straordi-
nari ed esclusivi pezzi d'an-
tiquariato; purtroppo il suo
sogno fu infranto la notte del
10 luglio 1973, quando fu
rapito, per riscatto, l’amato
nipote Paul Getty III. Dopo
il grave evento, Getty fece
blindare la villa di Palo, ma
ormai l’incanto s'era spezza-
to, e lasciò l’Antica Posta che
da allora iniziò una nuova
brillante vita.

Acquistata da un impren-
ditore alberghiero, è divenu-
ta uno dei Relais Chateaux
più belli d’Europa. Qui tutto
è eccezionale, a cominciare

dall’accoglienza premurosa
ed efficiente ai vari, sontuo-
si ambienti, fino alla piscina
coperta con ampi finestroni
affacciati sul mare. Raffinate
le stanze, arredate con mobi-
li antichi di valore, specie la
principesca «stanza degli
sposi» che accoglie le coppie
dopo i frequenti banchetti
nuziali. Per una struttura così
eccezionale, anche la cucina
doveva essere di alto livello;
per questo è stato chiamato
un importante Chef, capace
di dare il meglio di sé per il
nostro Dîner Amical.

Dopo un aperitivo di ben-
venuto servito con  gustosi
appetizers caldi e freddi sulla
ventilata terrazza, ci è stato
riservato uno splendido tavo-
lo imperiale dove abbiamo
degustato questo magnifico
menù: gamberi di Sicilia,
foie gras, crema di fichi e
semi di cacao; stracci fre-
schi, triglie, vongole, rucola
e pinoli; dentice fondente,
patate schiacciate e primizie
estive. Ghiacciato di rosma-
rino e anguria al sapore di
Porto. Caffè.

Vino: abbiamo assaporato
un antico vitigno, il poco
noto Pecorino: la scelta (feli-
ce) è caduta sull’Unico-Terre
di Chieti Igt-Tenuta Ulisse
2008, premiato come miglior
vino bianco d’Italia dall’In-
ternational Wine Challenge
di Londra. Da raccomandare.  

Conclusione con mescita
di distillati di raro commer-
cio. Dopo i ringraziamenti
alla Direzione, alla brigata di
cucina e al team di sala, pre-
miato con un guidoncino, i
Confrères si sono scambiati
gli auguri per le imminenti
vacanze.

Roberto Ristori  
Vice-Chargé de Presse

Roberto Carducci 
Bailli 

Consegna del guidoncino ai responsabili della cucina e del servizio
da parte del  Bailli Roberto Carducci e del Vice-Conseiller Culinai-
re Pier Francesco Fusaroli

«La Posta Vecchia»: veduta della terrazza sul mare
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ALTO ADIGE-SÜD TIROL

A Caldaro, paesaggio bellissimo
tra vigneti e castelli

In una splendida giornata
settembrina ci siamo ritro-

vati a Caldaro: paese che
deve la sua notorietà al vino
e al lago. Adagiato tra i
vigneti che dal lago salgono
fino ai piedi dei monti circo-
stanti, dà l'idea di un tutto
armonico, complici la natura
generosa, il clima mite e il
bellissimo paesaggio. Già nel
1220 si parla di un «vinum
de Caldario», mentre è oscu-
ra l'etimologia del toponimo.
Comunque l'antico nome
prima del 1200 era Caldàre.

L'appuntamento era al
Liselehof, luogo speciale,
sopra il paese. Il signor Wer-
ner Morandell, appassiona-
to viticoltore, ha costruito la
cantina e la casa d'abitazione
a stretto contatto con i vigne-
ti. Morandell non è un viti-
coltore come tanti, la sua
passione l'ha portato a crea-
re un museo della vite, con
più di trecento varietà prove-
nienti da ogni parte del
mondo. Altra peculiarità: le
colture sono strettamente
biologiche. Per esempio: tra
i filari, l'erba viene tagliata
solo quando raggiunge una
certa altezza, affinché i semi
costituiscano il cibo per le
coccinelle e altri utili insetti
i quali a loro volta distrugga-
no gli insetti nocivi alla vite.

Quest'uomo, con forza e
coraggio ha investito nella
sperimentazione (ha piantato
le viti a 1.300 metri di alti-

tudine e hanno attecchito:
Fortuna audaces iuvat!) ed è
rimasto aderente alla tradi-
zione, e a un idea, a una
visione. La vitivinicoltura di
oggi sta in bilico su un cor-
nicione dal quale potrebbe
precipitare o spiccare il volo.
Ebbene, Morandell ha spic-
cato il volo forse perché a
ogni sorgere del sole si ricor-
da della sua vocazione di
viticoltore che è purezza, sin-
cerità, sintesi tra uomo e
ambiente, è coscienza, nervi
e fantasia.

Dopo una passeggiata nei
vigneti – col padrone di casa
a illustrarci il metodo di col-
tivazione e una breve storia
della vite, dalle origini in

Armenia, poi passata agli
Egizi, ai Greci, ai Romani, e
infine all'Europa –, in canti-
na abbiamo degustato alcuni
vini: ottimi, suadenti, con il
Weissburgunder capace di
esprimere la fragranza e il
carattere del luogo.

Lasciato questo piccolo
paradiso, siamo arrivati a
Castel Ringberg per il pran-
zo. Non si sa quando il
castello sia stato edificato;
probabilmente è il dono del
re Ferdinando II al suo segre-
tario Bonet, che ottenne
anche il predicato von Rin-
gberg. Secondo altre versio-
ni, fu costruito come chalet
di caccia dallo stesso princi-
pe ereditario. Il maniero

passò di mano in mano attra-
verso i secoli; ora è proprie-
tà dei Walch, noti produtto-
ri di vino. Immersa tra i
vigneti, la costruzione è tipi-
ca della nobiltà di campagna.
Fu sede del museo del vino
fino al 1988, quando diven-
ne ristorante.

In giardino, tra fiori e albe-
ri secolari, aperitivo col favo-
loso Weissburgunder (Pinot
bianco) e stuzzichini. Di
seguito, in sala da pranzo:
tempura di gamberi con
mela cotogna, pralina di
pomodori e formaggio,
ravioli di patate e amaretto
con zucca, fegato grasso e
burro al balsamico, steack di
vitello e patate, «kipfler»
con rosmarino, semifreddo
di noci e mela caramellata,
sorbetto al Lagrein. Vini di
Lieselehof: Pinot bianco
2008, Jiulian 2008, Maximi-
lian 2004.

Compagnia assai simpati-
ca, ospiti da Germania e
Austria, atmosfera cordiale e
rilassata. La visita al Liese-
lehof ci ha confermato quan-
to sia bella la vita a contatto
con  la natura... Abbiamo
provato quell'emozione che
rende il vino così aderente al
nostro spirito e ai nostri più
intensi pensieri.

Grazie allo chef per il buon
cibo, grazie per l'ottimo ser-
vizio.

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargé de Presse

Brigata nera del Castel Ringberg con la Vice-Chargé de Presse Car-
men Vill, la Bailli Sabine Settari, la Vice-Chancelier Heidi Dejori
e l'Echanson Leo Larker

Il signor Morandell, viticoltore appassionato

La Baiili Sabine Settari con alcuni ospiti da Monaco di Baviera
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L'anno scorso ci siamo
spinti fin quasi in fondo

alla Val d'Ultimo, quest'anno
per il nostro meeting, prima
della pausa estiva, abbiamo
scelto la Val Venosta, per la
precisione Silandro.

Venosta da Venustas, bel-
lezza, valle della bellezza,
valle del vento, granaio del
Tirolo per l'abbondanza di
segale, ricca di vigneti e frut-
teti (famose le albicocche), di
castelli, di chiese romaniche
e gotiche, dominata dallo
splendore dei ghiacciai.

Silandro è una cittadina di
cinquemila abitanti, capoluo-
go della Venosta. Non si sa
nulla del periodo preistorico,
si sa invece con precisione
che di qui passava la via
Claudia Augusta. Non vi
sono monumenti di rilievo,
tranne la chiesa parrocchiale
gotica, con interno barocco,
dedicata all'Ascensione al
cielo della Vergine. Il campa-
nile è il più alto della valla-
ta. Scrisse uno scolaro per
un’inchiesta radiofonica: il
campanile di Silandro è il più
alto della valle, il vino bian-
co di Vezzano è il più buono
di tutta la regione!

Ci aspettavano al Parkho-
tel  zur Linde, al «Tiglio». Si
trova a Silandro, via Goefla-
ner, 35, Val Venosta, telefo-
no 0473-730060. Si tratta di
un grande, solido albergo a
quattro stelle in una posizio-
ne incantevole, con una spa-
ziosa terrazza, una bella
piscina e un grande giardino.
Il proprietario è il signor

«Al Tiglio» in Val Venosta
il piacere dei piatti ancestrali

Peter Laimer, nostro Con-
frère.

Ma Giove Pluvio di questi
tempi è assai dispettoso, per
cui niente pranzo in giardino.
Abbiamo, tuttavia, preso
l'aperitivo sulla terrazza assa-
porando un nuovo spumante,
(Saellent brut metodo Classi-
co Befehlshof-Vezzano) l'ul-
tima creazione del signor
Reiterer, produttore del ben
noto Arunda.

Il menù si ispirava ai sapo-
ri della tradizione venostana.
Cucina rustica, piatti sempli-
ci, pochi ingredienti, valoriz-
zati da tecnica e maestria.
Come la cialda di Paarl
venostano ripiena di ricotta
alle erbe e affumicato di
manzo. Che cos'è il Paarl? Il
Paarl, secondo la vera deno-
minazione Ur-Paarl nach
Klosterart, è un pane  doppio
di segale secondo la ricetta

del convento. Paar significa
paio, infatti la forma tradizio-
nale è quella di un otto
schiacciato, ottenuto unendo
due pani rotondi e piatti. È
molto buono, ha una morbi-
da crosta marrone scuro e
una parte soffice brunita, pre-
vale l'aroma dei semi di

finocchio. Il convento è quel-
lo dei Benedettini di Monte
Maria sopra Burgusio.
Abbiamo poi gustato un filet-
to di trota nostrana su risot-
to con cappucci, delle lasa-
gnette con ragù di agnello
nostrano profumato al pesto
e uno steak di vitello grati-
nato con foglie di bietola e
roquefort con polenta e ver-
dure.

Dulcis in fundo, un sorbet-
to di lamponi e melissa e
variazioni di goloserie estive.

I vini: 2 venostani, Corvi-
no Cuvée Pinot bianco-Ker-
ner 2008 - Laimer Hotel
Linde; Pinot nero - Valveno-
sta - Laimer 2007.

Il vino da dessert era
Moscato Rosa - Abtei Muri
Gries.

Il tempo non ci è stato
amico, solo al pomeriggio,
per un poco, il sole ha fatto
capolino tra le nubi. Ma che
importa! Siamo stati bene,
una trentina di persone affia-

In primo piano, Lucia Danieli, Bailli di Trento

La Bailli Sabine Settari con le brigate di sala e di cucina

tate; un momento di relax,
prima di affrontare «le fati-
che» delle ferie estive.

I signori Laimer  ci hanno
fatto fare un meraviglioso
viaggio nella cultura della
tavola di questa valle e, in
questo tempo di cucina mole-
colare, questi piatti ancestra-
li ci hanno fatti tornare ai
sani e gustosi cibi della
nostra terra e ciò, non credo
di esagerare, fa bene anche
allo spirito.

Grazie per l'ottima cucina
frutto di esperienza e passio-
ne, grazie per l'ottimo servi-
zio e la gentile ospitalità.

C.V.A.

Una panoramica di Silandro in Val Venosta
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Ristorante «Da Toni», cucina del territorio
con cibi e vini di eccellenza assoluta

Tutto ha coinciso alla per-
fezione, talché il Repas di

giugno della Chaîne des
Rôtisseurs di Udine / Fvg è
stato un evento baciato da
completo successo. Al Risto-
rante Da Toni, c'erano degli
ospiti di tutto rilievo, a
cominciare dal Conseiller
Culinaire d'Italie, Valter Di
Felice, grande estimatore di
questa terra e dei suoi prodot-
ti. E poi il consigliere regio-
nale Roberto Novelli con
Noemi Bet, Giorgio Candi-
do a la signorina Pia Papais,
Paolo Maisano e Silvia Del-
ser, l'avvocato Luigi Maisa-
no, di Lodi (ha molto gradi-
to il riferimento fatto dal

Bailli Bruno Peloi al Baillia-
ge piacentino, retto da Loris
Lombroni, pure di Lodi), e le
signore Franca Paravano e
Letizia Dinarich. Sponsor
enologico della serata era la
Pali Wines, con le «linee»
Castello di Spessa e La Boa-
tina. L'azienda era rappresen-
tata da Paolo Della Rovere,
Antonietta Fazi e Luca
Macoratti.

Gli altri elementi importan-
ti della serata, svoltasi a
ridosso della notte di San
Giovanni, sono stati il bel
tempo (ha consentito di pren-
dere l'aperitivo all'aperto,
nella dolce frescura del giar-
dino), il gran numero di par-

tecipanti (un'ottantina) e,
naturalmente, la cordialità e
la professionalità dei padroni
di casa – Aldo Morassutti,
Conseiller Culinaire friulano,
e la consorte Lidia – unita
alla bravura dello chef
Roberto Cozzarolo, autore
di una performance di eccel-
lenza con la cucina del terri-
torio. Il menù va raccontato.
Gli amuse bouche sono stati
strepitosi, non solo per l'in-
trinseca bontà, ma anche per
aver contribuito a «dilatare»
la gioia di ritrovarsi a tanti
amici. Deliziosi gli antipasti:
funghi porcini con parti dolci
di canard; fagioli estivi di
Lamon (nel Bellunese) con
lingua di bue giovane e pro-

fumo di aceto d'uva. Entusia-
smanti i primi: crema di bisi
(piselli) del Cavallino (Vene-
zia) con code di gamberi di
fiume e risotto con tocchetti
di grenouilles (tra i commen-
sali, grande curiosità nel leg-
gere la «carta»; ognuno dice-
va la sua cercando d'indovi-
nare cosa fossero le grenouil-
les. La traduzione – rane – è
stata fatta soltanto dopo aver
assaporato il piatto, per non
creare imbarazzi: alla fine,
manco a dirlo, consensi entu-
siastici).

Il secondo è stato un pezzo
di bravura dello chef: anatra
di pascolo allo spiedo
fumante (spente le luci della
sala, è stata servita in flam-
bé) e contorni di misticanze
crude. Infine il dessert, pre-
ceduto da una granatina ai
piccoli frutti: sfogliatina con
fragole di bosco e gocce
d'aceto balsamico.

La cantina ha esaltato il
tutto. De La Boatina: Perlé
spumante brut e Perlé Ver-
duzzo 2006. Del Castello di
Spessa: Segré Sauvignon Doc
Collio 2008, Friulano Doc
Collio 2008, Torriani Merlot
Collio 2004. Grappe Nonino.

Il Ristorante Da Toni è a
Gradiscutta di Varmo
(Udine), in via Sentinis 3,
telefono 0432-778003. Sito:
www.datoni.net, e-mail:
info@datoni.net.

Domenico Valentino

Il Culinaire nazionale Valter Di Felice consegna una targa al Culi-
naire friulano Aldo Morassuti

Il Confrère Carlo Baron e la consorte Gabriella

Confrères e ospiti durante l'aperitivo in giardino
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L'idea di Bepi Pucciarel-
li, Vice-Chargé de Presse

del Bailliage di Udine della
Chaîne des Rôtisseurs, s'è
rivelata vincente. Contraria-
mente a quanto si fa di soli-
to, stavolta s'è infatti deciso
di scegliere prima i vini e su
questi «costruire» un menù
mirato. E così, con i prodot-
ti de La Viarte (una delle più
prestigiose aziende agricole
friulane) e la disponibilità di
Piero Zanini, Maître  Rôtis-
seur, titolare del ristorante
«stellato» La Taverna, è nato
un Repas Amical da sogno.

Per dare ancor più valore
alla qualità, il Bailli Bruno
Peloi aveva optato per il
«numero» chiuso: posto in
tavola per soli 60 commen-
sali, i quali sono stati lette-
ralmente coccolati dalle bri-
gate di sala (diretta da Matil-
de, moglie di Piero) e di
cucina (eccellente la perfor-
mance dello chef Andrea
Gabin e dei suoi aiuti).

Felicemente stupiti anche
gli ospiti: l'avvocato Silvana
Olivotto (sindaco di Grado)
e il marito Gino Magro, il
manager Bruno Papette e la
consorte Gisella, Angela
Truant (friulana, ha scoper-
to la Chaîne in Sudafrica e
ne è rimasta entusiasta); infi-
ne, i titolari de La Viarte:
Giulio Ceschin e la moglie
Federica.

L'aperitivo è stato servito
all'aperto, sotto la grande

«vela» del giardino. Lì è
incominciata la festa gastro-
nomica, con delizie al cuc-
chiaio e al bicchiere: profu-
mi tenui e sapori delicati di
terra e di mare.

Poi, nella sala delle colon-
ne è stato un vero e proprio
crescendo rossiniano. Cibi e
vini (tutti autoctoni) vanno
elencati. Per antipasto, bic-
chiere di Catalana d'astice
abbinato a Ribolla Gialla
2008. Con vino Friulano
(Tocai) del 2008 sono stati
presentati due primi: crema
tiepida di ceci con capasan-
ta alla plancia e lardo di
Fagagna, cui hanno fatto
seguito i garganelli di pasta
fresca con crostacei d'Istria,
porcini dei tre confini ed
erbe di montagna (piatto
strepitoso!). Per secondo, un
classico della cucina friulana:
lombo di capriolo al gine-
pro, purea di topinambur,
mela al forno e mirtillo
rosso. In questo caso l'abbi-
namento con lo Schioppetti-
no 2007 è stato eccellente: un
vino rosso di grande spesso-
re, di cui La Viarte va giu-
stamente orgogliosa.

La frutta in sorbetto ha
preparato i palati al dolce
d'autunno, «sposatosi» alla
perfezione col Sium (Sogno)
annata 2004: vino da dessert,
equilibrato, elegante e non
stucchevole.

È stata una bella festa tra
amici, vissuta con grande
«passione» da Confrères e
ospiti. Unanimi i consensi e
scroscianti gli applausi ai
saluti finali.

Il Ristorante La Taverna è
a Colloredo di Monte Alba-
no (Udine), in piazza Castel-
lo 2. Sito: www.ristorantela-
taverna.it; e-mail: ristorante-
lataverna@yahoo.it; telefono
0432-889045.

L'azienda agricola La Viar-
te ha sede a Prepotto (Udine),
in via Novacuzzo, 51. Sito:
www.laviarte.it; e-mail:
laviarte@laviarte.it; telefono
0432-759458.

D.V.Un momento della serata

«La Taverna» di Colloredo
serata vissuta con «passione»

Bepi ed Elena Pucciarelli 

Donato Dall’Ava e Giorgio Rossetto

Giulio e Federica Ceschin con Bruno Peloi 

Piero e Matilde Zanini ai saluti finali
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I Rôtisseurs del Friuli in Sicilia
fra templi, gastronomia e natura

Emozionante «full immer-
sion» nella storia e nella

gastronomia siciliane, con
alcuni momenti magici che i
Rôtisseurs friulani ricorde-
ranno a lungo. Cinque giorni
intensi, durante i quali s'è
creato un clima difficile spie-
gare, impossibile da ottenere
nelle poche ore di un Repas,
per quanto Amical possa
essere. Questo il giudizio
finale sul «tour» organizzato
in Sicilia dal Bailliage di
Udine / Fvg, a cavallo tra
maggio e giugno. Presenti
una dozzina di Confrères.
Con mogli (e figli, nel caso
dell'Argentier Luca Pascoli-
ni, che ha coinvolto i suoi
due splendidi ragazzi nell'av-
ventura) e simpatizzanti, il
gruppo era composto da 35
persone. Unico rimpianto,
l'assenza del Bailli, Bruno
Peloi, costretto, per un grave
lutto familiare, a rinunciare
alla trasferta. Il Bailli ha
voluto ugualmente salutare,
all'alba, la «sua» squadra in
partenza per l'aeroporto di
Venezia e alla quale ha con-
segnato il gagliardetto del
Bailliage.

Gagliardetto che è stato
subito issato sul pullman che
attendeva i nostri all'aeropor-
to di Palermo, con l'autista
Giacomo Orsini e la guida
Marco Falzone: due angeli
custodi, bravi nello svolgere
il loro compito con intelli-
genza, cortesia, competenza,
senso dell'ospitalità. Il tutto,
alla fine, s'è trasformato in
vera amicizia.

A Palermo primo incontro
con la cucina siciliana; anzi,
con la «cucina da strada»:
all'Antica Focacceria San
Francesco, nella Vucciria.
Panelle, crocchè, arancini,
sfincione, focaccine: tanto
per ricordare che questa
nobile terra nulla ha da impa-
rare in materia di «fast
food»... Poi, viaggio verso
Erice, con sosta a Segesta,
dove scopriamo che dentro la
guida Marco, il dottor Fal-

zone, c'è un archeologo,
capace di raccontare la storia
in maniera affascinante.
All'arrivo, dopo un meritato
riposo, tutti ben disposti ad
affrontare la «fatica» serale:
il cuscus trapanese, servito
dal ristorante dell'Hotel
Moderno, che si merita l'ap-
partenenza al ristretto gruppo
del «Buon ricordo».

Da Erice ad Agrigento, 
con sosta in cantina

Seconda giornata. Comin-
cia con una passeggiata nel-
l'aria frizzante di Erice.
Quindi partenza per Marsala,
con tappa alle saline dello
Stagnone. Qui impariamo

che i mulini a vento non sono
un'esclusiva dell'Olanda, e
possiamo vedere in diretta
come avviene l’estrazione
del sale. Una sosta al monu-
mento che ricorda lo sbarco
dei Mille di Garibaldi, una
passeggiata nel centro citta-
dino... ed è già ora di visita-
re l'azienda vitivinicola Don-
nafugata. Ad accoglierci,
Giacomo Rallo, imprendito-
re e gentiluomo. Ci fa da
cicerone e ci racconta la sto-
ria di un'azienda di successo,
nella quale marketing e tra-
dizioni antiche sono ingre-
dienti di pari importanza.
Nella «Sala delle Botti»,
quella che il programma defi-
niva «colazione rustica»

diventa uno dei momenti
gastronomici più alti di tutto
il tour; merito dei vini (dal
bianco Chiarandà all'inarri-
vabile dolcezza del Ben Ryè,
passando attraverso l'emozio-
ne del Nero d'Avola), del
menu, ma soprattutto di
un'accoglienza indimentica-
bile.

Pomeriggio a Selinunte,
con i suoi templi e con un'al-
tra performance della guida:
sembra conoscere ogni
colonna, ogni capitello, ogni
sasso. Arriviamo quasi a buio
in hotel, in località Realmon-
te a pochi chilometri da Agri-
gento. Riusciamo però a
vedere la Scala dei Turchi,
singolare bianca scogliera,
forse già ammirata nei film
del Commissario Montalba-
no... 

La Valle dei Templi
e il Giardino
della Kolymbetra

Terza giornata, dedicata
alla Valle dei Templi. Marco
è di Agrigento, e dunque,
oltre alla competenza e alla
passione, ci mette anche l'af-
fetto (e, a volte, la rabbia per
le cose che non funzionano...
e che i siciliani come lui spe-
rano di cambiare prima o
poi). Per i Rôtisseurs meno
giovani la giornata si fa
impegnativa; ma Marco rie-
sce a scovare un «mezzo di
trasporto» per chi non se la
sente, dopo i Templi, di scen-
dere a piedi nel Giardino
della Kolymbetra, piccola
valle situata nel cuore della
zona archeologica. Autentico
gioiello da poco tornato alla
luce dopo decenni di abban-
dono, giardino straordinario
per la magnificenza della
natura, affidato alle cure del
FAI (Fondo Ambiente Italia-
no). E qui, all'ombra degli
aranci, in una frescura irrea-
le rispetto alla temperatura
africana provata poco prima,
un'altra colazione che vale il
viaggio. I volontari del FAI

Da sinistra: Pietro Lovison (seminascosto), l’Argentier friulano
Luca Pascolini, il Bailli di Catania Pino Ignoto, lo Chef del Baia
Verde Giuseppe Danile, Fabrizio Turrini

La guida Marco Falzone



30

Ottobre 2009 Anno XXVI, n. 3 Le Rotisseur

VITA DEI BAILLIAGES

ˆ

con il supporto de «L'antico
forno» di Raffadali ci fanno
provare il «pane cunzato», il
pecorino primosale e la
ricotta di pecora, i filetti di
sarde e la salsiccia, i «cud-
dironi» (pizza ripiena) con
bietola selvatica e quelli con
patate e cipolla. Il vino bian-
co fresco, il Nero d'Avola
sfuso ma piacevolissimo, lo
zibibbo finale con i croccan-
tini di mandorla trovano
grande apprezzamento; la
colazione diviene momento
speciale di convivialità e
amicizia.

Al rientro in albergo, c'è
chi va a riposare, chi a pas-
seggiare in riva al mare, chi
in piscina. Ciascuno a modo
suo si prepara alla cena, al
«Lustru di luna» (Chiaro di

gio piacevole, grazie all'im-
pegno di Marco: sottolinea
tutte le località degne di nota,
gli scorci paesaggistici, le
curiosità di un territorio turi-
sticamente poco noto, ma
avvincente.

A Modica, visita all'Antica
Dolceria Bonajuto. I più
curiosi (e golosi) possono
scoprire le tecniche di lavo-
razione (con assaggio finale)
del famoso cioccolato locale;
e, per chi apprezza le dolcez-
ze dell'arte, un assaggio del
barocco siciliano. Trasferi-
mento a Ragusa, con pranzo
in una location frequentata da
Montalbano, la trattoria
«Rusticana»: gli spaghetti al
pomodoro arrosto, specialità
della casa, sono una piacevo-
le scoperta. Nella tappa

ora di partire per l'ultimo
appuntamento gastronomico,
il «Repas sul mare dei Ciclo-
pi», organizzato nello splen-
dido Hotel Baia Verde ad Aci
Castello dal Bailli di Catania,
Pino Ignoto, con la collabo-
razione dello chef Giuseppe
Danile. Se durante il viaggio
l'accoglienza è stata ottima,
qui è stata superlativa: dal
calice di benvenuto accom-
pagnato dalle frittelle di ceci,
all'antipasto «trittico dei
Malavoglia» (tonno, pesce
sciabola, alici a beccafico:
difficile stabilire un primato),
ai tagliolini con pesce spada
e finocchietto, ai secondi

piatti (filetto di ricciola alla
piastra e involtini di spada
su zoccolo di caponatina), il
menu è stato il degno «gran
finale» del tour. Dopo lo
scambio di doni con il Bail-
li di Catania, e la consegna
di una meritata pergamena
allo chef Danile, il tempo
vola: giusto il tempo per una
passeggiata nel centro di
Catania, per l'ultimo shop-
ping, ed è il momento del
commiato, all'aeroporto, da-
gli inseparabili e insuperabi-
li accompagnatori. 

Bepi Pucciarelli  
Vice-Chargé de Presse

Il Gruppo a Segesta

Da sinistra: Franco Venturoso, la moglie del Bailli di Catania, la
signora Venturoso, il Bailli Pino Ignoto

luna) di Siculiana Marina.
Ottima accoglienza. Ci acco-
modiamo in un terrazzo sul
mare (il mar d'Affrica lo
chiamava Pirandello, nato
poco lontano da qui) con la
luna che si riflette su ogni
particolare. Il grazie affettuo-
so della Chaîne friulana al
titolare, Giuseppe Vitello, è
espresso con la consegna
d'un gagliardetto; dire che il
menu era squisito sembra
banale, ma è la verità. Sug-
gestivo fuori programma, il
giro panoramico notturno
nella Valle dei Templi.

Da Agrigento a Siracusa
passando per le città
del barocco

Quarto giorno. Da Agri-
gento si va a Siracusa. Viag-

pomeridiana, altro gioiello
barocco, la splendida Noto.
Poi l'arrivo in un luogo che
mantiene quanto il nome pro-
mette: l'Hotel Relax di Sira-
cusa, dove la cena (ricordia-
mo solo le trofie al pomodo-
rino e pesto di Bronte) smen-
tisce chi sostiene che nei
ristoranti degli hotel non si
può gustare una cucina eccel-
lente.

Sulla scogliera dei Ciclopi
con i Confrères di Catania

Ortigia – fascinoso quar-
tiere di Siracusa – accoglie
vestita a festa (è la mattina
del 2 giugno) i Rôtisseurs
friulani. Una passeggiata e
una lezione di storia dell'ar-
te, un caffè all'aperto nella
piazza del Duomo, ed è già La scogliera dei Ciclopi
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PARMA

«Corte Pallavicina», cena di gala
con veranda panoramica

Sono già state numerose le
occasioni per gli amici

della della Chaîne del Bail-
liage di Parma di venire in
Comune di Polesine Parmen-
se a trovare il Confrère Mas-
simo Spigaroli, ma quella
del  luglio scorso per l'inau-
gurazione della veranda
panoramica alla Corte Palla-
vicina è stata un'occasione
veramente eccezionale.

È attorno al Mille che si
hanno le prime testimonian-
ze del Borgo, la cui storia è
stata sempre legata al nome
dei Pallavicino che costruiro-
no il maniero tardo Quattro-
centesco ove ora è stata rica-
vata l’Antica Corte.

La  Cena di Gala organiz-
zata dallo Chef  Rôtisseur
con la sua brigata ha toccato
l’eccellenza.

Ottimo il fiore farcito di
ricotta in crosta e squisiti gli
gnocchi rossi con fonduta di
pecorino di fossa a cui sono
seguiti i ravioli di anatra
pezzata nera che in molti
hanno indicato come il piat-
to migliore.

La granita di fortana e
menta è stato un tocco di
gran classe.

Pure l’agnellino da latte
con la sua crosta croccante
era veramente eccezionale.

Buoni i dessert: la terrina
di pesche bianche di corte e
la sfera bianca e nera.

Ma dobbiamo parlare
anche, e soprattutto, dei vini:

ne abbiamo bevuti di molto
particolari, molto rari da tro-
vare.

Per tradizione locale, in
questa zona ogni famiglia si
faceva il vino. Si pigiava
l’uva, la si metteva nel tino,
la si lasciava fermentare per
qualche giorno, si metteva il
mosto a riposare in botti e si
beveva il vino durante l’an-
no spillandolo direttamente
dalla botte.

Ma dalla fine del ‘700 si
cominciò a vinificare anche
in modo diverso.

I grappoli più maturi e pro-
fumati venivano pigiati a
parte, si filtrava il tutto con
appositi stracci ricoperti di
juta, i cosiddetti «tambor».
Quindi si metteva il vino a
fermentare senza le bucce
fino a primavera per poi
imbottigliarlo.

Era l'unico vino che si
imbottigliava, il meglio della
produzione, il vino delle
grandi occasioni, leggero,
spumeggiante e con un colo-
re limpido e rosato. Un vino
pieno di profumi. Era lo spu-
mante della gente della
Bassa.

Chi insegnò a vinificare in
questo modo è ancor oggi
incerto, noi propendiamo con
l'ipotesi che siano stati i fran-
cesi che all’inizio dell’Otto-
cento vennero nel Ducato di
Parma al seguito di Maria
Luigia moglie di Napoleone
Bonaparte.

La città deve a Francois-
Guillaume Leon du Tillot
l’Università, una bella
Biblioteca e l’Accademia
delle Belle Arti, un notariato
efficiente e moderno.

A Ememonnd Alexandre
Petitot – che ha reso Parma
bella, ordinata e affascinante
– deve il disegno urbanistico
con grandi boulevards, bellis-
simi arredi urbani, l’orto
botanico (cuore verde della
città) e splendidi libri (il più
famoso «Feste celebrate a
Parma per le nozze del reale
infante Duca Ferdinado di
Borbone con S.A.R. duches-
sa d’Austria Maria Amalia»).

Ma dobbiamo anche rin-
graziare lo sconosciuto eno-
logo d'Oltralpe se oggi in
tante zone della nostra pro-
vincia si possono degustare
vini piacevolissimi.

Di certo il «Tamburen» era
lo spumante del nostro con-
tado.

Ma il vino d’eccellenza di
questo territorio, del piccolo
triangolo di terra racchiuso
tra il fiume Po, il torrente
Taro e l’Ongina, è la Forta-
na del Taro: vino dal colore
rosso rubino, con riflessi vio-

letti, limpido e vivace. Al
naso si percepiscono profumi
di frutta matura.

Questo vino qualche anno
fa era introvabile, ma ora è
tornato di moda e la Fortana
del Taro è apprezzatissimo
servito fresco e abbinato
anche ai salumi del nostro
territorio. Dobbiamo compli-
mentarci vivamente con i fra-
telli Massimo e Luciano Spi-
garoli che hanno salvato
questo prodotto della nostra
terra, così come dobbiamo
complimentarci con il dottor
Gian Maria Rastelli che nel
podere Crocetta sito nel
Comune limitrofo di Zibello
ne produce circa trentamila
bottiglie con il nome Nebbia
e Sabbia che credo proprio
sia il nome più appropriato in
quanto la nebbia e la sabbia
sono i due elementi che
caratterizzano la nascita di
questo straordinario vino.

Pietro Sozzi 
Bailli

«Antica Corte Pallavicina» 
Strada del Palazzo Due Torri, 2
Polesine Parmense (PR)
Telefono 0524936539
Fax 0524936555

Il  Bailli consegna a Pietro Bocchi l'attestato di Conseiller Gastro-
nomique

Il Bailli consegna a Giovanni Arduini l'attestato di Vice-Chargé de
Missions

I soci con Massimo Spigaroli e i suoi collaboratori
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Conviviale di settembre
immersi nelle opere d’arte

Èassai raro riuscire ad
organizzare una convivia-

le in un museo tra tele di
Goya, Van Dyck, Monet,
Morandi e sculture di Cano-
va, ma i soci del Bailliage di
Parma ci sono riusciti e si
sono ritrovati tutti con le loro
consorti e numerosi ospiti a
Mamiano di Traversetolo
nella villa della Fondazione
Magnani – Rocca.

Dopo la visita alla Pinaco-
teca ed alla mostra sul futu-
rismo (da Boccioni all’aero-
pittura) allestita in questo

periodo in galleria, i soci si
sono ritrovati nello splendido
giardino tra secolari Magno-
lie, Gengobiloba e cedri del
Libano per l’aperitivo: una
ricca scelta di appetitosi anti-
pasti composti da prosciutto,
coppa, strolghino, culatello
accompagnati dalla tradizio-
nale «torta fritta» ed una
gustosa pancetta da unire alla
polenta fritta.

A tavola, osservati da tutta
la famiglia reale spagnola
(dipinta da Goya) e sotto lo
sguardo attento di una stupen-
da madonna seicentesca (di
Van Dyck) ci sono stati ser-
viti degli squisiti tortelli di
erbetta e ricotta, e come
seconda portata, una enorme
scelta di carni alla griglia,
costine di agnello, filetti
d’oca e di manzo, cervo, cin-
ghiale (come era in uso nelle
corti europee del settecento).

Una serata veramente indi-
menticabile quindi dove il
Bailly, fresco di studi sul
futurismo, nel suo breve
intervento ha affermato di
aver individuato tra i soci due

sicuri futuristi: il primo è cer-
tamente l’amico Claudio
Caggiati pilota di rally e noto
collezionista di auto d’epoca
che si è emozionato nell’at-
traversare la sala «sull’apo-
teosi dell’automobile».

Ma per il suo dinamismo è
certamente da considerare
«homo futurista» anche l’av-
vocato Davide Fratta.

Il Bailly ha fatto poi una
lunga e dettagliata relazione
sulla elezione di Miss Italia
di cui è da molti anni notaio
responsabile del Comitato di
Garanzia della manifestazio-
ne donando a tutti i parteci-
panti alcune foto della bellis-
sima diciottenne calabrese
Maria Perrusi eletta que-

st’anno la più bella del Paese
(e di cui, in basso, si può
ammirare una foto).

Il Bailly ha anche ricorda-
to che qualche hanno fa ha
partecipato al concorso per
scegliere la più bella d’Italia
anche la sempre affascinate
Lucia  Sanna Danieli attua-
le Bailly del Trentino.

Per un disguido nell’invito
non si è riusciti ad organiz-
zare, come avremmo tutti
voluto, l’interclub con i caris-
simi amici del Bailliage di
Piacenza ed Antica Eridania
e la cosa ci è dispiaciuta vera-
mente perché saremmo riu-
sciti ad organizzare una con-
viviale ancor più importante.

P.S.

I partecipanti alla Conviviale di settembre

Il Bailli 
con l’Argentier Gianni Ventura

La sede della Fondazione Magnani-Rocca
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Colorno: Giornate Internazionali
della Cucina Italiana

Si sono svolte a Colorno
(in provincia di Parma)

nello splendido Palazzo
Ducale  «Giornate Interna-
zionali della Cucina Italiana»
organizzate da Alma, la
Scuola Internazionale della
Cucina Italiana.

Si è iniziato con un Con-
vegno delle scuole «e la loro
formazione per la Ristorazio-
ne nel mondo e la Cucina Ita-
liana».

Ci sono nel mondo centi-
naia di ristoranti che hanno
nomi italiani o che indicano
nelle loro insegne che cuci-
nano all'italiana ma sono
gestiti da indiani, cinesi,
coreani, pachistani, che non
hanno alcuna idea di cosa sia
la vera cucina italiana, ecco
quindi la necessità e l'impor-
tanza di intervenire per dare
alla ristorazione internazio-
nale delle indicazioni certe
per mantenere la nostra iden-
tità e quindi per indicare
anche le nostre strategie.

Nel suo intervento Gual-
tiero Marchesi, rettore di
Alma, ha ricordato che da
giovane dopo aver ultimato
gli studi presso la scuola
alberghiera di Lucerna in
Svizzera, era attratto da vari
interessi, la musica ed in par-
ticolare il pianoforte, la pit-
tura e la scultura, ma poi pre-
valse la sua passione più
forte «l'alta cucina».

Dopo aver ricordato che
ora non si può accedere alla

grande ristorazione se non si
è frequentata una scuola di
cucina importante, Gualtiero
Marchesi notava che in Italia
ci sono ormai tanti cuochi
tedeschi che stanno occupan-
do i primi posti o sono
comunque capipartita in tanti
grandi ristoranti e questo pro-
prio perchè in Germania c'è
una grande disciplina e serie-
tà in tutte  le scuole e quin-
di anche in quelle alberghie-
re.

Il Rettore di Alma ha inol-
tre affermato che le fonda-
menta della grande cucina
restano inalterate, ma sono i
modi d'operare, sono i tempi
che cambiano perchè è la
società che richiede che l'ar-
te culinaria si adegui ai nuovi
costumi sottoposti agli inten-
si ritmi che la vita odierna
richiede.

Più l'attività dell'uomo è
intensa, in minor grado e
minor interesse viene consi-
derata la gastronomia.

Ma è solo allora che la
vera grande cucina si inseri-
sce e diviene importante stu-
diando il modo di offrire un
nutrimento sano,  gustoso e
facilmente digeribile, adatto
ai tempi brevi ad essa dedi-
cati e al modo di pensare del
commensale che si divide tra
pranzo e affari.

Altro importante interven-
to è stato quello del Profes-
sor Giovanni Ballarini del-
l'Università di Parma che ha

parlato delle due grandi cuci-
ne, quella Europea-mediter-
ranea e quella Asiatica, ed
ora le due cucine si stanno
mescolando, e qui ci sono dei
grossi rischi perchè solo le
cucine forti possono scam-
biarsi i gusti, quindi la neces-
sità di definire dei canoni
precisi. La nostra cucina si
identifica per la sua sempli-
cità (quindi togliere qualsia-
si eccesso), la sua leggerez-
za (dalla presentazione alla
digestione) l'eleganza (che
deve essere uno degli ele-
menti essenziali), l'interpre-
tazione della stagionalità
(scegliere sempre prodotti
freschi) e soprattutto l'econo-
micità (i nostri primi piatti,
sono gustosi, pieni di protei-
ne ma anche non troppo
costosi).

Se manterremo queste

caratteristiche, ha concluso il
Prof. Ballarini, continueremo
ad avere successo in tutto il
mondo.

Concludiamo infine con la
riflessione del Ministro del
Turismo Michela Brambilla
sulla tradizione culinaria del
nostro Paese.

«Sono un patrimonio con
un enorme potenziale di
attrattiva turistica; tra le
prime tre motivazioni che
spingono i turisti a visitare il
nostro Paese c'è la qualità
della cucina italiana e la
voglia di scoprirne l'immen-
sa varietà. Tali obbiettivi
sono perseguibili soltanto
attraverso la creazione di
una strategia internazionale
di valorizzazione del territo-
rio e dei prodotti tipici».

P.S.Giovani cuochi di Alma in una esibizione

Gualtiero Marchesi Rettore di Alma

Il professor Giovanni Ballarini accanto a Gualtiero Marchesi
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Vanto imprenditoriale friulano con 500 anni di storia

Maniago, indiscusso leader mondiale
nella produzione di coltelli di qualità

Cuochi, gourmet, appas-
sionati di cucina: forse

loro non lo sanno, ma con
tutta probabilità i coltelli che
maneggiano con abilità pro-
vengono da Maniago, la
capitale italiana delle lame.

Le coltellerie maniaghesi:
una storia d'acqua, terra e
fuoco, che ha preso l’avvio
oltre 5 secoli fa e continua
gloriosa nel Terzo Millennio,
tant’è che oggi Maniago –
cittadina dalla storia antica in
provincia di Pordenone – è
leader a livello mondiale
nella produzione di strumen-
ti metallici da taglio e pro-
fessionali. Coltelli da tavola
e da cucina, forbici, cavatap-
pi, coltelli per lo sport e il
tempo libero, lame da taglio
per molteplici utilizzi che
escono dalle sue aziende,
oltre a coprire gran parte del
fabbisogno nazionale, sono
destinati all'esportazione
verso i mercati europei, ame-
ricani, orientali. Grazie
all’uso di tecnologie avanza-

tissime e di manodopera
superspecializzata, la settan-
tina di aziende del Distretto
delle Coltellerie realizza pro-
dotti apprezzatissimi, che
non temono la concorrenza
internazionale. Di queste, 21
si fregiano del marchio QM-
Qualità Maniago, che fissa
standard e requisiti qualitati-
vi di assoluto livello e viene
inciso su ciascuna lama.

Eleganti per il design (a
cui Maniago presta una par-
ticolare attenzione), perfetti
per tagliare qualsiasi cosa, i
coltelli maniaghesi decorano
le tavole e sono uno strumen-
to indispensabile per la cuci-
na. A ogni uso, il suo coltel-
lo. Moltissime sono le  tipo-
logie: da bistecca, da verdu-
ra (o spilucchino), da arrosto,
per sfilettare il pesce, da
pane, da prosciutto, da disos-
so, tanto per citare i più
comuni, a cui si affiancano i
pregiati coltelli professionali.

Per realizzare le lame si
usano comunemente acciai

inossidabili Aisi 420 e X50cr.
Diversi produttori hanno ini-
ziato a rivestire le lame di
alcuni loro prodotti con
teflon nero, una pellicola che
conferisce al coltello mag-
giore eleganza e resistenza
alla corrosione. I manici,
ergonomici, eleganti, di
design sono realizzati nei
materiali più vari: legni
(cocobolo, ulivo...),  corno di
bufalo e cervo, resina (dai
mille colori) e Pom... Sono
attualmente allo studio alcu-
ni materiali innovativi che
soddisfino queste caratteristi-
che: estetica, ergonomia,
indeformabilità, igiene, resi-
stenza alle alte temperature. 

«Due le classi principali
dei coltelli – spiega Giusep-
pe Damiani, direttore del-
l’Asdi, Agenzia per lo Svi-
luppo del Distretto Industria-
le del Coltello –. I coltelli

forgiati nascono da un tondi-
no in ferro che viene riscal-
dato fino a renderlo lavora-
bile. Poi viene messo sotto
una pressa, che gli dà la tipi-
ca forma con il nodo. Per i
coltelli tranciati, invece, da
una lamina in metallo si pro-
cede alla tranciatura della
lama tramite una pressa.
Numerose aziende stanno
abbandonando la tranciatura
a pressa per il taglio laser.
Quest’ultimo infatti garanti-
sce costi e tempi di “attrez-
zaggio” della macchina infe-
riori, minori scarti di lavora-
zione, maggiore flessibilità
della produzione. Il coltello
forgiato garantisce una
migliore qualità della lavora-
zione, soprattutto perché il
metallo non subisce uno
stress come avviene con la
tranciatura».

Francesca Barni
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I fasolari-noci di mare, prelibatezze
ittiche da far invidia alle ostriche

Si pescano soltanto nella
laguna veneto-friulana,

tra Chioggia e Monfalcone.
In loco sono chiamati «faso-
lari». I gourmet del Centro-
Sud dell'Italia li conoscono
invece come «noci di mare».
È una prelibatezza ittica per
palati fini. Taluno – come
Bepi Pucciarelli, Vice-Char-
gé de Presse del Bailliage di
Udine / Fvg – da sempre dice
di preferirli alle ostriche. E
ha voluto dimostrare la pro-
pria ferrea convinzione orga-
nizzando una cena con sole
portate di fasolari. Avvalen-
dosi della collaborazione di
uno degli Chef più apprezza-
ti della regione, Beppino
D'Olivo, del ristorante fatto-
ria dei Gelsi di Aprilia Marit-
tima (Udine), e del Maître
Rino Marin, ha convinto i
numerosi buongustai di
quanto fosse giusto il suo
convincimento.

Ai commensali sono stati
proposti sei modi per gusta-
re i fasolari: crudi appena
sgusciati (come le ostriche
appunto: al naturale, con
limone o pepe), marinati con
olio e limone, in zuppetta,
con la pasta (i deliziosi Chi-
tarrini di Claudio Iacoponi),
fritti e in frittata, gratinati.

La materia prima è stata
fornita dall'Organizzazione
di Produttori della Pesca dei
Fasolari dell'Alto Adriatico:
ha sede a Chioggia e vanta
una flotta di ben 61 imbarca-
zioni dedite a questa attività.
Ne è presidente Gino Marra
(ufficio a Marano Lagunare,
telefono 0431-640425), pre-
sente alla serata con altri col-
laboratori.

Per la perfetta riuscita di
una cena tanto specifica,
determinante il «contributo»
del vino. Sponsor enologico
della serata, la Tenuta Villa-
nova (Farra d'Isonzo, provin-
cia di Gorizia, telefono 0481-
888013, www.tenutavillano-
va.com), la più antica azien-
da vinicola del Friuli (c'è una
pergamena che ne attesta

l'esistenza sin dal 5 aprile
1499: ha appena compiuto
510 anni!). Presentati dal
responsabile aziendale Rena-

to Romanzin, sono stati via
via proposti: Spumante Villa-
nova Brut, Ribolla gialla
“Uve nostre” Doc Collio

2008 (perfetto equilibrio tra
aromi tenui e caratteristica
acidità), Malvasia Saccoline
«Uve nostre» Doc Friuli
Isonzo 2008 (giovane ma già
importante, profumata e sali-
na al punto giusto), Acquavi-
te d'uva Moscato rosa «Uve
nostre».

Ed ecco qualche nota tec-
nica su questo straordinaria-
mente buono e saporito pro-
dotto ittico. Il fasolaro (Cal-
lista chione), come tutti i
molluschi bivalvi, è caratte-
rizzato dalla presenza di una
conchiglia composta da due
valve distinte e incernierate
tra loro mediante legamenti e
incastri. Le valve si aprono e
richiudono grazie all’azione
di robusti muscoli dorsali
detti muscoli adduttori. Il
piede si dilata per effetto
della pressione sanguigna e
assume la forma di una scure,
atta allo scavo dei substrati
sabbiosi e detritici nei quali
l’organismo vive (a profon-
dità che vanno dai 10 ai 20
metri).

La taglia, in Alto Adriati-
co, arriva spesso a 8-9 cm
con un peso di 100-150
grammi. La conchiglia è
spessa, lucida e percorsa da
strisce concentriche sottilissi-
me, e ha un colore bruno-ros-
siccio, bruno-roseo, con le
zone radiali più scure, ma a
contatto con determinati sub-
strati può assumere anche
color nero.

Internamente è biancastra,
lucida, con bordi lisci e ha
una consistenza che la rende
simile alla porcellana. Nor-
malmente i fasolari sono
distribuiti sui dossi o rialzi di
200-300 metri di diametro,
situati per lo più tra le 8 e le
10 miglia dalla costa. Su que-
ste “leggere dune appiattite”
sembra che abbia successo
l’insediamento di larve pela-
giche ivi trasportate dalle
correnti marine tra aprile e
maggio.

Bruno Peloi

Fabrizio Turrini, Gino Marra, Bruno Peloi, Bepi Pucciarelli, Bep-
pino D'Olivo, Franco Venturoso, Renato Romanzin

Fasolari crudi

Bepi Pucciarelli con Renato Romanzin
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La cucina e il cibo
al tempo degli Antichi Romani

Nella società romana tal-
volta accadeva che un

generoso e ospitale anfitrio-
ne invitasse nella propria
dimora gli amici più cari, o
quelli più utili, e, a dimostra-
zione della ricchezza e per
ostentare il proprio potere,
offrisse ai convenuti i più raf-
finati cibi, in quantità tale
che ognuno, anche i più
ingordi, ne fossero ben satol-
li. I cuochi erano chiamati a
cimentarsi in elaborate pre-
parazioni che non solo dove-
vano essere buone, ma anche
scenografiche, per stupire gli
ospiti, prima ancora che
saziarli, magari «giocando» a
presentare un cibo a forma di
un altro: trionfi di carni, di
pesci e di frutta si alternava-
no come in un allegro caro-
sello, intervallati da spettaco-
li canori, musiche, letture
colte e danze.

Ai banchetti potevano
prendere parte anche le
donne e la loro presenza
obbligò i convitati a una
maggiore correttezza; forse
non tutti furono così ligi, se
sui muri del triclinio, o sala
da banchetto, della cosiddet-
ta «Casa del Moralista» di
Pompei è stato necessario
scrivere degli ammonimenti,
che così recitano: «Distogli
lo sguardo lascivo dalla

moglie altrui; non abbando-
narti al turpiloquio, compor-
tati educatamente, evita le
liti antipatiche se puoi, altri-
menti vattene…». Varrone,
ancora, sconsigliava ai suoi
contemporanei di portare le
figlie troppo giovani ai ban-
chetti, perché lì trionfava il
linguaggio di Venere.

Molte sono le fonti antiche
da cui trarre notizie culinarie
o vere e proprie ricette, che
per essere realizzate oggi
necessitano di qualche lieve,
ma doverosa modifica, o per
l’oggettiva mancanza di
ingredienti andati irrimedia-
bilmente perduti, o per la
scarsa chiarezza e finanche
lacunosità del testo antico;
accade, infatti, che manchino
le indicazioni delle dosi, il
tempo e il modo di cottura,
elementi fondamentali per la
realizzazione di qualsiasi
piatto. Inoltre, a differenza
della cucina moderna, miele
e aceto insieme conferivano
una nota agrodolce a pietan-
ze prettamente dolci, come
creme a base di uova, e sala-
te, come carni o pesci.

Opere enciclopediche,
come la Naturalis Historia di
Plinio il Vecchio, forniscono
indirettamente elementi cu-
riosi e di rilevante importan-

za per conoscere le abitudini
alimentari degli avi. È pro-
prio Plinio a lasciarci una
descrizione puntuale del Sil-
phium o Laserpiciferae Cyre-
nae, pianta originaria di Cire-
ne in Libia, impiegata in
cucina, in medicina e in agri-
coltura; venduta a prezzi
simili a quelli dei profumi,
vale a dire esorbitanti, fu
basilare per l’economia della
Cirenaica, tanto che fu ripro-
dotta sulle monete rimaste in
corso per diversi secoli. Del
Silphium, però, si sono perse
improvvisamente le tracce
già dal I secolo: pare si sia
estinto per la smodata raccol-
ta che se ne fece.

L’opera imprescindibile
per chiunque si accosti alla

culinaria antica romana è il
De Re Coquinaria, comune-
mente attribuita ad Apicio,
scritta forse nel I secolo e
successivamente rimaneggia-
ta e ampliata. Si tratta di un
corpus di centinaia di ricet-
te, consigli pratici e rimedi
curativi, che spesso si ridu-
cono all’elenco degli ingre-
dienti. Ogni ricetta esordisce
con un elenco di spezie,
aromi, erbe fresche o secche,
impiegati per preparare una
salsa o condimento appro-
priato da versare su carni,
verdure o pesci. La cucina
dei nostri avi impiegò ingre-
dienti genuini e semplici, ma
sapeva essere anche molto
raffinata e soprattutto varia.

Lucia Salierno

Xenia, ovvero piccoli doni letterari
fatti da Marziale ai suoi ospiti

Negli Epigrammi di Marco Valerio Marziale si rin-
vengono – tra acerrime critiche, ritratti impietosi di una
varia umanità della Roma dei Flavi e descrizioni crude
di scabrose realtà – anche alcuni riferimenti alla culina-
ria. Il poeta, infatti, dedica numerosi xenia (doni per gli
ospiti) a cibi e ingredienti. Eccone alcuni:

Faba: si spumet rubra conchis tibi pallida testa /
lautorum cenis saepe negare potes. 

Le fave: se in una pentola rossa si crogiolano palli-
de fave, puoi anche dire di no ai banchetti dei ricchi.

Similia: nec dotes simulae possis numerare nec usus
/ pistori totiens cum sit et apta coco. 

I pregi e gli usi della farina non si possono contare,
tante sono le volte che serve al cuoco e al panettiere.

Ova: candida si croceos circumfluit unda vitellos /
Hesperius scombri temperet ova liquor. 

Quando il bianco albume scorre intorno ai tuorli
dorati, la salsa di sgombri spagnoli dia sapore alle uova.

Anates: tota quidam ponatur anas sed pectore tan-
tum / et cervice sapit: cetera redde coco. 

L’anatra: fatti servire l’anatra tutta intera: ma solo il
collo e il petto hanno vero sapore. Il resto rimandalo al
cuoco.

Pavones: mirarsi quotiens gemmantis explicat alas /
et potes hunc saevo tradere dure coco? 

Il pavone: tutte le volte che spiega le ali gemmate ti
meravigli: sei senza cuore a mandarlo in cucina.

L.S.

Naturalis Historia, 
edizione del 1669

Anfora da vino
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Lo Scaffale
A tavola con gli Antichi Romani

Ha visto recentemente la luce un libro di grande interesse:
A tavola con gli Antichi Romani. L'opera si deve al Comu-

ne di Aquileia (Udine) ed è stata realizzata a cura della dot-
toressa Lucia Salierno, esperta in storia romana aquileiese. Il
volume ha il medesimo titolo di una importante manifestazio-
ne enogastronomica che si svolge nell'Aquileiese alla fine del-
l'estate.

In poco meno di 200 pagine, la pubblicazione contiene anno-
tazioni storiche (Aquileia è stata, in età imperiale, sede della
X regio Venetia et Histria) e, naturalmente, gastronomiche (vi
sono elencate tante ricette). La professoressa Silvia Blason-
Scarel le presenta con semplicità e precisione, indicando gli
ingredienti originali e suggerendo come realizzare i piatti al
giorno d'oggi (con tanto di foto dimostrative). L'esito è sem-
plicemente straordinario. Si comprende l'evoluzione dei pia-
ceri dello stare a tavola in duemila anni di storia.

Il libro – la cui pubblicazione è stata resa possibile grazie
a una corposa sinergia tra diversi sponsor, tra i quali primeg-
gia la Regione Friuli Venezia Giulia – non è in vendita nelle
librerie. Per informazioni sulla disponibilità di eventuali copie
ci si può rivolgere al Comune di Aquileia (via Enrico Fermi
1, Cap 33051, telefono 0431-917091).

Ghiottonerie letterarie

Dopo aver pubblicato un volume sul cancro della prostata,
il noto chirurgo professor François Desgrandchamps

dell’Ospedale Sant Louis di Parigi, è diventato autore di un
libro più delizioso, uno studio sulla gastronomia nella lettera-
tura francese. È giunto a Vico Morcote, all’Alpe di Vicania,
a proporre questo tema ai componenti dell’Alliance Françai-
se di Lugano, presieduta da Laurence Beauvillain.

Il libro contiene 86 estratti letterari e altrettante ricette,
con belle foto realizzate per il volume dallo chef Philippe
Bélissent de «L’Hotel» a Saint Germain des Prés.

C’è anche una ricetta di polenta tratta da «Le Hussard sur
le toit» di Jean Giono.

François Desgran-
dchamps ha spiegato la
storia di questo ricettario
durante un pranzo cura-
to dallo chef rôtisseur
Andrea Muggiano che,
dal libro «Littérature et
Gourmandise», ha pro-
posto la ricetta di manzo
in gelatina menzionata
da Marcel Proust.
Durante la conferenza
sono stati serviti degli
«amouse bouche» e al
termine dei lavori una
panna cotta ai frutti di
bosco accompagnata,
come poteva essere altri-
menti!, dalle «madeleines» tanto amate dal noto autore fran-
cese. I vini erano di Michele Conceprio.

In presenza dell’ex vice-console di Francia, signora Chri-
stiane Lombardi, al conferenziere è stata attribuita una meda-
glia della Chaîne des Rôtisseurs.

L.B.

Da sinistra: Laurence Beauvillain, Andrea Muggiano, Luigi Bosia
e François Desgrandchamps; seduta, Christiane Lombardi

Ostia: scena di banchetto romano (III sec. d.C.)

Veduta aerea di Aquileia
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La buona tavola nelle opere
di pittori e scrittori

Se la cucina è «cultura»,
«simbolo», «segno d’i-

dentità», oltre che «spettaco-
lo» da mostrare (e da gusta-
re) per poter manifestare il
potere o la fantasia, la ric-
chezza o la distinzione, non
potevano starne lontano scrit-
tori e artisti. Basti pensare
all’epoca rinascimentale,
quando la corte dei signori
rappresentava il trionfo del
casato e dei suoi componen-
ti. E in alcuni casi allora si
poteva persino morire di
indigestione, come è capita-
to al cardinale Ippolito
d’Este nel 1510 a Ferrara.

Chi non conosce le belle
tavole imbandite e ricche
delle più ghiotte specialità
sapientemente e vivacemente
rappresentate nei dipinti dei
più grandi artisti, italiani o
stranieri? Soprattutto dal
1500 e 1600 in poi, quando
l’arte non era ormai più
asservita alla Chiesa, e fino
ai tempi moderni, la fantasia
degli artisti si è scatenata col
pennello e coi colori, come
ben si può notare in tanti
dipinti, dal fiammingo Van
Cleef (metà del 1500) e da
Bruegel (Banchetto di nozze,
1500) a Velasquez (1600),
fino ai più moderni Gauguin
(1800) e Picasso (1900), per
non citare «Il banchetto di
Cupido» di Giulio Romano
(Mantova) o alcune opere di
Paolo Veronese.

Allo stesso modo si è sca-
tenata la fantasia di poeti e
scrittori, i quali con la penna
hanno saputo descrivere le
più inimmaginabili bontà
culinarie. 

Basti qui citare, primo fra
tanti, Petronio Arbiter, che
nella cena di Trimalcione e
della moglie Fortunata
descrive ben 50 portate offer-
te agli ospiti, tra cui il «pollo
alla Penteo» innaffiato dal
Falerno.

Pranzi e cene famose, a
Roma, sono rimaste prover-
biali ancora oggi, come quel-
li dati a casa di Lucullo (detti
appunto «luculliani»), il
generale vincitore di Mitrida-
te.

Solo dopo il Mille è però
risorto il gusto della buona
tavola, quando i signori feu-
dali si riunivano in gigante-
schi conviti in cui la pietan-
za predominante era la carne
(si ricordino i grandi tornei
di caccia), ma fu all’inizio
del Rinascimento che le
mense dei signori comincia-
rono a ingentilirsi, «perden-
do la volgarità animalesca» e
«liberandosi da ogni residua
influenza barbarica». E veni-
vano allora usati raffinati
piatti di maiolica o di pregia-
to metallo, alcuni dei quali
sono conservati nel Museo
del Louvre a Parigi.

Un «Tacuinum Sanitatis»,
compilato in latino tra il 1400

e il 1500 e largamente illu-
strato, oggi conservato nella
Biblioteca Nazionale di Pari-
gi, forniva persino «le rego-
le del mangiare igienico e
sobrio». 

E che dire delle grandi
mangiate descritte da Rabe-
lais nel «Gargantua e Panta-
gruele», o della gru di Chi-
chibio nella famosa novella
del Boccaccio, o della polen-
ta di cui parla Carlo Goldo-
ni, o delle «ricotte e giunca-
te, ravioli e panzanelle» ser-
vite nelle osterie di Firenze,
lodate in versi dal Pontorno?

Tutta la letteratura ha par-
lato del cibo e dell’arte culi-
naria, né si può dimenticare
che Alessandro Dumas non
solo «riempiva di cibi vari»
le pagine dei suoi libri, ma
preparava personalmente le
più squisite cenette per ben

Rabelais – Dipinto anonimo inizio XVIII secolo

Bruegel il Vecchio: pranzo nuziale (1568)

Giulio Romano: banchetto di Cupido e Psiche

200 persone, offrendo loro le
sue preferite ed eccellenti
«omelettes flambées».

E Flaubert accoppiava ai
suoi leciti o illeciti diverti-
menti in buona compagnia il
gustoso cibo delle taverne
che frequentava.

È il caso qui di ricordare
anche  Manzoni e D’Annun-
zio, i poeti dialettali Belli e
Trilussa, oltre a Calvino e
Vittorini e a tanti altri fino
ai nostri contemporanei
Camilleri e Isabel Allende,
che non tralasciano mai di
porre in evidenza “1a com-
plessa arte del cucinare» e la
bontà dei cibi.

Persino Marinetti, nel
famoso Manifesto futurista
del 1930, dettava il «decalo-
go del pranzo perfetto».

Silvana Del Carretto
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Moderne botti di aceto balsamico


