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Con la perfetta organizzazione del
Bailli delle Langhe Sandro Pre-

dieri e del suo staff, si sono riuniti di
recente, a Casale Monferrato, il Consi-
glio Nazionale e i Bailli territoriali del-
la Chaine des Rotisseurs italiana. Per
il “governo” e il “parlamento” della
Confraternita si tratta delle assise piu
importanti dell’anno.

Due sessioni di lavoro intense, alla fine
delle quali un dato & emerso su tutti: la
coesione del Bailliage Nazionale, raf-
forzata dalla vivacita degli interventi e
dal notevole spessore di alcune propo-
ste avanzate.

I1 Bailli Délégué Roberto Zanghi ha
anzitutto relazionato sui lavori del
Conseil Magistral tenutosi in giugno a
Bordeaux. In sintesi, i punti qualifican-
ti: etd minima per entrare in Chaine 18
anni; istituzione di due nuove onorifi-
cenze: Grand Officier Commandeur
(dopo 50 anni di tessera) e Haut Com-
mandeur (dopo 60). Inoltre, la grande
attenzione riposta sulla nuova figura
dei Professionnels du Vin: le insegne
potranno ottenerle proprietari o diret-
tori di esclusive cantine vinicole o di
altri settori come spumanti, grappe e
cosi via. Questi soci avranno diritto di
ricevere anche la bellissima targa bron-
zea da esporre.

Altro aspetto caratterizzante dei lavo-
ri, la vitalita dimostrata dalla Chaine
Nazionale. Vitalita confermata sia dal-
la nascita dei nuovi Bailliages di Roma
Aurora, Firenze, Marca Anconitana e
Trapani sia dai contatti in fase avan-
zata per aprire nuove rappresentanze
a Palermo, Torino, Cosenza, Spoleto
e Collio Goriziano. Tanto sforzo or-

ganizzativo non € pero stato ripagato

# 1ie Rotissenr

Confrerie de la Chaine des Rotisseurs Bailliage National d’Italie

AL LAVORO!

Le importanti assise del “governo” e
del “parlamento” della Confraternita

1. Assemblea dei Bailli a Casale Monferrato. 2. Il Consiglio Nazionale della Chaine. 3. La copertina della

brochure, recentemente data alle stampe.

da un aumento sensibile del numero
totale dei Soci. Va da sé che il troppo
esiguo incremento “demografico” de-
terminera un altrettanto esiguo ritocco
del costo della tessera, fermo ormai da
vent’anni.

Continua intanto il grande impegno
del Bailliage d’Ttalie per consolidare e
aumentare la propria visibilitd. Lo te-
stimoniano le rassegne internazionali
cui partecipa convintamente (concorsi

per Jeune Chef Rotisseur e Jeune Som-

melier) e le diverse forme di divulga-
zione dell’attivita sviluppata: il sito e la
rivista Le Rotisseur, a cui si ¢ aggiunta
da poco la stampa di una apposita bro-
chure distribuita su tutto il territorio
nazionale in migliaia di copie. E in cor-
so di realizzazione una nuova edizio-
ne de La Chatlne in Italia, della quale
confidiamo di dar conto nel prossimo

numero.

Bruno Peloi
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Prossimo Grand Chapitre d’Italie

nella medievale Ascoli Piceno

orreva 'anno 1999. 11 19 giugno ci

fu la cena inaugurale del nascente
Bailliage del Piceno al ristorante Tro-
pical, sul lungomare di Grottammare.
Da allora molta acqua ¢ passata
sotto 1 ponti. Ora ci troviamo a
organizzare il 43° Grand Chapi-
tre International d’Italie. E cam-
biano le cifre: a quella premiere
c’erano una sessantina di perso-
ne, adesso si prevedono ben altri
numeri. Restano intatti pero la
passione e l'orgoglio di ospitare
amici provenienti da tutt’Italia e
anche dall’estero.
Sarda uno Chapitre a misura
d’uomo, con gli alberghi concen-
trati nel raggio di un centinaio di
metri, situati in quella splendida
e medievale cittd di travertino
che ¢ Ascoli Piceno. Ci sposteremo a
piedi, ritrovandoci in piazza. Come si
usava una volta quando la domenica ci
si dava appuntamento in centro.
I1 giovedi sera, dall’incantevole Piazza
del Popolo, raggiungeremo una chiesa
sconsacrata: i si terra la cena di benve-
nuto. Il venerdi sara dedicato alla visita
di Ascoli, percorrendo le rue, intrufo-
landoci nei cortili e nei palazzi pieni di
fascino e di storia, con una sosta per il
pranzo all’interno del magnifico tessu-
to storico della citta.

La sera, invece, “trasferta” al mare per

Centro storico Ascoli Piceno

una superba cena marinara. Saremo a
San Benedetto del Tronto, ospiti del
ristorante Puerto Baloo del Confrere
Armando Governatori. Assaggeremo
brodetto, bomboletti, uova e
bulli, e altre leccornie; poi veri
pescatori ai barbecue useranno
la loro sapienza per ammannirci
il pesce fresco dell’ Adriatico.
Sabato, da consuetudine, le in-
tronizzazioni. Meeting in piaz-
za e, percorrendo poche centi-
naia di metri, andremo al teatro
Ventidio Basso: in platea siede-
ranno gli intronizzandi mentre
gli amici e gli amici degli amici
prenderanno posto nei palchi.
Seguird un buffet “a sedere”
nella straordinaria cornice del
chiostro di San Francesco (di
fronte al teatro). Figuranti e sbandiera-
tori della Quintana accompagneranno
I'evento.

La sera, in pullman, raggiungeremo
una grande sala per la cena di gala.
Non mancheranno belle sorprese sia
per l'accoglienza sia per il ment: sara
un compendio delle peculiaritd enoga-
stronomiche picene.

La domenica, sulla via del ritorno, ci
fermeremo a Villa Costantini Branca-
doro a San Benedetto del Tronto, dove,
nella cornice degli affreschi del De Ca-

rolis, pranzando ci saluteremo.

Chiostro San Francesco

Intendiamo presentare, pur nella di-
versitA mare-campagna, una terra
ospitale, ricca di tradizioni culinarie ed
enologiche (ma pure la cultura avra un
suo ruolo), dove il fare & pratica quoti-
diana e i fronzoli non sono sentiti come
una necessita.

Ecco alcuni esempi: maccheroncini di
Campofilone, brodetto di pesce, vin-
cisgrassi, fritto all’ascolana con le sue
splendide olive, coniglio in porchetta,
pollo in potacchio, spaghetti di magro,
salumi, formaggi, verdure, vini come
il Pecorino e la Passerina. E dunque,
se volete soddisfare la curiosita, quale
migliore occasione se non farci onore
della vostra presenza?

Programma: giovedi 12 maggio 2011,
fin dalla mattina accoglienza negli ho-
tel; 19.30, ritrovo in Piazza del Popolo
per la cena di benvenuto; venerdi 13,
alle 9.30, visita alla cittd di Ascoli Pi-
ceno (pranzo durante il tragitto); alle
19.30, partenza per San Benedetto del
Tronto per la cena marinara; sabato
14, alle 9.30, camminata in centro, con
destinazione teatro Ventidio Basso per
le intronizzazioni; alle 13, Chiostro di
San Francesco, buffet; domenica, alle
11.30, pranzo di commiato a Villa Co-

stantini Brancadoro.

Fabio Viviani
Baill

Teatro Ventidio Basso



EDITORIALE

VITALITA DEL BAILLIAGE NAZIONALE

a costante vitalita del Bailliage Nazionale ¢ per me motivo d’orgoglio.

Questo sentimento é presto spiegato. 1l lavoro efficace del Consiglio
Nazionale che ho il piacere di dirigere, I'impegno appassionato der Bailli
territoriali, la dedizione degli Associati, 1l sentimen-
to di fratellanza che ci lega: tutto cio rende la Chaine
des Rotisseurs italiana una delle realta pia belle — se
non la pin bella — nel panorama delle Confraternite
gastronomiche.

Per dire meglio di questa vitalita, faccio alcuni

esempi. Di recente hanno visto la luce tre nuovi

Bailliages: quello di Roma Aurora, realtd tutta al
Roberto Zanghi a Ca-

sale Monferrato con la

femminile guidata da Adele Lax, quello di Firenze,
rinato grazie al determinante impegno di Gerardo — t@rga della Chaine.

Blanca, e quello della Marca Anconitana, le cui sorti sono state affidate

all’esperienza di Pietro Tassi.

Nuovissima la nascita del Baillia-
ge di Trapani: auguri al nuovo re-
sponsabile Maurizio Messina.

Adesso, stiamo lavorando sodo per
ricostituire  gli  importantissimi
Bailliages di Palermo e Torino,

mentre grande interesse ci arriva

anche da Cosenza, Spoleto (Peru-
Bordeaux. Massimo Ivaldo, nuovo Com-  gia) e dal Collio goriziano.
mandeur, brinda con Roberto Zanghi. Con l’ingracso nel CO??Sig lio Na-
gionale di Patrizia Spada — esperta di volontariato nei Paesi del Terzo
Mondo —, ci siamo poi dotati di una figura di rilievo nel settore ACCR
(Fondazione caritativa della Chaine).

Continua nel frattempo il nostro impegno “diplomatico” a livello inter-
nagionale. Di recente — in occasione del Grand Chapitre di Francia — si é
riunito a Bordeaux 1l Conseil Magistral (alcuni ragguagli dei lavori Ii tro-
verete in prima pagina).
In quel consesso é stata
concessa  Uonorificenza
di Commandeur a Mas-
simo lvaldo, gia Bailli

di Sanremo (carica ora

assunta dalla consorte
Gabriella). 1l giuramento dei Moschettieri d’ Armagnac. A destra, il
Una  simpatica nota Capitano Lieutenant Sandro Predieri.

conclusiva. Si sta consolidando in Italia Uattivita dei Moschertieri d’ Arma-
gnac, associazione “consorella” in campo enogastronomico. Tra i suoi soci,
molti Rotisseurs. La sezione nazionale é presieduta da Sandro Predieri (di-
rigente mondiale), Bailli delle Langhe Monferrato, recente organizzatore

del Consiglio Nazionale e dell’ Assemblea dei Bailli. Chapeau!

Roberto Zanghi

Attualita

Prossimo Grand Chapitre d’Italie
nella medievale Ascoli Piceno

di Fabio Viviani

Editoriale
Vitalita del Bailliage Nazionale
di Roberto Zanghi

In margine al Consiglio Nazionale
e all’ Assemblea dei Baillis

Il Gotha della Chaine applaude

la Lady chef Patrizia Grossi

di Beppe Rovei

Attualita
I bambini della Coccinella

e le Frecce Tricolori

Griffe

Vita dei Bailliages

Vinovagando
Nebbiolo, grande rosso italiano
per colore, corpo, acidita e aromi

di Vincenzo Giardino

Le cose buone del Bel Paese
Apicio e Boccaccio

illustri cantori dei maccheroni,
alimento prodigioso

di Silvana Del Carretto

Concorso mondiale
Jeune Chef Rétisseur
La cucina italiana a Helsinki ben

rappresentata da Marco Cameli

Griffe



IN MARGINE AL CONSIGLIO NAZIONALE E ALL’ASSEMBLEA DEI BAILLIS

Il Gotha della Chaine
applaude la Lady chef Patrizia Grossi

La cena di gala al Ristorante La Torre di Casale Monferrato

Lo scorso ottobre, Casale Monfer-
rato, il Bailliage Langhe ¢ Mon-
ferrato ha organizzato e ospitato la ri-
unione del Consiglio Nazionale e I'as-
semblea dei Bailli territoriali: ovvero il
Gotha della Chaine des Rotisseurs.
Casale ¢ la “capitale” del Basso Mon-
ferrato, area compresa tra Po e Tana-
ro. Nei secoli vi hanno dominato le
dinastie degli Aleramici, dei Paleologi
e dei Gonzaga, ognuna delle quali ha
lasciato diverse “ereditd” culturali e...
culinarie. Vi abbondano itinerari sto-
rici e umanistici, lungo i quali & possi-
bile ripercorrere le lontane vicende di
queste nobili famiglie. Ma questi luo-
ghi nascondono anche uno scrigno con
un prezioso “tesoro”, grazie al quale si
possono fare non comuni scoperte eno-
gastronomiche: destinatari sono i raf-
finati cultori del gusto e della cucina.
A tal proposito e per l'occasione, il
Ristorante La Torre (nato nel 1966
sul colle di Sant’Anna e ora, dal 2006,
ubicato in via Candiani d’Olivola), ri-
cavato dalla ristrutturazione di un im-
mobile liberty-industriale del primo
900 a pochi passi dal centro storico, s’¢
rivelato luogo ideale per i due eventi.
La Lady chef Patrizia Grossi ha prepa-
rato una cena di gala con gustosi piatti

della tradizione locale. Ricco il buffet

d’apertura (cubi di salmone affumica-
to, panna acida con acciughe al verde,
scaglie di parmigiano, muletta, frittel-
le di verdure, alborelle fritte, salame
cotto impanato, caprino nelle nocciole,
arancini di riso e polpettine di alici) ac-
compagnato da spumante brut Astoria
Cuvée Special Edition. Poi 1 Rétisseurs
si sono accomodati in sala da pranzo.
L, il Bailli Délégué d’Ttalie, Roberto
Zanghi — dopo aver ringraziato il Bail-
li Sandro Predieri e 1 suoi validi colla-
boratori per la perfetta organizzazione
— ha salutato con gioia le delegazioni
provenienti da tutt’Italia: erano nume-
rose, come non accadeva da anni.

Vini in abbinamento: Bianco del Mon-
ferrato e Dolcetto d’Alba Rossana di
Ceretto. Antipasti: carne cruda di fas-
sone piemontese con olio extravergine
d’oliva toscano, sale di Mozia e ciuf-
fo di maggiorana; vitello tonnato alla
casalese antica (tre fettine di vitello
rosato, ben disposte nel piatto, con al
centro crema di tonno-acciughe-cap-
peri e rosso d’uovo sodo, guarnita con
cappero, fettina di rapanello e ciuffo di
prezzemolo); sformato di cardi gobbi
con bagna caoda su letto di finissimi
topinambur e cavolo verza. A seguire

1 primi: apprezzatissimi i tradizionali

agnolotti alla casalese e il risotto alla

monferrina con midollo, rosmarino e
Barbera, antica ricetta nata dall’incon-
tro, avvenuto nel 1700, tra le culture
gastronomiche franco-spagnola (ro-
smarino), austriaca (midollo) e locale
(Barbera). Per secondo: tenerissima
guancia di vitello brasata al vecchio
Barbera su purea di patate, guarnita
con foglia d’alloro.

Poi, tra gli applausi, & entrata in sala
Patrizia col carrello dei formaggi:
gorgonzola e montebore. I’Echanson
d’Italie, Franco Zavattaro, ha elogiato
il Dolcetto, un tempo vino del contadi-
no (quarant’anni fa con 12 gradi alco-
lici, oggi con 13,5, da bersi al massimo
entro due anni, vendemmiato 30 gior-
ni prima del Barbera e 60 giorni prima
del Nebbiolo). Infine, i dolci: la torta di
zucca alla monferrina (per una volta,
la storia lega il marchesato di Casale
a quello di Mantova: la zucca che li
accomuna ¢ impreziosita dal cacao) e
il semifreddo al torrone con crema di

fondente.

Beppe Rovei
Vice-Chargé de Presse

Ristorante La Torre
Via Candiani d’Olivola, 36
Casale Monferrato (Alessandria)

Telefono e fax 0142-70295

1. Roberto Zanghi e Sandro Predieri con la Lady chef Patrizia Grossi. 2. Roberto Zanghi con con Augusto Pizzamiglio, assessore comunale al Turismo di Casale.

3. Sandro Predieri con Franco e Andrea Zavattaro.
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nche quest’anno I’associazione

Coccinella Dina Sergiacomi -
onlus ha organizzato un incontro tra
1 bambini della Casa di accoglienza di
Montalto delle Marche e Ripe San Gi-
nesio e i piloti delle Frecce Tricolori,
da sempre molto sensibili nei confronti
dell'infanzia in disagio.
Alla fine dello scorso mese di luglio, i
piccini, accompagnati dalle loro edu-
catrici e dal presidente dell’associazi-
ne, Valter Di Felice (che ¢ il Conseiller
Culinaire del Bailliage National d’Ita-
lie), sono stati ricevuti da tutti i piloti
della Pattuglia Acrobatica Nazionale e
dal loro comandante, Tenente Colon-
nello Marco Lant (anch’egli Chevalier
della Chaine des Rotisseurs), all’inter-
no dell’aeroporto militare di Pescara.
Tutti i piccoli e i loro accompagnato-
ri hanno potuto assistere all’arrivo, ai
volteggi in aria e all’atterraggio dei
dieci aerei MB-339 della PAN e rice-
vere pol, direttamente dai piloti, regali
graditissimi come cappellini, puzzle,
poster, fischietti e altri gadget.
Per tutti & stata una giornata indimen-
ticabile. Il presidente Di Felice ha colto
l'occasione per consegnare al coman-
dante Marco Lant un poster-ricordo
della onlus Dina Sergiacomi contenen-
te il primo francobollo benefico in tira-
tura limitata (500 esemplari) e dedicato
proprio a Dina, assieme a una poesia
scritta da Ida Piunti (mamma di Dina
e fondatrice dell’associazione) in segno
di immensa gratitudine nei confronti
dei piloti militari pitt amati d’Italia, da
sempre impegnati in questi momenti
di grande spessore sociale.
Ai bambini ¢ stata data 'opportunita
di trascorrere una giornata diversa e di
vivere momenti di particolare gioia e
solidarieta, cosa comune all’interno di
una grande famiglia come la Chaine des
Rétisseurs, la quale, oltre all’amicizia e
alla convivialita, non di rado ¢ prota-
gonista di momenti di grande impatto
sociale verso le persone meno fortunate.
I1 Confrére-comandante Marco Lant
ha ricevuto vivi ringraziamenti da par-

te di Valter Di Felice per la splendida

Je Ratissenr

I BAMBINI DELLA COCCINELLA
E LE FRECCE TRICOLORI

opportunitd regalata ai bambini: un
gesto davvero impagabile. Lo ha fatto
anche a nome di sua moglie Dina, la
quale ha sempre amato e aiutato queste
piccole persone “speciali”.

Si ¢ dunque rinsaldata un’antica tradi-
zione: quella della condivisione di tanti
momenti indimenticabili tra esponenti

dell’Aeronautica Militare Italiana — e

della Pattuglia Acrobatica in particola-
re — e la Confraternita mondiale del-
la gastronomia. La piccola carrellata
fotografica di questa pagina ne rende
orgogliosa testimonianza, anche in
omaggio ai 50 anni della PAN, festeg-

giati recentemente a Rivolto (Udine).

Griffe

U TRICCVECRE

1. Le Frecce Tricolori coi piccoli dell’associazione Dina Sergiacomi - onlus. Al centro, in pieds, si ricono-
scono il comandante Marco Lant col presidente Valter Di Felice. 2. Maggio 2008. Gunter Albert e Roberto
Zanghi brindano con Massimo Tammaro (allora comandante) e Marco Lant (primo pilota) appena intro-
nizzati. 3. Maggio 2008. Il generale dell’ Aeronautica militare italiana Enrico Camerotto (primo a sinistra)
intronizzato a Cividale Chevalier d’ Honneur. 4. 1l presidente Mondiale Robert Baty intronizza Gianpaolo
Miniscalco. Era il maggio 1995. 5. Le Frecce Tricolori festeggiano i cinquanta anni.
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ViTA DEI BAILLIAGES Roma Aurora

E NATO IL BAILLIAGE DI RoMA AURORA
Realta unica: tutta al femmainile

arissime Consoeurs e carissimi

Confreéres, ¢ per me un onore e
un piacere informarvi della costituzio-
ne di un nuovo Bailliage romano della
Chaine des Rotisseurs: Roma Aurora.
Il nome prescelto fa riferimento all’an-
tica Dea romana Aurora: sorella del
Sole e della Luna e madre dei Venti,
Aurora si rinnova ogni mattina all’alba
e vola attraverso il cielo, annunciando
l'arrivo del nuovo giorno.
Se nel nome puo celarsi un presagio
(“nomen omen!”), l'auspicio ¢ che an-
che il nostro Bailliage ogni giorno ri-
nasca e si perpetui, pitt radioso che mai,
all'insegna dell’amicizia, della lealtd e
dell’armonial
La notizia non ¢ pero questa. La novita
sta nel fatto che la nuova struttura ca-
pitolina della Confraternita ¢ comple-
tamente “dipinta” di rosa. Ovvero, la
associate appartengono tutte al gentil
sesso. Questo ¢ di certo il primo caso in
[talia e in Europa, ma probabilmente
anche nel mondo.
Puo, questa, essere una novitd impor-
tante nel mondo delle associazioni eno-
gastronomiche? Certamente si. Pro-
prio perché — cosi come in tutti i campi
— la donna puo portare una ventata di
novitd anche in questo segmento del-
la qualita della vita. E dunque il Club
Roma Aurora potra esprimere tutta la

propria sensibilitd, la grinta, la signo-

rilitd femminili nella promozione dei
valori della cucina (lo richiede lo sta-
tuto della Chaine). E ne trarranno van-
taggio 1 prodotti italiani d’eccellenza,
ma non solo loro: cibi, vini, bevande,
ma pure arte e turismo.

Grazie all'impegno profuso da Anna
Accalai (membro del Consiglio Nazio-
nale, nonché cara e insostituibile ami-
ca) e alla fiducia che ha voluto accor-
darmi il nostro Bailli Délégué, Roberto
Zanghi, ho avuto il privilegio e la re-
sponsabilita di essere nominata Bailli
del neonato Bailliage.

Ho ritenuto di attribuire gli incarichi
Direttivi alle mie validissime collabo-
ratrici: Cristina Bellini (Vice-Chargé
de Missions), Lilly Bonanni (Vice
Conseciller Gastronomique), Barbara
Gibellini (Vice-Argentier), Benedetta
Ramondelli (Vice-Chargé de Presse).
Inesprimibile 'emozione e la gioia di
essere intronizzate durante il Grand
Chapitre International d’Italie, svoltosi
a maggio e magistralmente organizza-
to dal Bailli di Milano e di Lombardia,
Dottor Luigi De Sisto,che ringrazio
per la gentilezza e la disponibilita ri-
servatecl.

Sento il dovere di ringraziare ancora
e in particolar modo il Dottor Rober-
to Zanghi e la sua splendida consorte

Petra, per l'affettuosissima accoglienza

e per la spontanea amicizia che hanno

voluto manifestarci, nonché tutt gli
altri Bailli Nazionali e Internaziona-
li per gli incoraggiamenti e i preziosi
suggerimenti che mi hanno generosa-
mente elargito.

Vorrei ringraziare infine tutti i Con-
freres e le Consoeurs per I'interesse che
ci hanno manifestato.

Il nostro Bailliage ¢ attento alla valo-
rizzazione dei prodotti enogastrono-
mici, ma il nostro desiderio

e il nostro impegno prioritario saran-
no quelli di portare un valore aggiunto
alla convivialita delle serate con un pro-
getto di solidarieta alimentare a livello
territoriale e internazionale, svolto sia
in maniera diretta sia collaborando con
enti o istituzioni, laiche o religiose, gia
impegnate in questo contesto.

Saro felice di rendervi partecipi nel
prossimo futuro degli obiettivi rag-
giunti, certa fin d’ora della vostra sen-
sibilita all’argomento.

Saremo sempre felici di accogliere le
Consoeurs e 1 Confréres provenienti
da ogni parte del mondo che vorran-
no visitare la nostra meravigliosa citta,
Roma, sia da un punto di vista storico/
artistico sia sotto l'aspetto enogastro-

nomico.

Vive la Chatne!

Adele Lax
Bailli di Roma Aurora

. L4 L

1. Adele Lax (Bailli) col marito Antonio. 2. Benedetta Ramondelli, Chargé de Presse, col marito Aldo e, a destra, Cristina Bellini, Chargé de Missions.
3. Barbara Gibellini, Argentier. 4. Lilly Bonanni, Conseiller Gastronomique, con Anna Accalai.



ViTA DEI BAILLIAGES Roma Aurora

| nostro primo Diner Amical roma-

no, intitolato Peccato di gola, ¢ stato
ambientato nel Ristorante Sin dell’Ho-
tel Aleph Boscolo.
Durante la serata, la Dottoressa Laura
Trezza ha recitato un breve passo trat-
to dall’Inferno dantesco, con esplicito
riferimento al tema della serata.
Il menu, studiato e predisposto per noi
dallo chef Enrico Pezzotti, era basato
sulla cucina toscana, con acqua e vini
di quella regione. Sponsor per 'acqua
il Dottor Massimiliano Faranda e per i
vini 1 Signori Marabino.
Lo chef ha illustrato le diverse pietan-
ze proposte e il sommelier ha spiegato
il motivo degli abbinamenti, nonché le
proprieta specifiche dei vini prescelti.
In una serata del genere non poteva
mancare il cioccolato, estrema delizia
del palato, sia come ingrediente gastro-
nomico sia sotto forma di omaggio of-
ferto alle Signore dalla produttrice, gen-
tilissima Signora Luisa, gradita ospite.
Tutte le partecipanti indossavano un
tocco di rosso, sempre per rimanere in
tema. Erano presenti i Bailli di: Abruz-
zo Adriatico, Notaio Marco Forcella,
Abruzzo Nord, Dottor Fabrizio Fran-
chi, Roma Capitale, Dottor Roberto
Carducci, e tantissimi altri Confréres
e amicl.
Il secondo Diner Amical si ¢ svolto al
Ristorante La Frusta dell’Hotel Exe-
dra Boscolo: & stato incentrato sulla
cucina Emiliana e 1 suoi vini. Tema
proposto, un Sogno di... vino.
In cucina hanno collaborato i bravissi-
mi chef Enrico Pezzotti e Max Mariola.
Sponsor della serata, un’azienda vini-
cola tra le piu prestigiose d’Italia, di-

retta da un’imprenditrice di prim’or-

Je Ratissenr

NEI RISTORANTTI SIN
LA FRUSTA E MAGNOLIA

per debuttare con grande classe

dine, Giuliana Cesari. La quale, oltre
a parlarci det vini, ci ha spiegato anche
come sia stato possibile farne derivare
una serie di prodotti di eccellenza (dal-
le mouillettes alle candele aromatiche
che risultano essere “creme nutrienti”
per la pelle, fino ai profumi e alle essen-
ze, ai polifenoli e cosi via): graditissimi
omaggi per tutte le Amiche presenti.
Dopo avere “scaldato i motori” con i
primi due incontri, la Confraternita
in rosa ha finalmente debuttato uffi-
cialmente, rappresentando il proprio
entusiasmo con un evento dedicato alla
Primavera Romana, tenutosi al Grand
Hotel Via Veneto, nella bellissima cor-
nice del Ristorante Magnolia.

Lo chef Daniele Sera ha preparato un
menu basato sui prodotti della sta-
gione, delicate pietanze che ha voluto
descrivere personalmente durante lo
svolgimento della serata.

La Casa Vinicola Carderi, sponsor eno-
logico, ha presentato i suoi vini laziali.
Non poteva mancare un tocco al fem-
minile: la nota Pellicceria romana De

Carlis ha contribuito al successo della

serata dedicandoci un meraviglioso al-
lestimento di capi e articoli della pro-
pria collezione primaverile, esposti su
scenografici manichini, in una bellissi-
ma e originale ambientazione.

Un particolare ringraziamento alla
bravissima telegiornalista Camilla
Nata, da sempre sensibile verso le te-
matiche legate all’'ambiente, al territo-
rio ¢ alle tradizioni enogastronomiche:
partecipando alla serata, ha voluto dare
visibilita alla Chaine des Rétisseurs e in
particolare al Bailliage di Roma Auro-
ra, anche su Sky, con uno servizio tele-
visivo con intervista allo Chef e a tutta
la sua brigata e assistendo alla prepa-
razione di alcuni piatti direttamente in
cucina.

Rimanendo in tema di prodotti di qua-
litd, un ulteriore, graditissimo omaggio
a tutti 1 presenti ¢ giunto da parte della
Signora Giovannella Cassiani, che ha
voluto farci assaggiare 'olio Caraccio-

lo, di sua esclusiva produzione.

Adele Lax
Bailli

1. La Bailli Adele Lax con lo chef Enrico Pezzotti e altre dirigenti di Roma Aurora. 2. La giornalista
Camilla Nata al ristorante Magnolia. 3. Lo chef del ristorante Magnolia, Daniele Sera. 4. Gli chef Enrico
Pezzotti e Max Mariola con Giuliana Cesari, dei vini Tauleto.
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ViTA DEI BAILLIAGES Roma Aurora

LA CHAINE ALL’EXEDRA BoscoLo PER WINE Kiss
Eccellenze enogastronomiche sotto le stelle

1 9 giugno scorso, all’Hotel Exedra

Boscolo di Roma, si & svolta la prima
edizione di un evento che si preannun-
cia destinato a divenire un rendez-vous
molto atteso e quindi a consolidarsiu
nel tempo. E rivolto al pubblico di
Roma e non solo. Si tratta di una bel-
lissima iniziativa — il suo nome ¢ Wine
Kiss —, dedicata alla degustazione dei
migliori vini e dei pil ricercati liquori
italiani, accompagnati da una selezione
della pit raffinata tradizione alimenta-
re del nostro Paese!
L'evento ¢ stato organizzato dalla bra-
vissima Silvia Lavezzari, la quale ha
voluto che la Chalne des Roétisseurs,
rappresentata dal Bailliage di Roma
Aurora, figurasse come sponsor tecni-
co dell’evento. Va detto con particolare
piacere che Wine Kiss si ¢ rivelato sin
da subito il luogo ideale di incontro e
confronto d’opinioni tra gourmandi-
ses, appassionati di vini, chef e aziende
produttrici.
Il tutto in un’atmosfera slow time, e
“arricchito” da una finalita benefica
ben precisa: sostenere Amref, la prin-
cipale organizzazione sanitaria privata
africana, senza fini di lucro, presente in
Africa Orientale.
Nel corso della piacevole serata, 1 par-
tecipanti hanno avuto 'opportunita di
provare le amozioni che sanno offrire
i grandi vini, 1 sigari, il cioccolato, gli
oli pregiati, prodotti tipici e bollicine...
Il tutto atto a delineare un’esperienza
polisensoriale capace di catturare gli
animi piu sensibili al fascino del buon
vivere. E la location non poteva non
favorire una magica atmosfera: tra i
raffinati divani e la piscina a sfioro,
sulla terrazza pit bella della capitale,
ammirando i tetti di Roma, le terme di

Diocleziano e 1 Fori Imperiali.

Adele Lax
Bailli

1. La Chaine sponsor di Wine Kiss per Amref. 2. Luisa Proietti, Socia di Roma Aurora. 3. Norma Sanchez

e Marcela Amezquita. 4. A sinistra, Giovannella Cassiani, Socia di Roma Aurora. 5. Adele Lax ed Elvira
Pizzoli. 6. Cristina Bellini, Chargé de Missions di Roma Aurora.

ECCO LE DAMES DI ROMA AURORA
BAILLIAGE TUTTO “IN ROSA”

onsiglio Direttivo: La Bailli &

Adele Lax. Con lei collaborano:
Cristina Bellini (Vice-Chargé de Mis-
sions), Lilly Bonanni (Vice-Conseiller
Barbara Gibellini
(Vice-Argentier), Benedetta Ramon-
delli (Vice-Chargé de Missions).

Le Socie sono: Adele Zannoni Messi-

Gastronomique),

na, Marcella Amezquita, Luisa Proiet-

ti, Norma Sanchez Aranda, Giovanna

Mazzotta Cassiani, Annamaria Car-
bone Prosperetti, Egle Guerriero, Ce-
leste Lago, Daniela Di Pirro Amadei,
Aurora Colladon, Mariuccia Arcidiaco
Di Natali, Silvana Alesiani Scozza-
fava, Rossella Croce Spezia, Gianna
Tersigni, Gabriella Cicognani, Valeria
Russo, Marialuisa Marano, Antonello

Colonna, Gabriella Capodilupo Cico-

gnani, Luciana Carderi.




Vi1TA DEI BAILLIAGES Firenge

Je Ratissenr

NELLA MAGICA ATMOSFERA DELI’HARRY’S
PER UNA SERATA INDIMENTICABILE

n occasione del tradizionale arrive-

derci prima delle ferie, la sala supe-
riore dell’'Harry’s Bar di Firenze ha ac-
colto, come da programma, il Bailliage
di Firenze della Chaine des Rotisseurs.
La magia del locale (¢ situato sul
Lung’Arno, con la visione diretta del
Ponte Vecchio e dell’incredibile pano-
rama circostante) e il grande piacere di
ritrovarsi espresso dai Confréres han-
no hanno creato un’atmosfera sugge-
stiva, degna della grande tradizione
della Confraternita.
Il maitre Roberto Monsellato — con la
sua raffinatezza e la padronanza della
sala —ha aperto la serata con gli aperiti-
vi di benvenuto con le delicatezze dello
chef calde e fredde.
Cosa poteva accompagnare le squisi-
tezze di questo genere? Nientaltro,
se non il celeberrimo Bellini (cocktail
creazione specifica dell’'Harry’s Bar di
Venezia), al quale ha fatto da degno
contraltare il prosecco Fantinel.
Coquilles Saint-Jaques gratinate con
patate hanno aperto le danze del ment
accompagnate da un Pomino Bianco
Chardonnay 2009 Frescobaldi.
Di seguito, invece di un minuetto, lo
chef ci ha proposto: Risotto con sep-
pioline e filetti di zucchine; poi, per
gratificare ancor pit le nostre papille
gustative, ci ha ammannito i famosi
Tortellini alla Harry’s con ragout di

manzo. A questo punto ¢ entrato in

scena il Morellino di Scansano, tenuta
Belguardo Mazzei 2007.

Nemmeno un attimo di respiro, ed ecco
comparire nei nostri piatti il piacevole
filetto Angus al sale con verdurine alla
griglia. Anche la cantina si & adeguata,
proponendo un armonico
abbinamento: il Nobi-
le di Montepulciano
La Braccesca 2006.
Passerella  d’onore
con le Crépes flam-
bate al Grand Marnier ac-
compagnate dal Muffato del-
la Sala Antinori 2006.
L'esecuzione del menu — ha
commentato il Vice-Conseiller
Gastronomique professor Vincenzo
Vecchio — ¢ stata perfetta. E la serata
s’¢ fatta indimenticabile.

A questo punto, devo aprire una pa-
rentesi personale: quasi tutti ormai
sanno che chi scrive ¢ collezionista di
Barolo. Lo considero il pitt grande vino
del mondo (ho anche espresso questa
opinione ai Confréres di Saint-Emi-
lion durante una visita; risultato: dopo
cordial tenzone, fui nominato membro
della Jurade del Saint-Emilion). Fatta
questa doverosa premessa, devo am-
mettere a denti stretti che 1 vini toscani
hanno una varietd e una ricchezza di
gusti non ¢ seconde a nessuno.

Ospiti carissimi della serata le cognate

del nostro Confrére Alessandro Loz-

Coquilles Saint-Jacques
gratinate.

zi venute dalla Sardegna, Gabriella
e Donato Dall’Ava arrivati apposita-
mente da Milano, Francesco Casellato
(entrera presto nella Chaine) in questa
occasione senza la moglie in attesa di
un piccolo Confreére, Francesco Meoni
(Amministratore Delegato

della Airon Group SpA)
dalla

sempre pidt splendente

accompagnato

Elisa, il dottor Leonar-
do Valentini della BNL
di Firenze; il professor
Marchionni e signo-
ra Giovanna hanno poi
completato — assieme a
mio fratello Timmi (del
Bailliage di Piacenza) — il parterre de
roi degli ospiti.
Reginetta della serata, Lucrezia Del
Gaudio: ha accompagnato i genitori
nostri associati Vincenzo ed Eleonora.
A conclusione della cena, la brigata di
cucina (ha eseguito alla perfezione le
ricette del primo chef Stefano Lepore)
ha ricevuto il meritato applauso da tut-
ti 1 presenti.
Come sempre, ha trionfato lo spirito
della Chatne.

Gerardo Blanca
Baill:

Harry’s Bar
Lung’Arno Vespucci, 22 - Firenze
Telefono 055-2396700

1. I complimenti espressi alla brigata di cucina. 2. In primo piano, Donato Dall’Ava. 3. Il professor Vincenzo Vecchio ai commenti finali.
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Vi1TA DEI BAILLIAGES Trzeste

BIRRA E SALMONE SUL CARSO TRIESTINO

Proprio come s’usa in Scozia

| Bailliage di Trieste della Chaine des

Rétisseurs ha organizzato un insolito
abbinamento cibo-bevande per I'ltalia,
ovvero birra e salmone. Questo “sposali-
zi0”, raro dalle nostre parti, ¢ invece mol-
to comune nei Paesi del Nord dell’Eu-
ropa (in Scozia, per esempio), 1a dove il
consumo del vino non ¢ molto diffuso.
Perché I'abbinamento abbia successo
¢ importante che — come ci insegnano
per una volta tanto gli inglesi — la bir-
ra abbia un gusto deciso, possibilmente
una buona o elevata gradazione alcoli-
ca e non sia molto gasata.
Questo felice accoppiamento 'abbia-
mo trovato grazie all’itticoltore Edi
Zobec, a Bagnoli della Rosandra, sul
Carso Triestino, all’inizio della Val Ro-
sandra, palestra di roccia immortalata
dal grande scalatore Enrico Comici.
Lallevamento purtroppo dispone di
un quantitativo ancora limitato di sal-
moni, e cid per poter garantire la qua-
lita raggiunta dagli Zobec.
E opportuno, a questo punto, fare una
breve storia dell’Azienda che cosi bene
ci ha ospitato. Lattivita ittica ha avu-
to inizio 26 anni fa, con 'allevamento
delle trote, cominciando proprio dagli
avannotti. Cammin facendo lalleva-
mento si ¢ evoluto, fino ad arrivare,

alcuni anni, fa al salmone. Il salmone

\ A

nasce dalle uova in acque pulite ¢ fred-
de, tratte direttamente da una fonte
laterale del Parco della Val Rosandra.
Al giorno d’oggi, I’Azienda si avvale di
uova di vari tipi, in modo da evitare di
introdurre possibili malattie.

La fase di schiusa e 1 primi mesi di vita i
pesciolini li passano in speciali vasche a
fondo basso, ideali per pulirli e control-
larli. Successivamente, sono trasferiti in
una vasca piti capiente, dove, al coperto,
godono di un controllo molto severo. Fi-
nita la fase piccola, vengono definitiva-
mente mandati nella pitt lunga e grande
vasca di Bagnoli, dove nuotano fino a
raggiungere la dimensione ottimale.

Da notare che ’Azienda ha un record:
ovvero un libro di malattie completa-
mente pulito da 26 anni.

Da circa quattro anni, gli Zobec hanno
deciso di aprire un “ittiturismo” con la
produzione in proprio della birra (chia-
ra e scura) e la cucina di solo salmone.
Ma torniamo alla conviviale. I parteci-
panti sono stati numerosi e si sono do-
vuti “stringere” nella sala locale, pur di
partecipare a questo evento. Oltre a un
numero notevole di persone arrivate dal
Bailliage di Udine, si sono aggiunti sim-
patizzanti e amici anche dall’ Austria.
All'inizio della cena, ¢ stato servito un

ottimo paté di salmone, bollito in pre-

cedenza; a seguire, tre tipi di salmone:
crudo marinato al limone, crudo sotto
sale alle erbe e affumicato. Anche chi
sul crudo aveva dei dubbi s’¢ ricreduto,
contribuendo alla “pulizia” dei piatti.
Nel frattempo la birra scorreva “a fiu-
mi”, sia la chiara sia la scura (¢ prodot-
ta con orzo comprato in zona).

Ottimo I'impatto pure con gli altri piat-
ti al salmone: le tagliatelle (senza pan-
nal), 1 bocconcini impanati e i trancetti
alle erbe al forno, novita introdotta per
evitare il troppo fritto. Degna chiusura
con sorbetto e dolce. Alla fine, i com-
mensali hanno tributato un grande
applauso a Edi Zobec ¢ alla sua gentile
signora, che da sola in cucina ha lavo-
rato alacremente e in modo ottimale
per I'eccellente riuscita della bella cena.
La serata ¢ stata impreziosita da un
simpatico e bravo chitarrista locale che
con i suoi sodali nel giardino esterno ha
allietato 1 Rétisseurs con canzoni tipi-

che triestine, alcune quasi dimenticate.

Fulvio Sussig
Bailli

Azienda Agricola Zobec
Bagnoli della Rosandra (Trieste)
Telefono 040-8325063

E-mail edi@zobec.it.

Sito: www.zobec.it.

1. Nella bella tavolata si riconoscono Carlo Tasso, Sven Bichler e consorte, Carlo e Lucina Cresta. 2. 1l Bailli Fulvio Sussig con Cesare Salvador e signora.
3. Le signore Davanzo e Koechert con Donato DallAva, Officier milanese. 4. Vittoria e Argo Fedrigo con un loro ospite.



VITA DEI BAILLIAGES Genova e Golfo del Tigullio

12010 & un anno da ricordare per la

della Chaine des Rétisseurs di Geno-
va Golfo del Tigullio. Sono tante e bel-
lissime le serate meritevoli d’attenzio-
ne. Perd una in particolare ha lasciato il
segno. A inizio anno, la Confraternita
ci ha infatti riuniti dall’amico Giorgio
Bove, nel suo rinomato e celebrato Ri-
storante Antica Osteria della Castagna,
per un Repas degno d’essere ricordato.
Come annunciava la lettera di convo-
cazione, il Professionnel Giorgio aveva
ceduto — se cosi si pud dire — 1 fornelli a
un suo amico e collega, laltrettanto co-
nosciuto Olindo Ballarin, titolare del Ri-
storante Laguna di Cavallino (Venezia).
Apro una parentesi: ho lavorato e vis-
suto a Venezia per piu di cinque anni,
quindi appena ricevuta la missiva e
letto il menu, ha pensato, lo dico fran-
camente, a un monotono déja vu, o
meglio déja mangé. Come dire, “i soliti
piatti veneziani che ben conosco”.
E invece ¢ accaduto proprio il con-
trario: 1 piatti erano si quelli pitt noti
dell’autentica e tradizionale cucina
veneziana, ma preparati con una cura,
una delicatezza nel mix dei sapori e
una presentazione che devo dire ben di
rado ho avuto modo di gustare.
Il fritto di pesciolini, bianchetti e
gamberetti servito con l'aperitivo era
asciutto, leggerissimo, fine nel sapore.
Antipasto: canestrelli (mollusco bival-
ve da non essere confuso con la cappa-
santa), sarde (siamo stati informati es-
sere acciughe nostrane appena pescate)
in sadr e baccala mantecato (a Venezia
chiamano cosi lo stoccafisso) con polen-

ta bianca, meriterebbero ognuno una

Je Ratissenr

SE 1 PESCI DELLA .AGUNA VENETA
SBARCANO A... GENOVA

propria descrizione. Per brevitd dird
solo che le sarde, invece che con I'ace-
to erano state preparate con un ottimo
vino bianco, il sapore ¢ stato quindi per
cosi dire “arrotondato”, ha acquistato
ben altro aroma e da “solito piatto” &
diventato qualcosa di speciale.

Risotto al brodo di canoce con capelun-
ghe, eccellente. I bigoli (bucatini) in sal-
sadiacciughe (salate) sono notoriamen-
te un piatto cosi detto povero, dal gusto
parecchio aggressivo. Ebbene Olindo
¢ riuscito a far diventare anche questo
qualcosa di speciale con una aggiunta
di cipolla appena stufata e, penso, vino
bianco con il risultato di un sapore ap-
pena deciso, ma non dominante.

Dopo tali e tanti piatti, un fritto misto
potrebbe sembrare forse eccessivo, in-
vece calamaretti, gamberi ¢ moleche
(in veneto moeche) ¢ risultato leggero,
gradevole, dal colore oro chiaro.
Olindo, oltre a illustrarci ogni piatto, ci
ha informati che le moeche sono i cosi
detti granchi verdi che al momento
della muta, due volte 'anno, perdono
il loro rivestimento — il carapace — e si
presentano teneri.

I1 dessert — millefoglie veneziane — me-
rita una parola sola di complimento:
squisito. Tant’¢ che quasi tutti abbiamo
fatto il bis (io due e mezzo, lo confesso).
Va detto che il dolce ¢ stato preparato
dallo stesso chef Olindo.

I vini, Tokai rosso, Soave e Prosecco

Jo™>

Gli chef Giorgio Bove e, in primo piano, Olindo
Ballarin.

di Valdobbiadene, tutti in perfetta as-
sonanza con 1 piatti, ci sono stati illu-
strati dal nostro Bailli Avvocato Miro
Sorrentino con dovizia di precisazioni
sull’origine, sulle caratteristiche del
bouquet, del retrogusto e altro.
Abbiamo dato il benvenuto a due nuo-
vi soci, il Capitano Carlo Baglietto,
broker marittimo in una azienda lea-
der del settore carichi petrolchimici e
chimici, ed il Signor Giacomo Bovio,
bravo e noto cultore della buona tavola.
Tutto questo, unitamente al fatto che
ho contato direi una trentina di giova-
ni (anche una coppia con bimba di due
mesi), fa bene sperare per il futuro del-

la nostra Chatne.

Ettore De Katt

Ristorante Antica Osteria della Castagna
Genova-Quarto
Telefono 010-3990265

Ristorante La Laguna di Olindo Ballarin
Via Pordelio 444, Cavallino-Venezia
Telefono 041-968058

Bianchetti fritti, le moeche e sarde in saor.
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VITA DEI BAILLIAGES Genova e Golfo del Tigullio

QUANDO I PROFESSIONNELS
RIVESTONO UN RUOLO DI PRESTIGIO

! dattivita del Bailliage di Genova-Golfo del Tigullio della Chaine des Rotisseurs

e, come sempre, effervescente e ricca di appuntamenti enogastronomici di spes-

sore. In queste due pagine, ne diamo un ricco compendz’o a conferma della grande

vitalitd e delle capacita organizzative di quella “struttura”,

nella quale un ruolo de-

terminante rivestono soci Professionnels di grande prestigio.

Nelle eleganti sale della
celeberrima Villa Spinola

I pitt importanti eventi in Genova spes-
so sono celebrati fra gli affreschi e i di-
pinti della celeberrima Villa Spinola,
immersa in un parco di alberi secolari:
ne ¢ titolare il nostro Paolo Capurro,
che ha alle spalle una tradizione, ma
soprattutto un prestigio, che hanno
incontrato, meritatamente, |'apprez-
zamento e il favore della Regina di
Gran Bretagna. Ottimo servizio, come
sempre, grande e “genuina” cucina
di classe: tra I'altro delicati Ravioli di
borragini in salsa allo Cherry, Cosciot-
ti di agnello insaporiti delicatamente
con timo. Deliziosi i1 Fruttini gelati in
scorza. Bellissima la serata trascorsa
da lui: ci ha anche messo a disposizio-
ne una grande sala per chi desiderava

ballare. Hanno stupito, nel “repertorio

Sinatra”, i nostri Furio Cocuzzo ed Er-
manno Carbone: nessuno si aspettava
fossero bravi e intonati cantanti, dalla
voce calda, potente e gradevole: dire

113 . BRI
complimenti” ¢ davvero poco.

Capurro Ricevimenti srl
Via Raffaele Pratolongo, 6/r - Genova
Telefono 010-3773514

1. Il dottor Stefano Cazzulo e la moglie avvocato Sara Palazzo. 2. A tavola si discute con interesse.
3. 1l tavolo della Presidenza a Villa Spinola.

Nanni Fois prende
i commensali per la gola

Nanni Fois, con la sua cucina sarda, &
sinonimo di qualita.

Lui & sempre bravo, ma stavolta con
la Chaine ha incredibilmente superato
se stesso, prendendo i commensali per
la gola e portandoli a “supplicare” non
soltanto 1 bis, ma anche 1 ter!

Tra i piatti pitt apprezzati, 1 celeberri-
mi Malloreddus: per l'occasione, era-
no ancora (ma come possono accadere

queste cose?) pitt gustosi del solito.

Nanni Fois
Piazza Monteverdi, 17r - Genova

Telefono 010-6508494

La cucina toscana
del Ristorante La Pineta

Al Ristorante La Pineta, ¢ stata quin-
di la volta della cucina toscana. Qui, la
consorte di Fulvio Gardella, fiorentina,
ci ha fatti felici con i Crostini di fegato
e milza, Retine di fegatelli tipici, i Pici al
sugo di nana (anatra), la Braciola di cinta
senese ¢ tanto altro.

La bonta e la cura mostrata suggerireb-
bero che questo famoso ristorante si pro-
ponesse, oltre con la sua ottima cucina
ligure, anche con qualche “serata tosca-

na”. Davvero tutti bravi!

Ristorante La Pineta
Via Privata Gualco, 82 - Genova
Telefono 010-802772



VITA DEI BAILLIAGES Genova e Golfo del Tigullio

Da Carmelo, nel Golfo del
Paradiso, con I’eccellenza
dei prodotti ittici

I131 maggio 2010 restera, per il Baillia-
ge di Genova e del Golfo del Tigullio,
una data memorabile. Era di lunedi
e, sl sa, a inizio settimana il pesce fre-
schissimo si trova difficilmente. Ma il
grande Carmelo Cugis ha fatto uscire
appositamente per i Rétisseurs il pe-
schereccio del suo fornitore. Risultato:
il pescato veniva scaricato proprio nel
momento in cui arrivavamo al risto-
rante: 1 crostacel erano ancora Vivi.
Carmelo, con la sua bravissima équipe
in cucina, ci ha servito una “crudité” di
gamberoni del Tigullio di incredibile
profumo di freschezza. In un trionfo di
abbondanti ostriche altrettanto fresche,
gusto e olfatto hanno provato sensazio-
ni mai raggiunte in precedenza. Chi ¢
nato, ha lavorato e vive in un paese di
mare, ha gustato tantissime volte il pe-
sce fresco, di cui ha un’idea ben preci-
sa: ma ci0 che ha preparato e offerto il
Confrere Carmelo Cugis ci ha — e non
¢ retorica — letteralmente sbalorditi! E
seguita un’abbondante portata di astici
preparati “alla catalana”; delicati mo-

scardini e ancora polpi veraci di tane

di scoglio — i quali, come ¢ noto, hanno

un particolare e pit gradevole sapore
—, gnocchetti con gamberi ricoperti di
profumatissimo tartufo, zuppa di vere
vongole veraci (non le solite, di “razza
filippina”, che si trovano ai mercati) con
fregole. Dopo un ottimo sorbetto, ecco
servita la grigliata mista di pesce con
gamberoni e seppioline, frittura mista
con delicati calamari, notoriamente pit
teneri dei totani, macedonia con gelato
e vini in abbondanza: oltre al gradevole
Prosecco di Valdobbiadene, il profu-
mato (da macchia mediterranea) Pi-
gato della Riviera di Ponente (Tenuta
Massarotti). Un’esperienza di grande
qualitd, unanimemente apprezzata. Il
bellissimo panorama del Golfo Paradi-
so che si gode dalla Collina di Sant’Ila-
rio, ove & situato I'accogliente ristorante
del “nostro” Carmelo, ha fatto il resto.
Gli stessi (molti) Professionnels presen-
ti hanno espresso spontanee lodi, mai
sentite in precedenza. La nostra Con-
frerie ha potuto vivere un’esperienza
davvero eccezionale. Abbiamo, verso
Carmelo Cugis, un gran debito di rico-
noscenza per come si ¢ prodigato e per

quanto ci ha donato. Onore al merito!

Ristorante Da Carmelo

Via alla Scuola di Agricoltura rosso
Genova Sant’llario

Telefono 010-321598

P Rotisseur

Da Vitturin a Recco
dove si perpetua
la nobile arte di cucina

Recco, si sa, ¢ patria di grandi profes-
sionisti della pitt nobile arte della cuci-
na, e Giambattista Squarzati fa onore
alla lunga tradizione. La bellezza del
suo locale, la sapienza delle sue prepa-
razioni, la selezione dei solerti collabo-
ratori, il positivo apprezzamento della
clientela, la cura nella scelta delle mate-
rie prime (oggi di estrema importanza)
danno “classe” al suo lavoro. In giugno,
1 competenti gourmet genovesi hanno
potuto degustare molte prelibatezze
proposte da Giambattista Squarzati,
apprezzato Professionnel. A partire
dalla soppressata di polpo e proseguire
con gli eccellenti e gustosissimi musco-
li ripieni, le acciughe allammiraglia,
la celeberrima focaccia di Recco... al
metro “dal tempo dei Saraceni a oggi”,
1 paccheri con novellame di moscar-
dini, di delicatissimo gusto, le ottime
crespelle ai funghi porcini, gli spiedini
di pesce con la ratatouille di verdure,
il delicato tiramisu ai frutti di bosco.
Ottima non solo la preparazione, ma
pure la scelta delle portate, il servizio
e il locale, con un parcheggio davvero
ampio. Esperienza positiva, da ripetere

e da consigliare a tutti.

Ristorante Da Vitturin
Via dei Giustiniani, 50 — Recco

Telefono 0185-720225

Miro Sorrentino
Bailli
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TRA GLI SPLENDORI
DI PALAZZO RUGGERI

Per la “Prima” di Luigi Mannucct

Roma, negli splendidi saloni di

Palazzo Ruggeri, sul finire dello
scorso mese di marzo si ¢ svolta la se-
rata inaugurale organizzata dal nuovo
Bailli di Roma Urbe, avvocato Luigi
Mannucci.
La magnifica cornice del Palazzo — co-
struito nel Tardo Cinquecento dal fa-
moso architetto Giacomo Della Porta,
che a Roma ha lasciato larga testimo-
nianza della sua genialitd — ha contri-
buito a conferire un tono particolar-
mente elegante e raffinato all’evento.
Il Palazzo sorge nel cuore del centro
storico, a pochi passi dalla Chiesa del
Gesu (la cui facciata, opera dello stesso
Giacomo Della Porta, ¢ un modello a
cul si sono ispirati numerosi artisti in
tutto il mondo ) e da Largo di Torre
Argentina. Non distante dal Palazzo
sorge la Chiesa di San Luigi dei Fran-
cesi (ovvero di colui il quale ¢ consi-
derato il “fondatore” della Chaine des
Rotisseurs). Anche questo edificio sa-
cro ¢ opera del Dalla Porta, cui si deve,
come noto, pure la costruzione della
cupola di San Pietro progettata da Mi-
chelangelo.
All'evento hanno preso parte Con-
freres e Consoeurs e numerosi ospiti.
Erano presenti, tra gli altri, la dottores-

sa Anna Accalai, Chargé de Missions

d’Italie, il dottor Roberto Carducci,
Bailli di Roma Capitale, la dottores-
sa Adele Lax, Bailli del neocostituito
Baillage di Roma Aurora, il notaio
Marco Forcella, Bailli dell’Abruzzo
Adriatico, il dottor Fabrizio Franchi,
Bailli dell’Abruzzo Nord.

La serata si ¢ sviluppata in tre momenti
principali. All'inizio I'aperitivo, vario
e gradevole, ¢ stato servito nei saloni
d’ingresso alla luce di candelabri che
hanno creato un’atmosfera d’altri tem-
pi in un clima caloroso di saluti.

A seguire la cena che si ¢ svolta in un
salone affrescato con larghi e sontuosi
camini di marmo. Nel corso della sera-
ta il Bailli Mannucci ha rivolto un salu-
to ai convenuti e ha presentato il nuovo
Consiglio del Bailliage Roma Urbe: il
dottor Antonio Cavallini, Vice-Chan-
celier Argentier, il dottor Antonio Ma-
riani, Vice-Chargé de Missions, il dot-
tor Michele Forcella, Vice-Conseiller
Gastronomique, la dottoressa Laura
Pennesi, Vice-Chargé de Presse, il dot-
tor Francesco Paolo Rossi di Vermen-
dois, Vice-Conseiller Culinaire.
Francesco Paolo Rossi di Vermendois,
esperto coltivatore in Toscana, nel cor-
so della cena ha illustrato le caratteri-
stiche organolettiche dell’olio ¢ le par-

ticolarita della sua coltivazione. Egli ha

Vr1tA DEI BAILLIAGES Roma Urbe
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appreso in ambito familiare la passione

Camino di Palazzo Ruggeri.

per la cura nella produzione dell’olio
extra vergine di oliva, che porto il non-
no a ricevere nel 1910 il diploma con
medaglia d’oro all’Esposizione Uni-
versale di Bruxelles.

Il ment — di ispirazione mediterranea
in un connubio riuscito di sapori e pro-
dotti caratteristici delle nostre regioni
— & stato molto gradito dai convitati.
La mise en place & stata particolar-
mente curata. Al termine della serata
la gentile consorte del Bailli, signora
Anita, ha offerto ai presenti un omag-
gio musicale molto apprezzato.

La calda partecipazione dei convenuti
ha reso la serata particolarmente gra-
devole in pieno spirito conviviale della
Chaine. E tutti hanno auspicato un al-

tro incontro conviviale, al pitt presto!

Laura Pennesi

Vice-Chargé de Presse

1. Da sinistra si riconoscono Laura Pennesi, col ruban, Annalisa Paoletti, Antonio Mariani, Anna Accalai, Lilli Bonanni. 2. Anita Mannucci, a sinistra, consegna
un omaggio ai presenti. 3. Luigi Mannucci, in piedi, con Roberto Carducci.
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11 Bailli Luigi Mannucci e Mr. Elio Todaro.

¢¢ acanze romane” per un gruppo

di amici statunitensi: Mr. Elio
Todaro di Harvey (Louisiana) e alcuni
Rétisseurs del Bailliage di New Orleans,
preannunciati da George H. Brown jr.,
Bailli Délégué Usa, hanno sostato nella
Capitale durante un viaggio in Europa.
Sono stati accolti da I’Arcangelo (quar-
tiere Prati, a poca distanza da San Pietro),
punto di riferimento per la cucina roma-
na rivisitata con creativitd. Il ristorante
¢ della famiglia Dandini da quattro ge-
nerazioni. Dal 2003, Arcangelo gestisce
il locale assieme alla moglie ¢ al fratello.
All'evento hanno partecipato il Diretti-
vo, numerosi Soci del Bailliage di Roma
Urbe e diversi ospiti. Presenti, tra gli altri,
Anna Accalai, Chargé de Missions d’Ita-
lie, e Marco Forcella, Bailli dell’Abruzzo
Adriatico. Arcangelo Dandini ha propo-
sto un menu di cucina romana con acco-
stamenti toscani e abruzzesi: Stuzzichino
di pappa al pomodoro con filetti di bac-
cala, Pasta e patate tiepida con spaghet-
ti spezzati e uova di pesce, Rigatoni di
Vermigli alla matriciana, Transumanza:
agnello, “cacio e ova”, panunto e verdu-
ra “ajo e 0jo”, Coda alla vaccinara, Ri-
cotta, visciole e cioccolato. Vini laziali:
Malvasia puntinata di Casale Certosa e
Cori Rosso di Mario Carpineti. Nel cor-
so della serata, Arcangelo ha presentato
1 piatti e soprattutto la scelta degl’ingre-
dienti genuini e particolari che giocano
un ruolo importante per la riuscita delle

pietanze. La sua cucina coniuga felice-

P Rotisseur

GHIOTTE
VACANZE ROMANE

per Roétisseurs statunitensi

mente la tradizione con una ricerca colta.
Infatti, scorrendo le pagine della “Cucina
Romana” di Ada Boni (autrice del noto
“Talismano della felicitd”), si riscontra
la corrispondenza con la tradizione nei
piatti illustrati da Arcangelo: Filetti di
baccala, Spaghetti alla amatriciana (o,
come si dice a Roma, “alla matriciana”),
Coda alla vaccinara, Ricotta. “La cucina
romana ¢ una cucina semplice, sana, nu-
triente e saporita...”. In proposito ¢ stato
letto un sonetto di Gioacchino Belli, da-
tato 1837, in cui si parla dei condimenti,
in particolare dell’'uso di olio e strutto
nel friggere il pesce. “Gli spaghetti alla
amatriciana o come si dice in Roma alla
‘matriciana’ — scrive Ada Boni — godono
nella cucina romana di un favore univer-
sale ed occupano senza dubbio uno dei
primi posti nel campo delle nostre specia-

3«

litd gastronomiche”. “La Coda alla vacci-
nara ¢ un’altra famosa pietanza romana,
preparata in specie nel rione Regola i cui
abitanti erano prevalentemente vaccina-
ri e concia-pelli”. “La Ricotta, specialita
notissima della campagna romana, ha

in Roma... un consumo enorme. Se ¢

vero che la ricotta pud trovare applica-
zione nella pasticceria spicciola da con-
fezionarsi in casa, essa viene consumata
soprattutto allo stato naturale: servendola
cio¢ a fine pasto in luogo del formaggio”.
La dottoressa Carla Carlizza, sorella del-
la signora Anita consorte del Bailli, ha
brillantemente tradotto agli ospiti statu-
nitensi le illustrazioni fornite da Arcan-
gelo. 11 Bailli Luigi Mannucci ha quindi
rivolto un saluto ai convenuti e vi ¢ stato
uno scambio di omaggi. Mr. Elio Todaro,
in veste di Ambassadeur della Chaine, ha
consegnato una proclamation al Bailli di
Roma Urbe. Al termine, dopo un grade-
vole omaggio musicale da parte della si-
gnora Anita, consorte del Bailli, France-
sco Paolo Rossi di Vermendois ha offerto
agli ospiti una confezione d’olio della
propria coltivazione (in considerazione
del sonetto del Belli!). Serata molto ap-
prezzata dai Rotisseurs statunitensi, felici
sia per l'ospitalita ricevuta sia per la qua-
lita della cucina e dei vini, e quindi... per

il felice esito delle loro vacanze romane.

Laura Pennesi

1. Mr. Elio Todaro e l'avvocato Luigi Mannucci con Rotisseurs statunitensi e italiani. 2. Mr. Todaro con
una Dame di New Orleans, Anna Accalai, Luigi Mannucci, Marco Forcella e Flavia Spena. 3. Scambio di
omaggi tra l'avvocato Luigi Mannucci e Mr. Elio Todaro.
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DA LEAN
NELLAMENA CAPRADOSSO

con il sublime baccalad di Natalina

apradosso ¢ una frazione del co-

mune di Rotella (siamo in pro-
vincia di Ascoli Piceno). I paesino
(oggi poco pitt d’una sessantina di ani-
me) — pur avendo un passato storico
importante — in molte mappe non ¢&
nemmeno riportato. Sta sul versante
nord-est del monte dell’Ascensione.
Siamo dunque nell’ameno entroterra
ascolano, fatto di monti e colline.
Per raggiungere Capradosso, da Ro-
tella si devono percorrere pochi chi-
lometri: & un tragitto piacevole, quasi
tutto in salita, con dei tornanti molto
belli. Il posto in cui s’arriva ¢ straordi-
nario. Siamo a poco oltre 600 metri di
altitudine e il panorama ¢ incredibile,
con vista mozzafiato che spazia fino al
mare.
Ma perché tutto questo preambolo? ci
si chiedera. Ma proprio perché in que-
ste contrade cosi lontane da qualsiasi
itinerario turistico ¢’¢ un luogo dove si

mangia il baccala in maniera divina.

E il Bailliage del Piceno della Chaine
des Rétisseurs, sempre proteso alla ri-
cerca della genuinita in cucina, non si
¢ lasciato scappare l'occasione per dar
vita a un incontro conviviale di grande
spessore enogastronomico.

Raggiunta Capradosso, abbiamo pun-
tato subito alla meta della nostra “tra-
sferta”. Da Lean si chiama il posto di
ristoro. A identificarlo non ¢’¢ nemme-
no un’insegna; ¢’¢ semplicemente una
scritta, apposta su una tenda li colloca-
ta per proteggere I'ingresso dall’incle-
menza del tempo.

Si entra e ci si trova subito in un pic-
colissimo  spaccio-tabacchi-alimentari,
caratteristico dei paesi di montagna
(ormai ne rimangono pochi). Si segue
un corridoio e si arriva in una sala sem-
plice e riservata. A occhio e croce, c’¢
spazio per un’ottantina di commensali.
Molti pensano di essere capitati in uno
det soliti ristoranti della domenica.

E invece...

1. Il Monte Ascensione, visto da Est. 2. Valter Di Felice presenta il menu. 3. I gourmet dell’ Abruzzo
Nord: a capotavola il Bailli Fabrizio Franchi.

Vr1TA DEI BAILLIAGES Piceno

Invece quando comincia il servizio ci

s’accorge subito di aver fatto centro pie-
no! Il baccala di Natalina — da una vita,
¢ lei la “regina” ai fornelli — & semplice-
mente sublime. Nel raggio di molti chi-
lometri tutti la conoscono e 'apprezzano.
Per l'occasione, “il pesce veloce del Bal-
tico” ¢ stato elaborato da Natalina in di-
verse maniere: noi abbiamo assaggiato
scaglie di baccala in pastella e olive asco-
lane ripiene di baccala, a seguire polenta
e lasagne con sugo di baccala, ovviamen-
te. E ancora, baccala in bianco in agro-
dolce con uvetta, seguito dal classico bac-
cala in umido con sedano, carote e patate
e infine baccala arrosto sulla brace servi-
to a scaglie con prezzemolo e olio extra-
vergine di oliva. Come dessert, la classi-
ca pizza sbattuta, una specie di variante
della nostrana zuppa inglese; per finire,
non potevano mancare le caldarroste ri-
gorosamente abbinate al vino cotto.

Interessanti ancorché pregevoli le pro-
poste enologiche: tutti prodotti della
cantina Ciuciu di Offida: “Oris” Falerio
Doc del Piceno i cui vitigni autoctoni,
Pecorino e Passerina, caratterizzano
questo vino da consumare giovane; e poi
“Bacchus”, un Rosso Piceno da vitigni
Montepulciano e Sangiovese, armoni-
camente complesso, secco, giustamente
tannico. In questa domenica strepitosa
ci hanno fatto compagnia anche il Bailli
Fabrizio Franchi con la consorte Grazia
e diversi suoi Confreres del nuovo Bail-
liage Abruzzo Nord di Teramo, nonché
Pietro Tassi, neo-Bailli della Marca An-

conitana, e alcuni suoi amici.

Fabio Viviani
Bailli

Ristorante Lean di Natalina
Capradosso, frazione di Rotella (AP)
Via Monte, 1

Telefono 0736-374118
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AL CASTELLO DEI FRATELLI NEGRINI
PER UN RAFFINATO MENU PRIMAVERILE
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Domenico Valentino

1. Il vignaiolo Enzo Lorenzon. 2. Angelo Negrini
con la moglie Amneris, il fratello Stefano e Alberto
De Marchi.

Ristorante Al Castello dei Fratelli Negrini
Via San Bartolomeo, 18 - Fagagna (Udine)
Telefono 0432-800185
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IN CHAMPAGNE

Per rendere 1 dovuti onori a

Luigi IX, Re e Santo, e a Dom Perignon

Sono trascorsi 784 anni dall’inco-
ronazione a Re di Francia di Lu-
igi IX, “fondatore” della Chaine des
Rétisseurs. Ma nel 2010 s’¢ celebrato
pure il sessantesimo anniversario di
ricostituzione della Confréerie dopo
il “sonno” impostole da Rivoluzione
Francese e Leggi Napoleoniche.

Il Bailliage di Udine / Friuli Vg ha
voluto ricordare le due ricorrenze con
un viaggio “mirato”. A giugno, infatti,
un entusiasta gruppo d’appassionati s’¢
recato in Francia (Parigi e zona Cham-
pagne) per un tour storico, turistico e,

naturalmente, enogastronomico.

La gita, durata poco meno d’una set-
timana, ha avuto alcuni momenti cul-
minanti. Primi pernottamenti alla
Hostellerie La Briqueterie Relais &
Chateaux, hétel de charme. Non pote-
vano mancare le visite alla Cattedrale
di Reims (i fu incoronato Luigi IX),
alla chiesa di Hautvillers dov’¢ sepol-
to abate Dom Perignon, alle Maisons
de Champagne Gobillard, Pommery e
De Venoge. Poi il trasferimento a Pari-
gi, nel centralissimo Hoétel du Louvre.
Nella capitale francese, il momento pit
bello e coinvolgente ¢ stato il pranzo sul

Bateau Parisienne: tre ore sotto 1 ponti

della Senna, col desinare accompagnato
da bella musica dal vivo e allietato dai
brindisi “mirati” al Confrére Mario Za-
vagno che festeggiava il compleanno.
Poi una giornata di libertd nella quale
ciascuno ha potuto coltivare al meglio
1 suol propri interessi, anche culturali.
Staccatisi dalla Ville Lumiere, i gastro-
nauti friulani si sono goduti un ultimo
scorcio di storia e di sfarzo francesi,
visitando reggia e parco di Versailles,
opera suprema del Re Sole, Luigi XIV.
Quindi il rientro in Italia, durante il
quale si sono gettate le basi per pros-
sime esperienze da vivere assieme, tra
Consoeurs e Confréres sempre pit de-
siderosi di riconoscersi nello spirito di
fratellanza cosi ben evidenziato nello
Statuto della Chaine.

Bruno Peloi

1. Foto di gruppo davanti alla Cattedrale di Reims. 2. A Versailles. 3. Paola ¢ Orazio Esposito escono dalla Maison de Champagne Pommery. 4. Una sosta nei pressi della
Tour Eiffel. 5. Fabrizio e Milva Turrini nelle cave della Maison de Champagne Pommery. 6. Alberto Novelli. 7. Katia Novelli. 8. Mario Zavagno festeggia il complean-
no sul Bateau Parisienne. 9. Franco e Maurizia Venturoso al Relais. 10. Alla Maison de Champagne De Venoge. 11. Sul Bateau Parisienne. 12. Lorena e Luca Pascolini.
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’ I lalvolta sono le sinergie — intellet-

tuali e professionali — a far fare il
salto di qualita alle iniziative. Nel caso
dell’Osteria Altran ¢ proprio cosi. Il lo-
cale, da anni Stella Michelin, registra
una continua crescita di consensi nel
panorama della ristorazione friulana (e
non solo), proprio grazie alla grande ca-
pacitd di integrarsi di due protagonisti
assoluti: Guido Lanzellotti, il patron, e
Alessio Devide, lo chef. La loro cucina
¢ rispettosa delle tradizioni locali, ma
allo stesso tempo ¢ innovativa: ne escono
piatti classici, ben radicati nella cultura
gastronomica territorio, pero sempre
rivisitati con sapienza, mai banalizzati.
La “filosofia” che anima e regge que-
sto operare in simbiosi ¢ semplicissima:
“Facciamo quello che ci piace — amano
dire Guido e Alessio — . Ricerca, passio-
ne, gioco di squadra: tutto questo si ri-
versa in ogni piatto presentato cosi come
nell’intera gestione dell’osteria. Qui si
sta bene, ¢’¢ attenzione al dettaglio, ma
senza ostentazione. C’¢ tanto Friuli,
perd senza ostracizzare tutto quello che
I'extra-Friuli di piacevole puo offrire”.
L'Osteria Altran da tempo ¢ frequentata
dalla Chaine udinese. E il Bailli Bruno
Peloi, a conclusione di un’annata straor-
dinariamente intensa dal punto di vista
organizzativo, ha voluto dare il rompete
le righe pre-feriale proprio nel ristorante
di Ruda. Lambiente ¢ rustico ancorché
elegante. 1l servizio ¢ attento e puntuale.
Ma il “di pit” ¢ di certo rappresentato
dalle materie prime con le quali sono
confezionati i piatti: sempre di prima
qualitd. Ne ¢ scaturito, quindi, un menu
fantastico: sia per la novita negli abbina-
menti di gusti, sapori, aromi sia per la
presentazione delle portate. Una breve
descrizione ¢ doverosa. Dopo laperi-
tivo gustato all’aperto con le bollicine
dello Spumante Brut Dorigo magnum,
a tavola sono via via stati serviti Uovo
nelle briciole, crema di spinaci, brodo di
Parmigiano Reggiano e
bianchetto (straor-
dinaria la cottura
dell’'uovo:  sodo

nell’albume, li-

Je Ratissenr

ALL’OSTERIA ALTRAN

Puattidella tradizione ma rivisitati e innovati con sapienza

1. Michele Mellano, Guido Lanzellotti, Alessio Devidé e Pietro Lovison. 2. Giorgio Rossetto con Loris Cok.
3. Pietro Lovison tra Gabriella e Daiana Ostan. 4. Elia Nonis col figlio Dario. 5. Orazio Esposito, Sonia
Querini, Alberto Novelli e Guglielmo Pelizzo. 6. La Dame Daniela Brondani con Raffaella Rossetto.

In basso: Zuppa di asparagi, morchelle, cannolo di faraona. (Foto servizio: Marco Zammitti)

quido nel tuorlo); Velo d’anatra affumi-
cata, foie gras e mele; Zuppa d’asparagi,
morchelle e cannolo di faraona (piatto di
grande spessore gastronomico); Capretto
in pil parti, gnocco alla romana ripieno
di piselli, pomodorino farcito alle verdu-
re. Dessert: Sfera di pera e meringa, frut-
ta secca e caldo di lamponi. Dalla canti-
na: bianco Marie Helene Critofaro (Al-
sace, Nature 2009), bianco Comte Lafon
(Macon, Milly Lamartine, 2007); rosso
toscano Le Cupole 2004 in magnum (Te-
nuta di Trinoro). Il successo della serata
enogastronomica ¢ stato di livello asso-
luto. Molto festeggiati
1 due “interpreti”
Guido e Ales-

sio: convintl 1

consensi tribu-

tati loro dai commensali. La Chalne des
Rétisseurs friulana ha dunque vissuto
un grande momento di convivialita nella
pilt serena amicizia. Ospiti della serata il
dottor Leonardo Tavagnacco e la con-
sorte Paola Battistuta, il dottor Luciano
Onac con la dottoressa Anca Kirchme-
ier, il dottor Emmerich Rasch con Lilia-
na Vasu. Era presente pure un numeroso
gruppo di “cugini” triestini guidato dal
Bailli Fulvio Sussig.

Domenico Valentino

Osteria Altran

Localita Cortona, 19 - Ruda (Udine)
Chiuso Lunedi e martedi

Telefono 0431-969402

Posta elettronica: osteria.altran@libero.it
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STORIA E GASTRONOMIA NELLA

VrTA DEI BAILLIAGES Cuneo, Provincia Granda

NELLE STUPENDE
SALE DELLA REGGIA

Residenza di caccia di Carlo Emanuele 11

l ,n vecchio proverbio piemontese

recita: Chi véd Turin e nen la Ve-
naria, a véd la mara e nen la fija”: “Chi
vede Torino e non Venaria, vede la ma-
dre e non la figlia”. E dunque, prima
del convivio estivo, il Bailliage di Cuneo
non si fa scappare I'occasione per visita-
re la Reggia di Venaria Reale. Ci accom-
pagna Maura Ajmar, responsabile della
Commissione Studi Ricerca e Croce di
Reale di Savoia nonché del Castello di
Bagnolo Piemonte. Ospite d’onore ¢ il
dottor Roberto Zanghi, Bailli Délégué
d’Ttalie della Chaine des Rétisseurs.
Maura ci spiega, con orgoglio e pro-
fessionalita, che la Reggia di Venaria
¢ una delle maggiori residenze sabau-
de in Piemonte. Fu costruita in pochi
anni (1658-1679) su progetto originale
dell’architetto  Amedeo di Castella-
monte, al quale si susseguirono altri ar-
tisti come il Garove, I’Alfiero e lo Juvar-
ra. A commissionarla era stato il Duca
Carlo Emanuele II: intendeva farne la
base per le battute di caccia nella colli-
na torinese. La scelta del sito fu favorita
dalla vicinanza con gli estesi boschi del

Gran Paese, ricchissimi di selvaggina.

La visita s’inizia dall’orangerie: vi si
possono ammirare quadri con per-
sonaggi della Dinastia Sabauda, per
buona parte provenienti dal Castello di
Racconigi.

S’arriva poi alle cucine, il cui antico uso
¢ raccontato dai filmati di Peter Gree-
naway (e la fantasia vola a immaginare
le mille pentole in funzione per sfama-
re Carlo Emanuele e la sua corte).
L'ultima stanza prima di salire al pia-
no nobile ¢i racconta, con piccoli qua-
dri appesi alle paret, tutte le residenze
dei Savoia, dal Castello di Moncalieri
a quello del Valentino, dalla Vigna del
Cardinal Maurizio alla Vigna di Ma-
dama Reale, fino a quelle, ormai per-
dute, di Miraflores e del Viboccone.
Nello snodarsi di stanze, la sala delle
Cacce offre al visitatore da un lato la
vista sulla fontana e dall’altro quella
verso linfinito dei monti, un tempo
ricchi di cervi.

Il rituale della caccia cominciava pro-
prio da questa stanza: una lauta cola-
zione e poi — seguiti dai battitori e dalla
muta dei cani —il Duca e 1 nobili parti-

vano a cavallo. In quel tempo, la caccia

si praticava con armi bianche (frecce
o lance), per non contaminare le car-
ni delle prede con residui di armi da
fuoco. Si giunge infine al gioiello della
Reggia: la Galleria Grande o Galleria
di Diana, espressione dell'ingegno di
uno dei pit grandi architetti sabaudi,
Filippo Juvarra. Con la sua bravura
cattura la luce e la porta a illuminare
I'immenso salone.

Il pavimento, di recente realizzazione,
in marmo a scacchi bianchi e verdi, fa
apparire la Galleria ancor pit lunga
dei suoi 143 metri.

Questo locale meglio di ogni altro rap-
presenta I'importanza di quella piccola
dinastia piemontese, nata al di la delle
Alpi, ma capace di riunire 'Italia sotto
uno stesso stemima.

Altro vanto della Reggia sono i giar-
dini, riportati al loro splendore ori-
ginario grazie a un meticoloso lavoro
di restauro curato dall’abile mano del
compianto architetto Mirella Macera.
La visita termina nell’altro capolavo-
ro di Filippo Juvarra: la Cappella di
Sant’Uberto, protettore dei cacciatori.
A coronare la cupola, uno splendido
soffitto in “trompe l'oeil” che restitu-
isce all’occhio una grande profondita
lasciando la copertura allo stesso livello

di quelle della Reggia.

Nicoletta Trucco

[

. Fontana del cervo ripresa dal ristorante Dolce Stil Novo. 2. Galleria di Diana. 3. Maura Ajmar illustra i restauri dei giardini.



VrtA DEI BAILLIAGES Cuneo, Provincia Granda

Lo chef-patron Alfredo Russo.

Superata la cancellata che separa
Piazza della Repubblica dalla Cor-
te d’Onore della Reggia, il Bailliage di
Cuneo si appresta a fare il suo ingres-
so nel Ristorante Dolce Stil Novo. A
guidare il gruppo, il Bailli “padrone di
casa” Armando Albanese. Con lui, il
Bailli Délégué Roberto Zanghi e Miro
Sorrentino, Bailli di Genova.

Un ascensore ci conduce all’'ultimo pia-
no del torrione del Garove di levante,
proprio sopra la Galleria di Diana, nelle
sale in cui, tre secoli or sono, si trovava-
no gli appartamenti delle Fame, ovvero
delle dame di corte al seguito delle prin-
cipesse di Casa Savoia. Entriamo quindi
in uno spazio del tutto insolito, se pen-
siamo da dove siamo partiti, poco pitl in
basso, e forse dove pensavamo di recar-
ci: in una Reggia Sabauda, appunto.
Del Dolce Stil Novo colpiscono gli am-
bienti ariosi, rivisitati in chiave moder-

na, ma senza snaturarne I’eleganza ori-

Je Ratissenr

MAGNIFICENZA DI VENARIA REALE

NEL RISTORANTE
DOLCE STIL NOVO

L'esperienza di una cucina da Re

ginale grazie a uno stile puro ed essen-
ziale nelle linee. La terrazza esterna re-
gala una visuale mozzafiato sulla Corte
d’Onore, sulla Fontana del Cervo, su
Piazza della Repubblica e sui giardini.
A dirigere il locale ¢ lo chef-patron Al-
fredo Russo, talento indiscusso dell’alta
ristorazione in Italia e all’estero, da anni
ai vertici delle guide gastronomiche.
Partendo da una rigorosissima cura
delle materie prime, lo chef gioca su
consistenze e forme, creando ricette e
piatti caratterizzati dall'innovazione
della tradizione, assicurando agli ospiti
I'esperienza di un banchetto da Re.

Il convivio si apre con antipasto a base di
salmerino istantaneamente affumicato e
racchiuso in piccoli contenitori (burnie)
che, all’apertura, rilasciano aromatici
fumi attivi. Questi, soltanto in apparen-
za invadenti, conferiscono al bocconcino
di pesce una particolare affumicatura
senza intaccare la freschezza delle carni.
A seguire, il classico vitello tonnato
piemontese: la particolaritd del piatto
si riscontra nella salsa, aromatizzata da
agrumi siciliani caramellati. Un agro-
dolce che, unito alla carne sapiente-
mente cotta, conferisce al piatto antico
una spiccata modernita.

Nel primo piatto, leggero ed estivo, ov-

vero la lasagnetta di zucchine in fiore,

trova collocazione anche I'acciuga, ce-
lebrata in una leggera bagna caoda che
conferisce struttura al piatto.

La portata certamente pil riuscita ¢ lo
stracotto di fassone piemontese al po-
modorino, per l'occasione presentato
in uno spiedino adagiato su pure di
patate. La salsa ottenuta con il ristretto
della cottura del fassone si sposa per-
fettamente al dolce pomodorino fresco
appena scottato che domina con un ta-
glio in concassé.

Artistico e preparatore del palato ¢ il
pre-dessert: la ghiacciata di liquirizia
che, ispirandosi alla tradizione del-
le granite siciliane, ¢ presentata in un
bicchierino scolpito nel ghiaccio. In
chiusura, la creme brilé alla vaniglia
in doppia consistenza.

[ vini. Il pranzo ¢ stato degnamente an-
naffiato dal Gavi fresco e profumato e
chiuso in eleganza dal Moscato d’Asti
Villa Giada. Nella centralita del pasto
si ¢ distinta la Barbera “I Suri” di An-
drea Faccio per un utilizzo cosi intelli-
gente della barrique da risultare quasi
impercettibile pur regalando struttura
al vino.

I1 tutto, dunque, per un vero banchetto
da Re.

Nicoletta Trucco

1. Roberto Zanghi, Alfredo Russo, Jean Paul Marti-
nengo ¢ Armando Albanese. 2. Foto di gruppo sulla
terrazza del Dolce Stil Novo.
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VrTA DEI BAILLIAGES Cuneo, Provincia Granda

CLOUCONL’AGNELLO SAMBUCANO
ALI’OSTERIA DELLA PACE

(44 omenica d’agosto, che caldo
fa”... intonava Bobby Solo
alla fine degli Anni 60... Quarant’anni
dopo, il tormentone ¢ lo stesso, talché
'afa invita il Bailliage di Cuneo a cer-
care refrigerio in quota.
Lasciandosi alle spalle una citta deserta
e volgendo un ultimo sguardo al ter-
mometro che supera i 30 gradi a mez-
zogiorno, i Confreres si avviano alla
meta del convivio, puntan-
do velocemente alla Valle
Stura di Demonte, verso
il Colle della Maddalena.
Ci si stupisce sempre al

rapido mutare del paesag-

La titolare, Bruna Bartolo, si rivela su-
bito una perfetta padrona di casa.
Il convivio si apre con Rolatina di co-
niglio su cipolla di Tropea e trota di
montagna: gli elementi acqua-terra
s’incontrano con contrasti armonizza-
ti dalle sensazioni dei frutti di bosco e
dalle cipolle. Apprezziamo quest’anti-
pasto semplice, concordando su come
il mangiare bene non significhi for-
zatamente cimentarsi in pre-
parazioni arzigogolate. A
seguire, sul filo conduttore
della semplicitd, Tortino
di porri e patate ricoperto

da fette di prosciutto crudo.

gio: i palazzi risorgimentali La Finanziera con piselli — §j & scelto Sambuco per de-

di Cuneo e 'immensa piazza Galim-
berti lasciano spazio al verde della val-
lata. Oltre Vinadio, nota per le acque
termali, ecco Sambuco, paesino di 100
abitanti. Da li, il mondo di pianura
sembra davvero lontano. E il caldo cu-
neese, tanto afoso da togliere la fame, si
trasforma a Sambuco in una carezze-
vole aria fresca di montagna. La quale,
si sa, stimola lappetito! Sull’insegna
del locale la scritta Osteria della Pace
dal 1882 invita a entrare. L'atmosfera
e 'ambiente sono quelli di una curata
baita di montagna. Nella rustica sala,
ristrutturata da poco, fa bella mostra di

sé una collezione di macinacaffe.

OSTERIA.PACE) /} '

gustarne il famoso Agnello Sambuca-
no e ci siamo sorpresi nell’apprezzarne
anche le frattaglie che lo chef ha pre-
parato alla “Finanziera”, piatto tipico
della migliore tradizione piemontese,
accompagnato da contorno di piselli.
Bartolo ci serve quindi il primo piat-
to: 1 famosi Cruset dell’alta valle ser-
viti con burro fuso d’alpeggio, patate
e porri. E una ricetta antica, pur se ri-
chiama alla mente la moderna scienza
dell’alimentazione, tanto & completa e
delicata negl’ingredienti. Incuriosisce
la forma: ¢’¢ una vaga somiglianza con
le orecchiette pugliesi. In occitano il

M M 13 »
nome significa “Incavo”, avvallamen-

1. Fotodi gruppo a Sambuco. 2. Giancarlo Biovi e consorte. 3.1l Confrére Alessandro De Alessandri con la moglie.

to, che & proprio la modellatura otte-
nuta strisciando con maestria i pezzetti
di pasta sulla spianatoia. Una plissetta-
tura da antico merletto, ottenuta con
un giusto movimento del pollice, ¢ la
peculiarita del Cruset, pasta per ec-
cellenza delle terre occitane. Non per
nulla una buona dote per una ragazza
da marito — secondo tradizione — era
arrivare a 18 pieghe.

Un altro primo piatto: Minestrone di
trippa. Puo suonare strano, ma il perio-
do estivo ¢ il migliore per poterlo pre-
parare, di certo per la grande varieta di
ortaggi, rigorosamente raccolti negli
orticelli del paese.

Ed eccoci al protagonista del menu:
I’Agnello Sambucano. L'ovino prende
il nome del paese e al paese e all'Ttalia
da la leccornia di una carne di qualita
e un vello che qualcuno ha ripreso a la-
vorare, a tessere ¢ a far fruttare come
un tempo. Il piatto si presenta sen-
za grandi sontuositd, ma rivelando al
palato una lenta cottura in casseruola,
quanto di pilt sublime si possa gustare.
Chiude il convivio un fresco dessert:
panna cotta ai mirtilli e bavarese allo
zabaione.

Vini: tutto il menu ¢ stato accompa-
gnato dal “Sunsi 2009” Langhe Doc,
uvaggio di Batasiolo Spa, di L.a Morra
(Cuneo), e da “La turna 2008” Barbera
d’Asti - Bel Sit.

Commensali appagati. Con una cer-
tezza in pil; anzi, una conferma: per
mangiar bene non necessariamente si
devono frequentare locali stellati; I'im-
portante & cercare chi sa interpretare
al meglio la cucina tradizionale, esal-
tando i prodotti del territorio. Compli-

menti, Bartolo!

Nicoletta Trucco

La trippa




VITA DEI BAILLIAGES Bolzano e Sudtirol - Alto Adige

La festa d’estate ¢ uno dei momenti
clou del nostro Bailliage, di con-
seguenza il luogo dev’essere speciale.
Cosi, in una dolce e calda serata estiva,
ci siamo dati appuntamento all’Hotel
Terme di Merano.

Tutti sappiamo quanto sia bella Mera-
no; le sue ville, i giardini, gli hotel, i ca-
stelli e quell’aria un po’ rétro che piace
tanto. ['Hotel Terme si impone tra le
tante costruzioni fin de siécle come pa-
ladino dell’architettura moderna. Por-
ta la firma di Matteo Thun, un esteta,
un astro nel mondo dell’architettura e
del design. Il minimalismo di Thun ha
una forte carica di seduzione. L’arredo
¢ sobrio, ma accurato, non c’¢ osten-
tazione, ma solidi contenuti. LJospita-
lita ¢ gentile e sorridente, il personale
inappuntabile. L'accoglienza si accom-
pagna alla sensazione di essere im-
mersi in un progetto fatto di rigorose
attenzioni continue che comprendono
gli arredi, gli oggetti, i giochi di luci e
ombre, e naturalmente la cucina.
Laperitivo ¢ al bar dei cedri, un am-
biente sui toni del verde, bello, riposan-
te. L'aperitivo ¢ un momento magico,
un simpatico, piccolo rito dove ci si in-
contra, ci si racconta, si prova il piacere
di rivedere gli amici e alle volte, pur-
troppo, ci si rimpinza di stuzzichini.
Poi cena sulla terrazza. Il menu ¢ un
ottimo esempio di buona armonia tra
storia gastronomica e attualitd. I piatti
rispecchiano una ricerca attenta delle
materie prime, insomma una cucina
dinamica e creativa, ricca di colori e
sapori come richiede la

cucina estiva. Via
via gustiamo: Sella
di coniglio in man-
tello di cereali - Pate
d’oca tiepido con mela ver-
de - Mousse di peperoni su insalatina
amara - Zuppetta all’ananas e curry
con gambero d’acqua dolce - Filetto
di rombo con pesto su tortino di patate
e pomodoro - Il meglio del vitello da
latte in crosta di scalogno, brasato in
salsa al vino Lagrein su pure di sedano
- Dolcezze dal buffet.

L'eleganza di un piatto.

Je Ratissenr

LA MAGICA ATMOSFERA

DELI’HOTEL TERME

Per Festa dell’estate a Merano

- .. L . _‘:_._'-j

1. Heidi Dejori, Nanni Kossler, Sabine Settari, Stefan Klotzner, Michael Fuchs, Roberto Zanghi.
2. Stefan Klotzner, Michael Fuchs, direttore dell’hotel, Roberto Zanghi. 3. Fabio Viviani e Vittorio Zamai.
4. Un momento di allegria con la Bailli Sabine Settari e il Bailli Délégué Roberto Zanghi.

[ vini: Gewuerztraminer Solos Deme-
ter 2008 Erste & Neue Caldaro - Sau-
vignon Voglar 2006 Dipoli - Lagrein
Urban 2007 Cantina Termeno - Sweet
Clair 2007 Liselehof del Sudtirolo. Tut-
ti vini tirolesi, provenienti dalle nostre
meravigliose cantine. I’Alto Adige sta
diventando una via di mezzo tra la
Borgogna, il Bordolese e I’Alsazia con
grandi rossi moderni ed eleganti come

il Lagrein (provenien-
te da vitigni locali),
bianchi

da uve sauvignon,

eccellenti

chardonnay, riesling
e ottimi vini dolci, preva-
lentemente da uve riesling renane.
Dei cuochi si parla molto da secoli, ma
dellorolavoro si parla poco. Il lavoro del
cuoco ¢ assorbente, incombente, ininter-
rotto, faticoso. Ci vuole predisposizione,
passione, intuizione e una buona scuola.
L'ammirazione e gli applausi lo com-

pensano. Daniel Pennac polemizzava:

“Gli uomini di oggigiorno non si nutro-
no pit dei loro simili solamente perché
1 cuochi hanno imparato a ben cucina-
re”, ma James Joyce di rimando: “Dio
fece 1l cibo, il diavolo fece 1 cuochi”. Una
bellissima serata, una buonissima cena,
un’atmosfera rilassante dai toni quieti e
nitidi, luogo ideale per accogliere e dare
risalto ai piatti protagonisti del piacere
della tavola. Ci ha fatto enorme piacere
la presenza del Bailli Délégue d’Italie
Roberto Zanghi e della consorte, non-
ché del Bailli del Piceno Fabio Viviani.

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargé de Presse

Le prelibatezze servite
con laperitivo.




Vr1TA DEI BAILLIAGES Parma

LE ECCELLENZE DEI NORCINI SPIGAROLI

NELILA BARACCA SUL GRANDE FIUME

Se il diavolo mi facesse una propo-
sta, forse sarei tentato di accettarla:
il tempo scorre troppo velocemente.
Le cose belle ti passano davanti e non
si fermano mai. Proprio come le serate
trascorse assieme ai buongustai della
Chaine des Rotisseurs.

Mi colgono questi pensieri mentre sto
raggiungendo Polesine.

Abbiamo anche quest’anno, come da
antica tradizione, 'invito del Confrére
Massimo Spigaroli per una conviviale
nella sua Baracca sul Grande Fiume.
Per poter contare sulla presenza di tutti
gli amici del Bailliage, abbiamo prega-
to 'amico Massimo di installare anche
un televisore per seguire i campionati
del mondo di calcio, giocano Spagna e
Germania.

C’¢ una incredibile luce questa sera
sul fiume, lo scorrere dell’acqua ti at-
trae, quasi ti ipnotizza; sei perd subito
risvegliato da una fastidiosa puntura
d’insetto: sono arrivate le zanzare, ma
non c’¢ da preoccuparsi pit di tanto,
fra poco se ne andranno, appena ’aria
si rinfreschera.

Polesine, da Po-laesus, ovvero corroso
dal terribile fiume. Le alluvioni che
arrivavano durante le piene legano il
nome del Paese al Po.

Massimo ci ricorda che a marzo 'acqua
aveva invaso tutti gli scantinati del suo
famoso Ristorante Il Cavallino Bianco e
anche della Antica Corte Pallavicina, il
maniero tardo quattrocentesco legato al
nome della famiglia Pallavicino, ora tra-
sformata dai fratelli Massimo e Luciano
Spigaroli, con un attento e rispettoso re-
stauro, 1n un suggestivo ristorante.

Se da un lato il terribile Grande Fiume
crea dei problemi, dall’altro permette
pero, con le sue fitte ¢ umide nebbie
(un amico le chiamerebbe pit poetica-
mente “fumare”), la stagionatura del
culatello, prestigioso insaccato univer-
salmente noto e che rende famoso que-

sto territorio.

[ =

1. Nella Baracca dei norcini Spigaroli si fraternizza, mentre in tavola sono arrivati i salumi. 2. Col Sauvi-
gnon si rallegrano gli animi. 3. I Confréres Tonino Rosi, Davide Fratta e Claudio Caggiati davanti alla tv
per Germania - Spagna. 4. La Dame Carla Braglia con il Confrére ingener Giorgio Aiello.

Per il Bailliage di Parma, la conviviale
diluglio sul Grande Fiume ¢ sempre la
pitt attesa, perché qui non ci sono mai
sorprese, qui sl mangia sempre ottima-
mente, e poi c’¢ quel fascino della cena
informale, per assaggiare la migliore
produzione dei norcini della famiglia
Spigaroli.

Quest’anno, oltre al culatello, c’erano
anche la famosa mariola, la coppa, lo
strolghino e un lardo speziato vera-
mente squisito; e poi la classica frittata
con le verdure e infine i gustosi taglio-
lini ai profumi della Bassa.

Tra 1 vini in abbinamento, ci sono stati
serviti un ottimo Sauvignon di Nova-
cella dell’annata 2009, nel quale si no-
tano 1 gradevoli profumi di pompelmo
e sambuco, seguito dalla sempre piace-
vole Fortana, e poi uno squisito Merlot
dell’Azienda agricola Canova di Co-
stamezzana di Noceto dal gusto caldo

e morbido, con note di frutta fresca, in

modo particolare di ciliegie e frutti di
bosco.

Vince la Spagna, ma presi... dalla gola
ci siamo un po’ tutti distratti. Soltanto
il Confrére Romeo ¢ contento, lui af-
ferma che per i tedeschi non avrebbe
mal potuto parteggiare.

Ci salutiamo e torniamo alle nostre
case, con qualche apprensione per le
stradine sterrate che dobbiamo per-
correre, per i controlli con I'etilometro,
ma soprattutto per 1 pensieri € 1 tanti
problemi che tornano alla mente non
appena finisce la “festa”.

Facciamo dunque rientro lentamente,
sbirciando, con occhi ormai stanchi, 1
campi giallastri riarsi dal sole, con la
vana speranza d’incontrare almeno

un... diavoletto.

Pietro Sozzi
Baill
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l ln sabato d’autunno mi trovavo

per lavoro a percorrere la super-

strada Firenze-Siena con un collega
conoscitore di quelle terre. “Preparati a
fare un salto indietro nel tempo, come nel
film Non ci resta che piangere; # porto
a pranzo in un’osteria dove veramente il
tempo si é fermatro”, mi disse.

Usciti all’altezza di Bargino, frazione
del Comune di San Casciano Val di
Pesa (provincia di Firenze), presa la
strada che si snoda in un continuo sa-
liscendi verso sud, raggiungemmo la
frazione di Monteridolfi. Trecento ani-
me che vivono a 300 metri sul livello
del mare, nel cuore del Chianti, “z un
tiro di schioppo dalla Provincia di Sie-
na”. Da queste parti, attenzione a non
esporsi troppo nel parlare di politica, di
Fiorentina e Siena, di fiorentini e sene-
si, di guelfi e ghibellini; tanto meglio,
piuttosto, parlare di vino, finocchiona,
cinta senese e ciccia. .. vella bona.
C’erano cielo velato, sole tiepido, vento
d’autunno sferzante le tonde colline;
insomma, tutti gli ingredienti giusti
per stare al calduccio “con le gambe
sotto il tavolino” (come dicono da que-
ste parti).

Eccoci di fronte alla Trattoria A casa
mia. Ci viene incontro Maurizio, il

proprietario ma anche cuoco e came-

P Rotisseur

A CASA MIA

LOCALE RUSTICO CON GENUINI CIBI TOSCANI

Chapeau!

riere, insomma l’oste, con il timbro di
voce e l'accento alla “Gianna Nannini”
che ci indica il zavolino libero. Gia, uno
dei sei tavolini, diversi uno dall’altro,
che compongono l'arredamento del lo-
cale con tanto di ‘anterino porta-posate.
Si perché ¢ d’obbligo apparecchiarsi
da soli il proprio tavolino: “senno un si
mangia perché non ce la f0”. E la tova-
glia?: “macché rovaglia, prendete la ‘arta
galla di paglia, o dove vu credete di es-
sere?”.

Fiaschetto di vino rosso Chianti sfuso
(“quello del mi zio”), olio ovviamente di
un parente, piatti “scompagnati e sboc-
concignati”, seduti su “seggiole” alcune
della mamma, altre della zia e della
nonna, illuminati da lampadine con
padelle smerlate.

Tutto questo ¢ A casa mia. Ma rilevam-
mo anche un tocco di imprenditoria
moderna. Nell’antibagno, appese a un
filo che attraversava la stanza, numero-
se magliette in vendita con il nome del
locale. Vero merchandising. E bravo il
nostro Maurizio.

Ma veniamo a quanto mangiato.
Abbiamo gustato antipasti alla tosca-
na, composti da verdure grigliate, bru-
schetta, fagioli e cavolo nero, salumi
misti, olive e crostini vari. Voto ¥¥%%

Di seguito, riso con i porri, salsiccia e

con un tocco di esotico: la curcuma,
meglio conosciuta come lo zafferano
delle Indie. Poco toscano, ma ottimo.
Voto ###%,

Ed ecco il Peposo (piatto forte che sa di
fuoco e di terracotta; piatto che ha in
sé la storia e la cultura millenarie della
Toscana). E un mangiare “leggenda-
rio” dell'Impruneta. Meritevole di lode
*#*¥xx% Chapeau!

Infine, i dolcetti della nonna con il Vin
Santo. Voto*#**,

Per vino, come detto, un Chianti sfuso,
molto giovane, di facile beva, prove-
niente dalla frazione di San Pancrazio
(stamo sempre in comune di San Ca-
sciano). Voto***,

Concludendo, un tranquillo localino in
un piccolo borgo di collina, decisamen-
te rustico, arricchito dalla spontaneita
del “gianna nannini” Maurizio. Merite-

vole di segnalazione. Voto finale *##*,

Urano Cupisti
Vice-Chargé de Presse

Trattoria A casa mia
Via Santa Maria Macerata, 4,
San Casciano in Val di Pesa (Firenze)

Telefono 055-8244392

1. 1l piacere dello stare a tavola. 2. Affettati, formaggi e verdure. 3. I dolci.
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In pieno luglio, nella splendida cor-
nice del Ristorante Il Piccolo Prin-
cipe del Grand Hotel Principe di Pie-
monte Luxury a Viareggio, si ¢ svolto il
tradizionale Diner Amical della Chai-
ne des Rétisseurs I’Evento dell’Estate
2010. Lo storico e prestigioso Hotel,
sorto nei primi Anni Venti, dimora
favorita di aristocratici, intellettuali e
artisti, ha sedotto negli anni la fanta-
sia di tanti registi divenendo cosi tea-
tro di molti film. Nel 2004, dopo due
anni di restauri, ¢ tornato all’apice del
suo splendore ed ¢ stato inserito tra i
Grand’Hotel storici pitt esclusivi al
mondo. Il Ristorante Piccolo Principe
(chef il giovanissimo Giuseppe Manci-
no, Stella Michelin 2009) ¢ posizionato
al quinto piano, con vista mozzafiato
su spiaggia e mare della Versilia fino al
Golfo di La Spezia a Nord, Livorno e
le isole dell’Arcipelago Toscano a Sud
e sulle Alpi Apuane. Nella calda sera-
ta, sulla terrazza, ai bordi della sugge-
stiva piscina sospesa verso l'orizzonte
azzurro, impreziosita da giochi d’ac-
qua danzanti, Confreres e Consoeurs,
assieme ad amici comuni, hanno tra-
scorso una serata emozionante. Gra-
ditissima ospite una delegazione del
Bailliage di Piacenza accompagnata
dalla Consoeur Guia Anguillesi.

Ecco il ment, testato in precedenza
da due Confréres del Bailliage. Primo
antipasto: Capesante arrostite, panza-
nella di verdura con purea di finocchi
e vinaigrette di caviale italiano. Non
raggiunge I'eccellenza, ma come inizio

rimane un preludio a un’opera sinfo-

nica di livello. Secondo antipasto: Mela

ViTA DEI BAILLIAGES Viareggio, Toscana

AL PiccorLo PrRINCIPE DI VIAREGGIO
PER I’EVENTO DELIL’ESTATE 2010

1. Un momento della piacevole serata. 2. Urano Cupisti con lo chef Giuseppe Mancino. 3. La fascisonsa Viareggio.

candita, fegato grasso al forno, scampo
sgusciato leggermente cotto a vapore ¢
guarnizioni di rapa rossa. Crescendo di
sinfonia. Piatto scenografico, di effetto,
ma anche risultato di grande cucina.
Aromi in delicata contrapposizione
che si uniscono con forza in bocca Ri-
sultato: intrigante, tanto da raggiunge-
re Peccellenza.

Primo piatto: Risotto nano e venere,
frigitelli (peperoni gialli dolci lunghi),
limoni e gamberi. Siamo alla dolce
melodia della sinfonia. Un piatto che
attenua le sensazioni degli antipasti e
ci prepara a vivere I’emozione gustati-
va di quello importante. Vera maestria
culinaria.

Piatto principale: Ombrina nostrale,
cipollotti brasati, zucchine alla menta e
salsa di fasolari (mollusco bivalve tipi-
co dei fondali di sabbia). Piatto impor-
tante con una policromia che stupisce e

sapori marini in perfetta armonia. La

sinfonia all’apice della musicalitd. Un
trionfo di arte e sapori, meritevole di
lode e menzione: chapeau!

Un piacevole pre-dessert accompagna
al fastoso Buffet dei dolci; infine... ti-
sane e caffe dal mondo.

I vini: Franciacorta Brut sans année
Ricci Curbastro. Chardonnay 60%, Pi-
not Bianco 30%, Pinot Noir 10%. Ab-
binato all’aperitivo. Struttura gentile,
vivace freschezza, buon perlage, brio-
so, dalle fragranze cedrine. Adeguato
alla parte di stuzzichini “fritti”.
Franciacorta Non dosato “Gualberto”
Ricci Curbastro vendemmia 2004. Pi-
not Noir 70% e Chardonnay 30%. 60
mesi sul lieviti per un prodotto finale
decisamente strutturato, ma di mor-
bidezza insolita per un simile uvaggio
e senza zuccheri. Ampia gamma di
profumi floreali accompagnati da una
boulangerie finissima. Bene il perlage
molto fine e persistente da amare in
bocca. Abbinamento piacevole a tutto
pasto. Non ha retto alla presenza del
fegato grasso al forno; sublime per il
resto.

Moscato d’Asti La Caudrina. Intensita
gradevolissima, intrigante. Notevole
aromaticitd al gusto con fresco finale
decisamente agrumato. Scelto per le
complessita dei dessert

Cena degna della Chaine des Rétisseurs.

Urano Cupisti
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stata Villa Montecatini — la bel-

lissima e antica dimora nobiliare
lucchese, posta nella frazione collinare
di Nocchi, fascia pedemontana ai piedi
delle Alpi Apuane, Comune di Cama-
iore — a ospitare, nella scorsa torrida
estate, I'incontro organizzato dal Bail-
liage della Versilia della Chaine des
Rétisseurs.
Edificata nel XIV secolo, ¢ una delle
Ville meglio conservate della Provincia
di Lucca. L’attuale elegante struttura ¢
stata ricavata da un antico padiglione
di caccia della residenza gentilizia dei
Marchesi di Montecatini. Oggi, grazie
alle sue ampie sale, ¢ il luogo ideale per
convegni, cerimonie, seminari, mostre,
presentazioni o qualsiasi altro evento.
La proposta di alta arte culinaria ¢ stata
un pranzo articolato nelle sue compo-
nenti gastronomiche, con un obiettivo
ben preciso: la ricerca di antichi gusti ma-
rinari che purtroppo si stanno perdendo.
Ma P'incontro ha avuto anche un’altra
valenza: & stato una ghiotta occasione
per ricomporre, sia pure per un gior-
no solo, la storica “brigata” di cucina
del mitico Ristorante da Bombetta.
Il patron Fabio Canova, amico della
Chaine, e il suo braccio destro, il plu-
ripremiato chef Giuliano Guidi, han-
no deliziato i palati dei gourmet della
Confraternita con piatti ormali introva-
bili net locali della zona.

[13 Tl ”» :
I “mitico” locale — nato come semplice

P Rotisseur

PREMIO ALLA CARRIERA

Per Fabio Canova, patron
del mitico “da Bombetta”

Osteria, dal nome Punta Giuliana — nei
primi anni del Novecento ¢ stato luogo
d’incontro di marinai, pescatori, ma-
estri d’ascia, carpentieri e calafat (co-
loro che rendevano impermeabilizzati
1 cosi chiamati bastimenti-velieri da
carico) ed ¢ divenuto nel dopoguerra
un punto d’incontro irrinunciabile per
il jet set mondiale frequentatore della
Versilia degli anni
ruggenti.

E dunque il duo Ca-
nova-Guidi ha esi-
bito tutta la propria
maestria nel ripro-
porre gusti, aromi,
sapori della cultu-
ra gastronomica di
mare: crostoni di arselle (telline), totani
e muscoli (cozze) ripieni, nasellini ma-
rinati e acciughe a beccafico (ricordo
della ben integrata comunita siciliana)
come antipasto, seguito da un favolo-
so “cacciucco alla viareggina” ovvero
il Cacciucco di “Bombetta”. Unico nel
suo genere, superlativo!

E il vino? Logicamente dell’entroterra
lucchese. In particolare quel Montecar-

lo Rosso, giovane, dai riflessi violacei,

vinoso, con tannini dolci e una fre-
schezza gradevole. Uve francesine (cosi
chiamano da queste parti il Merlot, il
Syrah, il Cabernet Sauvignon) assieme
al sincero Sangiovese quale compagno
ideale di una tavola ricca di sapori.

A suo tempo, Fabio Canova lo faceva
arrivare in damigiane e lo travasava in
una botte di media grandezza, tenuta
all’ingresso del loca-
le, resa neutra dalla
vetusta (intesa come
nobile vecchiezza), e
servito in caraffe di
terracotta di diverse
capienze. Mai chie-
dere un “bianco” su
quei piatti: il rifiuto
sarebbe stato categorico.

Applausi di ringraziamento hanno ac-
colto al termine del pranzo il patron e
lo chef per quanto proposto e imman-
cabile la consegna, da parte del Bailli
Roberto Novi, di una targa ricordo per
la lunga attivitd a Fabio Canova e di
un ricordo della Chalne des Roétisseurs
allo chef Giuliano Guidi.

Urano Cupisti

1. Il Cacciucco. 2. Villa Montecatini. 3. Pierangelo Novi consegna il premio alla carriera a Fabio Canova. Primo a sinistra, Roberto Novi; ultimo a destra, Urano
Cupisti; con loro, altri Confreres.
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SINGOLAR TENZONE AI FORNELLI

con pesci d’acqua dolce e salata

assione per la cucina e abilita di

due grandi chef: ecco il collante
per un Interbailliage enogastronomi-
co d’eccellenza, svoltosi al ristorante
Amarea di Bordighera (Lungomare
Argentina 1, telefono 0184-261105,
info@amareaplage.it). Come sempre,
il Bailliage di

ha organizzato ogni cosa

Sanremo

alla perfezione, ma anche
gli ospiti di Cuneo hanno
svolto “alla grande” la loro
parte. Tutto cid soprattutto
per merito del padrone di
casa, 1l ristoratore Romolo
Giordano, e di Jean Paul
Martinengo, chef cuneese.
Entrambi, “interpretando” le specia-
lita ittiche delle proprie acque, hanno
dato vita a una performance culinaria
di altissimo livello, battezzandola Ac-
qua dolce e acqua salata.

Tra Riviera dei Fiori e Provincia Gran-
da da tempo c’¢ grande affiatamento:
lo spirito d’amicizia e convivialita spin-
ge 1 rispettivi Bailliages a incontrarsi di

sovente. E un legame antico quello che

Romolo Giordano.

unisce la patria della bagna caoda con
la patria dei fiori, dell’olio, del mare
e del sale... Non a caso, per raggiun-
gere 1 Confreres sanremesi, il Baillia-
ge di Cuneo ripercorre alla rovescia
quell’antica strada che dalla montagna,
da Cuneo, porta al mare, a Sanremo e
Bordighera. E la famosa via
del sale, lungo la quale tra
l'altro avveniva il trasporto
delle acciughe (ingrediente
fondamentale nella prepa-
razione della bagna caoda).
La strada passava da San-
remo e Oneglia per girare
verso nord, superare il Col
di Tenda, toccando Limone,
e puntava verso Cuneo.

Lo scorso maggio, dunque, la via del
sale ha portato i Confréres di Cuneo
nella bellissima Bordighera, nel “re-
gno” di un “mito” della gastronomia
ligure: Romolo Giordano, ben feli-
ce di ospitare la singolar tenzone con
Jean Paul Martinengo, titolare de Les
Gourmands, noto ristorante della cit-

tadina piemontese.

1. Massimo e Gabriella lvaldo, Romolo Giordano, Armando Albanese, Andrea Arione, Jean Paul Marti-
nengo ¢ chef. 2. Gourmet sanremesi ¢ cuneesi a tavola. 3. Foto di gruppo. 4. Gabriella Ivaldo, Jean Paul
Martinengo e Gisella Panerelli commentano un menu.

Le performances dei cuochi s’iniziano
con un sontuoso buffet-aperitivo. Poi
ci s’accomoda a tavola e, dopo un ca-
loroso saluto di benvenuto da parte dei
rispettivi Bailli Gabriella Ivaldo e Ar-
mando Albanese, il convivio decolla.
Si parte con una sorprendente Nicoi-
se di gamberi di fiume e salmerino in
crosta di nocciola: omaggio dello chef
Martinengo ai prodotti ittici delle ac-
que dolci, condito con i profumi classi-
ci della cucina di riviera e provenzale.
Giordano risponde con Filetti di tri-
glia, interpretando cosi un prodotto
tipicamente ligure, preparato con tec-
nica di cottura giapponese: la tempura
(secondo una leggenda, i giapponesi
hanno realizzato questo piatto per i
marinai di una goletta spagnola nau-
fragata sulle loro coste, i quali, non
consumando pesce crudo, pare se lo
facessero preparare fritto e infarinato;
I'evoluzione del piatto ha portato alla
creazione dell’ormai celeberrima pa-
stella ai lieviti di birra).

Di seguito, Giordano presenta un otti-
mo Timballo di scialatielli (gradevoli
gli aromi del Sud dell’Italia) accom-
pagnato da Salsa alla gallinella e fo-
glie di basilico fritte: ovvero, ulteriore
profumo e croccantezza al soave primo
piatto.

Nel “secondo” torna il tema dell’acqua
dolce con le Trecce di trota: pesce pove-
ro delle acque cuneesi, ma piacevole al
palato per la sua leggerezza e reso ele-
gante dall’intreccio in crosta di lardo
che lo ha mantiene umido nonostante
la cottura al forno.

Tocco di Provincia Granda nel dessert:
la storica meringa della pasticceria
Arione di Cuneo, interpretata in chia-
ve moderna dai cuochi della serata.
Ottima la selezione dei vini: bianco
ligure Pigato, Grignolino Asti e, per
finire, Moscato, uno migliori vini in

freschezza da dessert.

Nicoletta Trucco
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tipicamente rotisseuriana,

Serata
quella trascorsa venerdi 25 giugno

dal nostro Bailliage. L'appuntamento

era fissato nel piacevolissimo ristoran-
te del Golf Club, gid numerose volte
ritrovo apprezzato dei nostri Confre-
res (indimenticabile il sontuoso Repas
Amical organizzatoci in occasione
dell’affollatissimo Grand Chapitre del
1996) e ora affidato alla esperta condu-
zione del Maitre Luigi Vario, gid no-
stro Confrere in passato e ora rientra-
to — con nostro grande piacere — a far
parte della Confraternita.

Gradevolissimo I'inizio dell’incontro
conviviale: aperitivo di benvenuto con
un fresco Prosecco di Valdobbiadene
e colorati e ricchi cocktails di frutta,
accompagnati da apprezzati amuse
bouche caldi e freddi, serviti sull’am-
pia fiorita terrazza del Club, nel verde
rilassante dei campi circostanti e con
frizzante e

una vivificante “arietta”

profumata di erba. Poi, nel bel salone

LETERNO

P Rotisseur
DILEMMA:

COTTE O AL SANGUE?

AL GOLF CLUB, CARNI OTTIME COMUNQUE

del Ristorante (tutto riservato per not),
trepidante attesa, assolutamente non
delusa, per il clou della serata: la gran-
de grigliata. Ovvero, trionfo di carni
rosse e bianche, manzo, vitello, castra-
to di agnello, polletti, una goduria di
filetti, bistecchine, costate, spiedini e
salsicce. Tutti tagli scelti e ben curati,
per ogni ospite il grado di cottura pre-
ferito (impresa questa che spesso rasen-
ta 'impossibile, perché ognuno & parti-
colarmente sensibile al “punto giusto”
di “cotto” o “al sangue” di una bistecca
e spesso per fare tutti contenti sarebbe
auspicabile la presenza, accanto allo
chef, di un...

Indovino!).

Frate

Animatissime le | ’
discussioni  sull’ar- . -
gomento,  0gnuno

fermo sulle proprie ﬁ ! ]
convinzioni e sulle

preferenze personali ' , g
(se ne sarebbe potuto
ricavare un “trattato

rotisseuriano sulla cottura delle car-
ni”!), ma alla fine tutti soddisfatti di
quanto servito. Insieme, verdure gri-
gliate a gogd: zucchine, melanzane,
peperoni e ricchi pinzimoni di verdu-
re fresche (sedani, cipolline, ravanelli,
insalate) con i tradizionali olio e aceto,
ma anche con fantasiose salse ricche

mostarde di frutta.

Foro ricordo al Golf Club.

Deliziosi amuse bouche.

Vini: un robusto Ruche di Castagnole
Monferrato, di grande personalita e
buon accompagnamento alle carni, e
un pit leggero ma estremamente gra-
devole Antinori Rose.
Al momento del bellissimo buffet di
dolci e frutta (crostata, tiramisu, gelat,
fragole eccetera), tutti d’accordo sulla
piacevolezza della serata, sulla scelta
del locale e del menu quanto mai in
spirito con la Chaine, ¢ sulla bravura e
sulla grande disponibilita dello chef e
di Luigi Vario. Tra l'altro, a quest’ul-
timo, il merito risconosciutissimo di
avere organizzato con successo a suo
tempo (ormai... anni
or sono) il pranzo del
matrimonio della at-
tuale Bailli Gabriella
e dello “storico” Bail-

li Massimo Ivaldo.

(B

Ai Confreres di pas-

s |

saggio o di stanza a
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Sanremo, un con-
siglio fraterno: fate
una capatina al Ristorante Golf Club.

Siamo certi che ci ringrazierete.

Maria Luisa Rossi

Vice-Chargé de Presse

Ristorante Golf Club
Strada Golf, 59
Sanremo (Imperia)

Telefono 0184-557432

Carne al sangue.
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A CAMPOTOSTO

Sui monti del Gran Sasso alla ricerca della vera amatriciana

Campotosto, luogo dalla bellezza

irreale, si trova tra i monti del
Gran Sasso e si specchia sull’omonimo
lago. Sono venuto quasst con i Confre-
res del mio Bailliage (Abruzzo Nord) e
altri amici della Chaine per una piace-
vole gita, ma anche per _
disquisire su un piatto
classico della cucina del
Centro-Italia: la pasta
all’amatriciana. A Cam-
potosto (a una quindi-
cina di chilometri da
Amatrice) ci aspetta Mauro Fulvimari
nel suo Agri-camping Cardito.
Abbiamo organizzato una sfida bona-
ria. La moglie di Mauro cucinera per
noi la specialita. Da Roma ¢ invece
arrivato Emanuele Pavia (allievo di
Riccardo Di Giacinto, Ristorante I Al-
loro) con la sua ricetta. Il raffronto tra
due preparazioni serve solo a dare il la
a una complessa discussione. Perché
dell’amatriciana nulla in realta ¢ certo,
neppure che origini dalla cittd di Ama-
trice. Per gli aquilani, il piatto appar-
tiene da sempre alla loro area geografi-
ca. Se poi la si vuole estendere all’am-
bito aquilano-sabino, 'area giunge fino
a Roma, dove 'amatriciana ¢ sentita
come specialita della capitale.
Bianca o rossa? Abbiamo ambedue le
versioni in tavola. La pit diffusa ¢ col
pomodoro, ma ¢ dubbio che il piatto

nasca cosi. E non ¢ vero che il problema

11 lago di Campotosto.

Amatriciana bianca.

sia datare I'amatriciana prima dell’ar-
rivo del pomodoro dall’America. 1l
fatto & che Amatrice & a 950 metri sul
livello del mare; nelle frazioni piu alte
(Capricchia, Preta, Trione) il pomodo-
ro non cresce. Come pud un elemento

estraneo all’economia lo-

|

cale essere il fondamento
di una ricetta popolare
autoctona?

I fautori dell’amatricia-
na sabino-romana ar-
gomentano: la versione
autentica & quelle bianca. Quella che a
Roma ¢ denominata “la gricia”.

[ sostenitori del partito abruzzese ri-
battono che si, forse in origine il piat-
to fu pensato solo sul guanciale e sul
pecorino esaltati dal pepe. Sarebbero
poi stati i pastori sulle vie della transu-
manza a far tesoro dei piccoli pomodo-
ri del Tavoliere, innovando il modo di
cucinare 'amatriciana. Pomodori qua-
si senz’acqua, condensati dal sole di
Puglia, e percio facili da riporre nelle
bisacce e da utilizzare alla bisogna.

Ma con quale tipo di pasta? I “buca-
tini” sono un must romano. La pasta
corta va benissimo, cosi come gli spa-
ghetti di sezione maggiore. E la cipol-
la? La sua aggiunta non ¢ accettata da
tutti. Ma qual ¢ il confine oltre il quale
trasformare una ricetta non ¢ piu legit-
timo? Perché si accetta il pomodoro e

non la cipolla? Un piatto ¢ cosa viva e

Amatriciana rossa.

vive con le trasformazioni della collet-
tivitd che lo prepara.

E saggio accettare le diverse interpreta-
zioni purché lo spartito di base sia costi-
tuito da materie prime di elevata quali-
ta. Un guanciale gustoso, se accostato a
un buon pecorino e a un buon pomodo-
ro, garantisce meta del successo.
Torniamo a casa soddisfatti. La Chai-
ne ¢ stile, raffinatezza del palato. Ma a
volte il ritorno ai sapori della tradizio-
ne popolare ¢ un’esigenza non meno

importante.

Fabrizio Franchi
Bailli

EVVIVA...
il temporale rinfrescante!

! a giornata, in un luglio caldo e

afoso, poco s’addice al pranzo che
ci attende. Pensare all'amatriciana con
temperature torride diventa esercizio
da monaco buddista. La strada per
Campotosto, seppur bella e selvaggia,
non é agevole. Giunti all’altopiano, il
paesaggio si fa coinvolgente. Il caldo,
stemperato dalla presenza del lago, é
comunque in antitesi con un piatto sa-
pido, caldo e di certo non estivo.
Ma cosa succede? Appena entrati nel
ristorante, il cielo si copre di nubi e,
come ci sediamo di fianco a un camino
da quarti di bue, comincia a piovere.
Pare autunno. Cosi la pioggia insisten-
te ci fa “gustare” pure la disfida acce-
sasi sull’amatriciana. Solo con questo
clima si poteva assaggiare e disquisire
su questo caposaldo della nostra cuci-
na. E allora il dubbio s'insinua in tutti
noi: forse Fabrizio ha delle conoscenze
molto, ma molto in alto, tali da fare
scatenare un temporale e abbassare la

temperatura fino a 18 gradi!

Fabio Viviani
Bailli del Piceno



Vi1tA DEI BAILLIAGES [ Abruzzo Nord incontra Firenze

SIMPATICO INCONTRO
INTERBAILLIAGE

All’Hostaria I’ Arca, ad Alba Adriatica

el periodo del solleone di solito

le attivitd della Chaine sono so-
spese e 1 Confreres si disseminano per
mari e monti nei luoghi di vacanza. Ma
cosa c’¢ di pit bello che il ritrovarsi ca-
sualmente tra amici a villeggiare nello
stesso luogo? E cosa ¢ pit piacevole che
sentir subito la voglia di organizza-
re una delle nostre cene? E
accaduto quest’agosto a noi,
a Giulianova. l
Per chi scrive la frequenta-
zione di Giulianova ¢ norma-
lissima, essendo questa cittadina balne-
are una delle miniere gastronomiche
del Bailliage Abruzzo Nord. Ma con
grande sorpresa sono venuto a sapere
che Gerardo Blanca, Bailli di Firen-
ze, ¢ la sua simpaticissima consorte
sono abituali visitatori estivi del luogo.
Quando Gerardo mi ha telefonato per
dirmi che sarebbe venuto in
Abruzzo accompagnato da
altri Confreres dei Bailliages
di Firenze e di Piacenza, ho
immediatamente proposto
di organizzare un piccolo
evento nel nostro stile.

Ho condotto i miei ospiti in

La Coroletta di alici.

1l Timballetto

proposti ottimi menu di pesce con il
minimo delle manipolazioni. Gustare
tali piatti ¢ una “rimpatriata” di sapori
tradizionali che spesso entusiasma, pur
se talvolta a scapito della creativita.
Per Gerardo e la sua compagnia volevo
una cucina curiosa di esplorazioni,
nonché un’ispirazione ver-
satile, capace di un menu
misto: pesce e carne. Sia-
mo dunque andati ad Alba
Adriatica, all’Hostaria L’Ar-
ca, di Massimiliano Capretta.
La nostra tavolata era dunque compo-
sta da Gerardo, dalla moglie Renata
e dalla cognata Annie del Bailliage di
Firenze. Per il Bailliage di Piacenza
c’erano Timmy Blanca e Patrizia Ce-
riani con il marito. Per Abruzzo Nord,
oltre a me ¢ a mia moglie, erano pre-
senti quattro Confreres (Di Domeni-
co, Gennaccaro, Ricci e Casaccia, 1
,  primi tre con le consorti). Cosi in
. quindici, in un clima di allegra
amicizia, abbiamo fatto onore
alle ricette che Capretta an-
dava via via sfornando dalla
sua bella cucina a vista.
Tutti si sono dichiarati sor-

in versione estiva.

un locale che non somiglia

ai classici ristoranti della zona. Da
Termoli a Civitanova Marche la co-
sta abruzzese-marchigiana ¢ cosparsa

di posticini da intenditore, dove sono

presi e molto soddisfatti. Una
menzione speciale meritano la Cotolet-
ta di alici e il Timballetto in versione
estiva. Il primo piatto chiudeva la se-

rie degli antipasti con un accostamen-

R T e

1. Foto ricordo dopo la cena all’ Arca, di Alba Adriatica. 2. I due Bailli, Fabrizio Franchi e Gerardo Blanca.

Je Ratissenr

to interessantissimo tra le alici e molti
sapori, in particolare quello del lardo;
con il timballetto, Capretta ha portato
in tavola un virtuosismo: in versione ri-
visitata, rende compatibile con il caldo
estivo una preparazione molto allegge-
rita rispetto alla tradizione (sapore di
pomodoro, crema di mozzarella e so-
prattutto molto basilico).

Conseguente la scelta di soli vini bian-
chi: bollicine, Verdicchio di Matelica e,
con gli ultimi due piatti, Salento bian-
co (Rufiano) discretamente struttura-
to, lungo, con un intriganti sentori di
arancia candita e cioccolato.
Un’esperienza improvvisata e concepi-
ta per un numero limitato di commen-
sali. Ma il livello culinario e soprattutto
I'atmosfera affettuosamente fraterna
indicavano che eravamo in pieno spi-
rito della Chaine.

Questo il ment. Aperitivo Gaspacho
con gamberetti, cetriolo, mozzarella e
basilico; Carpaccio di polpo; Baccala
con pappa al pomodoro e salsa spezia-
ta; Cotoletta di alici su insalata di ruco-
la, cipolle rosse in agrodolce, lardo di
Patanegra e riduzione di sherry; Tim-
ballo abruzzese in versione estiva con
crema di mozzarella e basilico; Coscio
di tacchino disossato ripieno di manzo
e pistacchi con patate e fagiolini. Per
dessert, Piccolo Banana split.

Vini: Spumante Garofoli Brut; Macri-
na Verdicchio Doc 2009 Garofoli; Ru-
fiano Salento Bianco Igt 2009 Accade-

mia dei Racemi.

Fabrizio Franchi
Baill:

llilu.un
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Al PRATI

Per scoprire i sapori della cucina marinara siciliana

rezioso ¢ stato il suggerimento del
Vice-Argentier Vittorio Politelli.
Cosicché il Bailliage di Roma Capita-
le della Chaine des Rétisseurs & stato
a far visita a un’unita della ormai nota

catena di ristorazione

Sicilia in bocca (www. .iﬁuﬂl‘f%:

siciliainboccaweb.com).
Il ristorante & situato nel
noto quartiere romano
di Prati. Il nome del ri-
one Prati deriva dalla
sua ubicazione sulla riva
destra del “biondo” Te-

vere, adiacente allo Stato

Logo Siciliaimbocca.

pittore siciliano Renato Guttuso (La
Vucciria ¢ il famoso mercato di Paler-
mo). [ rotisseurs hanno quindi potuto
apprezzare la vera cucina marinara
tradizionale siciliana (¢ lo slogan della
“casa”).

Questo il menu propo-
= sto alla Confrerie. Ini-
= zio allettante con sfizi
di mare: Alicette mari-
nate, Insalata messinese
(baccala, cipollotto, po-
modorini e patate), In-
salata di mare e panelle.

A seguire, gli assaggi di

della Citta del Vaticano.
Fino al 1870, la zona
consisteva in una vasta \!
area di prati naturali i

quali raggiungevano le

d'ALESSANDRO
AZIENDA AGRIC A

Pasta con le sarde (tipico
piatto palermitano, da
una ricetta originale di
“Concettina”, con sarde,

R finocchietto selvatico, pi-

pendici di Monte Mario.

Logo Vini D’Alessandro.

In epoca romana erano

denominati “Orti Domiziani”, succes-
sivamente “Prati di Nerone”, poi “Pra-
ti di San Pietro”, infine semplicemente
“Prati”).

Qui, in via Faa di Bruno — a pochi pas-
si dalle mura vaticane —, alla Chaine
¢ stata riservata I'accogliente sala con
i colori del sole dove domina una ri-
produzione, nella misura originale, de

La Vucciria, opera tra le pitt note del

1. Lo chef Vito Marino tra la Patron del locale e Mario Iurlo. 2. La presentazione dei Vini D’Alessandro.

noli e pangrattato), Mac-
cheroncelli alla Norma
(pasta tipica fatta in casa, pomodoro,
melanzane, ricotta salata e basilico fre-
sco). Quindji, la classica Gran grigliata
di pesce (gamberoni, scampi, calama-
retti ripieni, involtini di pesce spada,
sarde a beccafico). E ancora un pezzo
forte della cucina marinara dell’Isola:
Branzino alla palermitana con pana-

tura cunzata. Per preparare i palat

al dolce, ¢ stata poi servita I'Insalata

O 1

di arance: arance, olive nere, finocchi,
sedano, con o senza cipolla. Infine, il
Dessert a scelta tra: cannolo / semifred-
do alle mandorle con cioccolato caldo
fuso / sorbetto al limone / biancoman-
glare.

II  Vice-Conseiller

Mario lurlo, nel corso della sua ponde-

Grastronomique

rata laudatio di fine pasto, non ha le-
sinato i complimenti alla giovanissima
“patron” del locale e al suo abilissimo
chef Vito Marino. Non ci poteva essere
commento migliore!

I vini sono stati generosamente offerti
dalla Azienda Agricola D’Alessandro
di Agrigento (www.dalmin.it). Si &
trattato di due splendidi e freschi bian-
chi agrigentini in purezza (100%): I'In-
zolia per iniziare e il Catarratto a se-
guire. Al termine del Repas, non sono
mancati i ringraziamenti alla Casa
produttrice e al suo giovane e validis-
simo agente, Daniele Lizza.

Ancora una volta, quindi, il Bailliage
di Roma Capitale ha centrato I'obiet-
tivo: quello di avere scoperto e fre-
quentato un ulteriore locale all’altezza
dell’Associazione.

Roberto Carducci
Bailli

Ristorante Sicilia in bocca
Via Faa Di Bruno, 26 - Roma
Telefono 06-37358400

Sito: wwwi.siciliainboccaweb.com
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Je Ratissenr

LE TOMBE ETRUSCHE DI TARQUINIA
E LO SPLENDORE DELI’ARGENTARIO

Trasferta “fuori porta” lo scorso
giugno per il Bailliage di Roma
Capitale, guidato da Roberto Carduc-
ci. Oltre alla parte enogastronomica,
c’era da raggiungere anche un duplice
obiettivo turistico: la visita alle tombe
etrusche di Tarquinia e una sosta tra le
meraviglie naturali dell’Argentario.
Le tombe affrescate sono un’impor-
tante testimonianza dell’antico popolo
tirrenico: Tarquinia (sorta fra i seco-
li X e VIII a.C.) ¢ infatti il sito con il
maggior numero di rinvenimenti a
testimonianza della concezione che gli
Etruschi avevano dell’ Aldila.

Il popolo etrusco credeva fermamen-
te in un’altra esistenza dopo la morte
(questi “tesori domestici” lo testimo-
niano), ragion per cui familiari e co-
noscenti provvedevano affinché nulla
potesse mancare al defunto.

Dal VI secolo a.C. compaiono le
prime tombe dipinte di Tarquinia.
A loro sono affidate — a causa della
perdita delle testimonianze dirette
e scritte della civiltd etrusca — mol-
te delle possibilita di decifrare le at-
tivita, gli usi, 1 desideri e i timori di
questo popolo. I temi ricorrenti delle
pitture funebri tarquiniesi sono: ban-
chetti, musiche, danze, giochi e piu
tardi (con la civilta etrusca in declino)
mostri demoniaci. E comunque co-
stante la rappresentazione del trapas-
SO come un vero e proprio itinerario,
un passaggio verso un nuovo mondo,
da compiere a piedi o a cavallo, o su
un carro, ovvero attraversando una
palude o un fiume. Sono pure ricor-
renti il tema dell’alternanza tra la vita
e la morte e quello dell’ostilita verso i
rapporti contro natura in quanto non
originatori di nuova vita.

Giunti all’ora meridiana, i Confreéres
si sono “allungati” nelle meraviglie na-
turali dell’Argentario, “sconfinando”

in Toscana, a Porto Ercole, per con-

sumare il lauto pasto nello splendido
Cinque stelle Argentario Golf Resort,
dove, nel Dama-Dama Restaurant, lo
chef executive Emiliano Lombardelli
ha proposto un raffinato menu di pesce
(interpretazione della cucina toscana e
italiana) nella calda atmosfera di uno
spazio inteso come visione ironica e
contemporanea di un elegante rifugio
di montagna.

Sull’ampia terrazza che domina il
campo da golf ¢ stato servito un finger
food caldo e freddo (omaggio al sushi),
al quale sono stati accostati formaggi
locali e stoccafisso caldo in umido.
All’interno, poi, s’¢ dato vita all'incon-
tro conviviale, con protagonisti di suc-
cesso gli Agnolotti di pappa al pomo-
doro con anguilla affumicata e limone
candito, seguiti dallo squisito Tron-
chetto di ricciola in padella con pralina
di patate e condimento alla bottarga di
muggine.

Difficile non consigliare ad altri Con-
freres di andarlo a provare.

[ profumi di questambiente superla-
tivo si sono piacevolmente abbinati ai
vini bianchi, viaggiando dai sapori de-
licati della Passerina dei Colli Apruti-
ni fino al Bianco di Redola del Parco
dell'Uccellina.

Cosi, prima del rompete le righe, il
Bailli Roberto Carducci e i Confreres

si sono salutati sulle morbide note del

Moscato di Pantelleria di Donna Fuga-

B 1111 T

1. Lo chef Emiliano Lombardelli tra il Bailli Ro-
berto Carducci, Mario Iurlo e, a destra, la respon-
sabile di sala Vera Russo. 2. Una bella tavolata.

ta e di un fresco semifreddo tinteggiato
di Salsa Singapore, dandosi appunta-
mento al termine delle “fatiche estive”.

Alessio Di Meo

Chevalier

Argentario Resort

Via Acquedotto Leopoldino - Porto Ercole (GR)
Telefono 0564-1828400
info@argentariogolfresortspa.it

Sito: www.argentariogolfresortspa.it
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Vi1TA DEI BAILLIAGES Piacenza - Antica Eridania

ALLA FIASCHETTERIA
DI BESENZONE

PER UNA SERATA DI GRANDE EFFETTO

| Bailliage di Piacenza e Antica Eri-

dania della Chaine des Rétisseurs
ha organizzato una serata di grande ef-
fetto al ristorante La Fiaschetteria, che
occupa 1 locali di un’ex scuderia di una
casa padronale del ‘600,
splendidamente ristruttu-
rata, in quel di Besenzone,
provincia di Piacenza, lo-
calita Bersano.
Terre verdiane, quindi,
con la ricchezza della loro
gastronomia e la serenitd
del paesaggio.
Il numero dei commensali
¢ stato determinato dalla
capienza del locale, stella-
to Michelin da molti anni.
A tal proposito, un plauso
particolare per la disposizione dei ta-
voli, tra loro ben distanziati, a scapito
del numero totale dei clienti ospitabili.
Il nostro effervescente Bailli, Loris
Lombroni, che era accompagnato del-
la signora Annamaria, ha introdotto la
serata dando il benvenuto agli ospiti: il
dottor Giancarlo Peracchini e signora
(Chaine di Novara), il signor Giuseppe
Brunetti con la moglie Cristina (Chai-
ne di Basilea), i signori Chiara e Miche-
le Antonioli, Chiara Isingrini, Davide
Sutti, Valentina e Simone Franchi (in

compagnia del dottor Roberto Mar-

Ingresso del ristorante.
La sala principale.

zolini), la dottoressa Chiara Sicari con
Nunzio Desario (ospiti di Roberto e
[leana Oddi, nostra impareggiabile
Argentier), l'architetto Pino Codazzi,
I'architetto Pino Falchetti con la signo-
ra Antonietta Codaz-
z1, Dame della Chaine.
Il menu si presentava
a dir poco intrigante e
sposava grandi richia-
mi del territorio con
piatti rivisitati e con
proposte d’altre zone
culinarie.

Si ¢ cominciato con un
culatello che ha raf-
forzato la fama di cui
questo gran salume
gode. A seguire una
spuma di baccala e patate, mantecate
all’olio extravergine, alici sotto sale e
sfoglia di polenta croccante. In abbina-
mento ¢ stato servito un rosé di Fran-
ciacorta della Cantina Mirabella, rive-
latosi particolarmente indovinato.

Il primo piatto, una vera sinfonia di
sapori, era costituito da ravioli ripieni
di faraona con fonduta di taleggio: da
solo meritava il viaggio. Vino abbina-
to, il Sauvignon (piacentino, riva sini-
stra del Trebbia) “Perticato il Quadri”
dell’Azienda Agricola I Poggiarello,

glovane e vigoroso.

A seguire Millefoglie di guanciale di
vitello stracotto, aroma di limone e riso
Basmati.

Piatto di spessore contraddistinto dalla
succulenza della carne contrastata, ma
quasi solo nei profumi, dall’acidita del
limone; vino, ancora piacentino (riva
destra del Trebbia), il celebrato Gut-
turnio, fermo, “La Tosa” dell’omoni-
ma cantina dei fratelli Pizzamiglio,
intenso e di notevole stoffa, nonostante
la giovane eta (2008).

Dulcis in fundo, il Tortino di cioccola-
to con cuore fondente e gelato al rum
di deliziosa fattura e con I'abbinamen-
to, per chi scrive, estremo: I'abbiamo
degustato con il Moscato d’Asti (2008)
della cantina Saracco, un modo per
smentire che il cioccolato pretende vini
al limite della stucchevolezza.
Chiusura classica: caffe e liquori.
Grandi applausi, durante il commen-
to ai cibi e ai vini, alla signora Patrizia
Dadomo patron e chef, che guida una
brigata di cucina che non teme con-
fronti.

La serata & sicuramente da annoverare
tra quelle che pitt a lungo si ricorderan-
no, stando ai commenti che, al termine,
i fortunati partecipanti si scambiavano,
ma sempre nel solco di quella che ¢ di-
ventata nota caratteristica dal Bailliage
di Piacenza: la ricerca di ristoranti, an-
che nella confinante provincia di Lodi,
che rispondano a requisiti di alto livel-

lo qualitativo.

Gabriele Scotti

Chevalier

1. La foto ricordo per la bella serata conviviale. 2. La dottoressa Frontori, la signora Anguillesi, il dottor Mussida e la dottoressa Falchetti.



Vi1TA DEI BAILLIAGES Abruzzo Adriatico

BERARDO ZOCARO

tiene la lectio magistralis sulle specialita di merluzzo

o scorso agosto, il Bailliage

Abruzzo Adriatico della Chalne
des Rotisseurs si ¢ riunito a Sant’Ome-
ro, in Val Vibrata (provincia di Te-
ramo). Erano presenti anche diversi
Confreres del Bailliage di Roma Urbe,
in villegiatura da quelle parti. Protago-
nista della serata ¢ stato il baccala, e con
lui Berardo Zocaro, autorevole e ap-
passionato gastronomo abruzzese, che
ci ha intrattenuto con una “lectio ma-
gistralis” sul tema della serata: il mer-
luzzo, ovvero baccala e stoccafisso. Ma
perché una cena a base di solo baccala
in questa zona della nostra regione?
Si deve sapere che a Sant’Omero esiste
una vera e propria cultura del baccala.
Di questi luoghi ¢ infatti originaria la
famiglia Monti, la quale, da quattro
generazioni e da pit di cent’anni, si de-
dica all'importazione, alla lavorazione
e alla commercializzazione di pesci es-
siccati conservati (baccala, gaspe e stoc-
cafisso) e salati (filetti), diventando una
delle pitt importanti imprese del settore
a livello nazionale. Per questo motivo,
nella zona, sono sorti e “fioriti” diversi
ristoranti, specializzandosi nel tempo
in questo particolare tipo di cucina.
Tra questi si distingue La Piazzetta,
proprio a Sant’Omero, in Via alla Sa-
lara, esattamente di fronte all’ospedale
(telefono 0861-88350). Questo ¢ il “re-
gno” della signora Roberta Nepa, la
quale perpetua ai fornelli questa ormai
ultradecennale tradizione culinaria, che
culmina nell’annuale Sagra del Baccala
(quest’anno giunta alla trentesima edi-
zione), nei frequenti scambi culturali
con la “madre patria” Norvegia e in nu-
merose pubblicazioni specializzate de-
dicate al merluzzo. Tra quest’'ultime, va
segnalato il libro Armonie di Baccala, di
Gennaro Cristofori e Leo De Ascaniis,
a cura del professor Gabriele Di Fran-
cesco, edito nel 2006 dall’istituto Ceris.

L'organizzazione del Repas a tema e

il ment sono stati il frutto di una vec-
chia idea di chi scrive e delle capacita di
“persuasione” di Ciriaco Acampa, gia
Bailli di Roma Urbe (anche lui legato
a queste parti), che ha spuntato con la
gentile e disponibile signora Roberta
una ricca serie di portate, con ottimi
vini di accompagnamento, il tutto ad
un prezzo sicuramente contenuto.
Alla fine della cena, la signora Roberta
Nepa, soddisfatta del suo operato, ha
imbastito un simpatico, stimolante e
istruttivo duetto con il “grande” Berar-
do Zocaro, commentatore gastronomi-
co d’eccezione. A prima vista, il menl
pud sembrare un po’ monotono, con
il baccala presente nella composizione
di ogni piatto, dai numerosi antipasti,
freddi e caldi, ai primi e ai secondi, ma
1 gourmet ne possono stare certi: 1 pa-
lati sono stati pienamente soddisfatti!
Ed ecco 'elenco delle portate. Antipa-
sti: Carpaccio di baccala allo zenzero,
Baccala alla catalana, Baccala al vapore
con fagiolini e mentuccia, Polpettine di
baccala al pomodoro, Baccala rosolato
in padella con purea di patate, Mazza-
rella di baccala, Passata di ceci e bac-
cala. Primi piatti: Gnocchi di baccala,
Linguine al baccald. Secondi piatti:
Zuppa con filetto di baccala, patate,
ceci e zafferano di Navelli, Baccala in
potacchio. Dessert: Sfogliatina di man-

dorle conb crema alla vaniglia.

Je Ratissenr

1. Marco Forcella consegna il distintivo del Baillia-
ge al gastronomo Berardo Zocaro. 2. Berardo Zoca-
ro, Roberta Nepa ¢ il Bailli Marco Forcella. 3. La
foto ricordo con alcuni dei partecipanti al Repas.

Vini: Brut - Cantina Illuminati, Peco-
rino - Cantina Strapelli, Montepulcia-

no Cerasuolo - Cantina Strapelli.

Marco Forcella
Bailli

Ristorante La Piazzetta
Via alla Salara
Sant’Omero (Teramo)

Telefono 0861-88350

Diversi piatti a base di baccala: 4. Antipasti caldi. 5. Antipasti freddi. 6. Gnocchi. 7. Linguine. 8. Zuppa.
9. Pasta di ceci.
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ASSEMBLEA VIVACE E PROPOSITIVA

Seguita dalle ghiottonerie de La Botella

C’era una gran voglia d’incontrarsi

e di discutere della vita associati-
va in senso al Bailliage del Veneto del-
la Chaine des Rétisseurs. E cosi — alla
meta dello scorso mese di maggio — il
Bailli Romolo Cacciatori ha convocato
un’assemblea dei suoi iscritti.

La riunione si & tenuta nella Locan-
da Botella, situata ad Alte Ceccato,
frazione di Montecchio Maggiore, in
provincia di Vicenza. Il locale si trova
dunque all’ombra della collina che fu
cornice della storia d’amore tra Romeo
e Giulietta.

Oggi completamente rinnovata negli
spazi, la struttura ¢ gestita con dedi-
zione dalla famiglia Marenda (il pro-
prietario del caratteristico hotel, Ezio,

¢ un nuovo Professionnel del-

la Confrerie, con il titolo
di  Maitre

Annoverata tra le pit

Rotisseur).

antiche locande dell’ovest
vicentino, ripropone con
eleganza lo spirito origina-
rio dell’accoglienza. E la meta ideale
dove concedersi una pausa rigeneran-
te, un ambiente confortevole e discreto,
in cui 'antico e il moderno si fondono
per soddisfare qualsiasi esigenza.

Dispone di 18 camere diversificate
nell’arredamento e arricchite da det-
tagli preziosi, per un totale di 49 posti
letto; una particolare attenzione & stata

riservata agli spazi per i disabili.

La Botella al tramonto.

Nido di asparagine selvatiche
con ovetti di quaglia.

Il ristorante, sobrio ancorché elegante e
accogliente, dispone di un centinaio di
posti a sedere.
E un ambiente ricercato, con propo-
ste di cucina che si stanno sempre piu
imponendo all’attenzione dei gourmet
veneti, ma non soltanto.
Professionalita e grande passione per il
lavoro caratterizzano 1 ristoratori Ma-
renda: con papa Ezio e mamma Lou-
rdes c’¢ anche la figlia Alexia.
Ma alla Locanda Botella si pud tocca-
re con mano anche un’altra “virtd”,
capace di fare la differenza in questo
settore. Ovvero: chi frequenta il loca-
le “sente” di essere un ospite gradito
prim’ancora che un cliente.
Ma torniamo ai “lavori”. In effetti, que-
sti potevano trasformarsi in
una delle classiche riunioni
noiose durante le quali
gli “oratori” sono sempre
1 soliti per dire sempre le
medesime cose. E invece, per
esprimersi con gergo culi-
nario, “et voila”: il Bailliage del Veneto
ha saputo dimostrare di essere pil vivo
che mai. I soci presenti si sono resi au-
tori di interventi frizzanti, entrando
sempre nel concreto degli argomenti.
Il dibattito ¢ stato vivace, ma corretto
e propositivo. I numerosissimi spunti
di conversazione hanno obbligato la
cucina a ritardare un po’ la sua perfor-
mance. Ma alla fine si puo ben dire: i
chiarimenti erano necessari. E dunque
lattesa ¢ stata ben ripagata.
Terminato il tempo degli ora-
tori, ¢ arrivato quello dei
buongustai. Il menu s’¢
rivelato fin da subito
1nteressantissimo.
A cominciare da: Erbe,
fiori i loro sapori e i
loro profumi.
Le deliziose portate sono

poi proseguite con Riccioli

La sobria eleganza di un interno de La Botella.

di Mais agli odori dell’orto e “fritti” di
una volta, Trittico di frittatine alle erbe
di stagione, Nido di asparagine selva-
tiche con ovetti di quaglia, Vellutata
ai fiori di zucca e zafferano, Risotto
alla rosa di maggio, Quagliette ai fio-
ri di primavera con tortino di ortiche
e patate, Semifreddo al lime e basilico.
Ogni piatto ¢ stato adeguatamente ab-
binato a vini della regione.

La parte conviviale non ha certo inter-
rotto le discussioni sui temi dell’assem-
blea. Anzi, si pud ben dire che anche
1 pitt timidi — nella “intimita” del loro
tavolo — hanno espresso le proprie opi-
nioni.

A ulteriore conferma di maturita asso-

clativa.

Giancarlo Andretta

Locanda Botella

Via San Bernardino, 53

Alte di Montecchio Maggiore (Vicenza)
Telefono 0444-607536
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MEMORIE DI UN ASPIRANTE ROTISSEUR:
“Sentirsi subito parte della Famiglia”

Non ¢ semplice trasformare in pa-
role le emozioni provate durante
il mio incontro con la Chaine des Rétis-
seurs, ma in queste poche righe voglio
raccontarvi com’¢ stato naturale per me
sentirmi fin da subito parte della Fa-
miglia. La mattina numerose domande
rimbalzavano vorticosamente nella mia
mente. Se non saro accettato? Se saro la-
sciato in disparte? Man mano che prova-
vo a rispondermi, un senso d’incertezza
cresceva in me. Preso coraggio, assieme
alla mia compagna mi sono recato all’in-
contro. Appena giunto a destinazione,
da subito mi ha colpito uno spettacolo
di rara bellezza. Davanti a me, in una
cornice suggestiva ed emozionante, si
ergeva, tra le colline novaresi, I’ Azienda
Agricola Antichi Vignet di Cantalupo.
Ad aspettarmi, scavato nel cuore della
collina, uno scenario architettonico dav-
vero unico. Un’interminabile fila di an-
tiche botti di rovere — appoggiate in ma-
niera quasi regale su un muro di secolari
pietre — percorreva fin quasi a perdere il
senso dello spazio I'intera navata. Avevo
notato da subito degli stemmi e incurio-
sito ho chiesto a un gruppo di persone

se ne conoscessero 1l significato. Si voltd

Aurelio Tassi: con estrema cortesia mi
spiegd trattarsi di botti utilizzate in occa-
sioni molto particolari, come, per esem-
pio, la visita del Santo Padre o quella del
Presidente della Repubblica. I modi gen-
tili di Aurelio mi hanno messo subito a
mio agio, facendomi dimenticare il senso
iniziale di smarrimento. Grande il pia-
cere provato anche quando il Bailli si of-
fri di accompagnarci per una parte della
visita, presentandoci ai vari Confréres
che man mano incontravamo: sembrava
veramente di essere a una festa in fami-
glia. Avevo nel frattempo notato un arco
sotto il quale si ergeva un’antica porta di
ferro battuto finemente decorata. Istin-
tivamente mi sono diretto a curiosare.
Eravamo entrati nell’'infernotto, luogo di
profonda quiete dove riposano, accudite
con amore, le bottiglie di vino. La visio-
ne d’insieme della struttura, i mattoni
a vista, lo stretto corridoio e le preziose
volte hanno risvegliato nella nostra men-
te la consapevolezza dell'immutabilita
del tempo. Intanto all’esterno il caldo
sole di giugno riscaldava la giornata e
una leggera brezza, che scendeva dalle
colline circostanti portando i1 profumi

della terra, faceva sventolare come in un

dipinto rinascimentale lo stemma della
Chaine. Su una tavola imbandita a festa,
troneggiavano le bottiglie di vino di asso-
luta bellezza e di raffinata qualita, quasi
a indicare la solennitd del momento. Ho
capito fin da subito che non era la classica
degustazione cui ero abituato, ma sicu-
ramente qualcosa di pit. Era veramente
facile discutere, scherzare o semplice-
mente chiedere delucidazioni. In cuor
mio, non m’aspettavo un tale spirito di
coesione e fraternitd, e in particolare per
me, I'ultimo arrivato. Il valore del grup-
po formatosi nel Bailliage di Novara &
di gran lunga superiore alla somma del
contributo di ogni suo membro: questo
valore aggiunto, a mio avviso, ¢ dato dal-
le virtd che rendono unica la Chaine des
Roétisseurs. Grazie a tutti gli Associati,
per un giorno ho provato 'orgoglio di

sentirmi un anello della Confrérie.

Vincenzo Giardino

Antichi Vigneti di Cantalupo
Via Michelangelo Buonarroti, 5
Ghemme (Novara)

Telefono 0163-840041

1. Alberto Arlunno durante la presentazione della cantina. Sullo sfondo si nota la botte dedicata al Presidente Cossiga. 2. Da sinistra, i Confréres Arlunno, Rebosio,
Sansaro e il Bailli Tassi nel corso della descrizione dei vini. 3. 11 buffet dell’ aperitivo. 4. Eleonora Tassi davanti a una delle celle dell’infernotro.



NEBBIOLO
GRANDE ROSSO ITALIANO

Per colore, corpo, acidita e aromi

| vitigno Nebbiolo vanta una sto-

ria antica: viene descritto nel 1200
da Pier De’ Crescenzi in un “Trattato
dell’Agricoltura”, ma forse ¢ citato gia
da Plinio il Vecchio nel primo secolo
(Nebiolum). Solo a partire dal XIX se-
colo del Nebbiolo si parla spesso nelle
opere dei pitt famosi ampelografi. Nel
1431 ¢ citato negli statuti di La Morra
assieme al Pignolo.
Il nome Nebbiolo deriva probabilmen-
te da nebbia, per i suoi acini annebbiati
come dalla brina, dalla tonalita grigio-
argentata sul colore naturale viola, op-
pure per la sua maturazione tardiva di
metd ottobre quando la vendemmia si
effettua appunto tra le nebbie.
Coltivazione. E un vitigno coltivato
nelle Langhe, nel Roero (Cuneo), nel
Canavese e soprattutto nel comune di
Carema (Torino), oltre che nel Biellese,
nell’Alto Vercellese e Novarese. Al di
fuori del Piemonte, ¢ diffuso pure nel-
la Bassa Valle d’Aosta, in Valtellina e
in Franciacorta. Impianti sporadici di
Nebbiolo esistono anche oltreoceano.
Caratteristiche. E un vitigno che pro-
duce uve di altissima qualita, in buon
equilibrio tra colore, corpo, acidit,
aromi persistenti e volatili, robustezza
alcolica. Benché utilizzato per la pro-

duzione di novelli da macerazione car-

bonica, la pitt confacente utilizzazione
¢ per vini di corpo e struttura di tale
complessitd ed eleganza da competere
con i migliori rossi del mondo. A ma-
turazione completa, i Nebbiolo presen-
tano al profumo ancora note fruttate
accompagnate da quelle di fiori secchi
e spezie; al gusto la tannicitd ¢ modera-
ta e il corpo molto pronunciato. Gene-
ralmente vinificati in purezza (un tem-
po era tradizionale unirvi una piccola
percentuale di Barbera), in alcune zone
¢ adottato il taglio con vini di altre uve,
quali Vespolina, Croatina, Uva rara.
Vini Ricavati. La produzione dei Neb-
biolo ¢ definita da due diversi proce-
dimenti descritti in modo diverso: in
botti di rovere o castagno per periodi
di maturazione di 3 o 4 anni; in barri-
que di rovere francese per un vino piu
immediato e fresco per conservarne il
carattere fruttato.

Nell’Alto Vercellese e Novarese (zone
di Gattinara e di Ghemme), il Neb-
biolo si coltiva per la produzione dello
Spanna, vino Docg.

La scheda del Ghemme*

Per il Bailliage di Novara non pud
mancare 'approfondimento sul tesoro
delle colline novaresi, la cui viticoltu-
ra ¢ certamente la pitt antica di tutto

il Piemonte. Scavi archeologici hanno

Vigneti Cantalupo in inverno.

VINOVAGANDO

Grappoli di Nebbiolo.

permesso di trovare vinaccioli di vitis
vinifera coltivata, risalenti al VII secolo
a.C. di matrice etrusca. E stato apprez-
zato anche dal Conte di Cavour, tanto
che una pubblicazione del 1862 riporta
l'affermazione: “...il Ghemme puo pa-
reggiare i vini di Francia...”.
Proveniente da uve Nebbiolo (per
almeno il 75%), Vespolina e Bonar-
da novarese, il Ghemme ¢ prodotto
nell’omonimo comune, piccolo centro
quasi interamente dedicato alla produ-
zione vinicola.

Ha colore rosso granato, profumo ca-
ratteristico fine ed etereo, e un sapo-
re asciutto con fondo gradevolmente
amarognolo, armonico. La gradazione
minima ¢ di 12 gradi con invecchia-
mento obbligatorio di 3 anni.

E prevista una tipologia riserva (12,5
gradi) con invecchiamento minimo di
4 anni, di cui per almeno 25 mesi in
botti di legno e 9 mesi di affinamento
in bottiglia.

Ottimo con primi piatti, risotti in par-
ticolare, apprezzato con selvaggina in
salmi e carni: arrosti e brasati, eccellen-

te con formaggi stagionati.
Vincenzo Giardino

*fonte: Regione Piemonte - Assessorato all’Agricoltura



LE cosE BUONE DEL BEL PAESE
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maccheroni in prosa e in versi. E

molto ricca la letteratura su questo
prodigioso alimento, del quale sono
sempre esistiti i cantori, nei vari secoli,
sia 1n prosa sia 1n versi.
Sorvolando sulla leggenda che parla
dell’origine cinese dei maccheroni, si
puo partire dal tempo del famoso Api-
cio (primo secolo a.C. — primo secolo
d.C\), ricchissimo inventore delle stra-
nezze e prelibatezze culinarie (raccolte
in un manuale di ben 478 ricette alla
fine del quarto secolo d.C.), che forse
per primo ne fa menzione: “una laga-
na formata da sfoglie di pasta alternate
a carne”. Si tratta forse di un timballo

ante litteram?
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APICIO E BOCCACCIO

[llustri cantori dei maccherons, alimento prodigioso

E nel 1272, in un inventario di beni
registrato da un notaio genovese, si
incontra la parola “maccheroni”: “una
cesta plena de macaronis”. Anche tra
gli scritti del Boccaccio compare il
“prodigioso alimento”: “niun altra cosa
facevan che far maccheroni”.

Al 1824 risale invece la pubblicazione
di un poemetto giocoso in ottava rima,
“Li maccheroni di Napoli”, di un cer-
to Antonio Viviani, lucchese dimo-
rante a Napoli, e nello stesso periodo
compare un divertente opuscoletto in
terzine, con copertina verde chiaro, di
un anonimo che si nascondeva sotto
queste tre lettere: “T. di G.”, cosi inti-
tolato: “Capitoli berneschi in lode de’
maccheroni e de’” pomidori”. Versi fa-
ceti e divertenti, letti con gran
gusto e sonore risate
dai napoletani, ma
disprezzati dal Leo-
pardi, che era giunto
a Napoli proprio in
quel periodo. Egli infatti odia-

va i maccheroni, come si evince da
quanto ha scritto ne “I nuovi credenti”:
“...s’arma Napoli a gara alla difesa /
de’ maccheroni suoi; ch’a’ maccheroni
/ anteposto il morir troppo le pesa...”.
Ma lallegro poeta anonimo, “ presen-
tendo lirriverenza del recanatese”,
lo castiga in anticipo con questi versi:
“Chi contra i maccheron dicesse un
motto / sara di qualche stirpe traditora
/ e canterogli il salmo cento e otto...”.

Il grande giurista napoletano Nicola Ni-

colini (morto quasi novantenne) sugge-

Frittata di maccheroni.

riva infine al suo giovane allievo Fran-
cesco Casella una buona regola di vita:
“Un rotolo di maccheroni al giorno, e
dodici ore di tavolino” (da “Un paradiso
abitato da diavoli” di Benedetto Croce).
I maccheroni, insomma, quasi cibo degli
dei, costituivano “un bisogno organico
del costume napoletano, non gia una go-
lositd”, come scrive ancora Croce.
Ed ecco in parte I'elogio dei macche-
roni dell’anonimo poeta citato: Oh ri-
storo e conforto dei viventi! / io non
saprei giammai né come o dove / poter
tanto lodare 1 tuoi portenti. / Quando
tal piatto io veggo a me vicino / pieno
di maraviglia e di rispetto / mi caccio
la berretta e fo un unchino. / Ratti sen
vanno allor dall’egro petto tutti gli af-
fanni e tutti li rancori... / Oh che
sia per tre fiate benedetto! /
Se talun viene afflito
da malori/ e disanarsi
brama nell’istante, / di
maccheroni un piatto si
divori. / E ancor che si
trovasse agonizzante, / anche
la morte egli potra fuggire se di siffat-
to cibo ¢ vero amante. / Di maccheroni
sol si cibi e sciali, / che con la lor virth
miracolosa / come gid dissi, sanan tutti
1 mali. / Acquista una natura coraggiosa
chi mangia maccheroni; e sempre arride
/ fortuna alla grand’opra gloriosa. / Mil-
le nemici con un colpo ancide; / divien
nell’armeggiar si pronto e dotto / qual

era il pazzo Orlando o il fier Pelide.

Silvana Del Carretto

1. Maccheroni alla bolognese. 2. Maccheroni alle melanzane. 3. Maccheroni con pomodoro e pancetta.



CONCORSO MONDIALE JEUNE CHEF ROTISSEUR

Al concorso internazionale per giovani cuochi

LA cUCINA ITALIANA A HELSINKI
BEN RAPPRESENTATA DA

MARCO CAMELI

La Chaine des Rétisseurs & ormai
ottimamente inserita nei contesti
internazionali per la valorizzazione
della cultura enogastronomica, grazie
a Chefs, Sommeliers e Maitres di altis-
simo spessore professionale.

Uno dei momenti pitt importanti dedi-
cato ai soci Professionnels ¢ il concorso
mondiale per Jeunes Chefs Rotisseurs.
La kermesse questanno s’¢ svolta a
Helsinki (Finlandia) e ha visto come
protagonisti 23 giovani cuochi prove-
niente da altrettante nazioni: Canada,
Cipro, Finlandia, Germania, Italia,
Inghilterra, Ungheria, Israele, Indone-
sia, Corea, Macao, Malesia, Sudafrica,
Portogallo, Svizzera, Svezia, Taiwan,
Turchia, Usa, Belgio, Austria, Austra-
lia, Russia.

La competizione s’¢ svolta
all’'Helsinki City Col-
lege Helpa (Culinary
School) nello scorso

mese di settembre, in
occasione del Grand
Chapitre Internazio-

nale finlandese. Le pre- s
miazioni sono avvenute
al Crown Plaza Hotel
Helsinki. Ai primi tre
posti si sono classifi-

cati nell’ordine Sta-

cey Lee Chan (Suda-
frica), Daniel Schofin
(Germania) e Stephanie
Schnepf (Canada). Otti-
ma la performance del
concorrente italiano,
Marco Cameli. Non

¢ salito sul podio, ma L
I’ha sfiorato...

Marco Cameli, 26 anni,
s’¢ presentato in Fin-

landia con un curri-

L'antipasto, il secondo e il dessert
presentati a Helsinki da Marco Cameli.

culum d’eccezione. Anzitutto, ha fatto
parte del circuito I Cuochi di Marca,
dove sovente ha collaborato con uno
tra i pit rinomati chef marchigiani,
Lucio Pompili (Ristorante Symposium
di Cartoceto, Stella Michelin), e con
altri grandi interpreti della cucina ita-
liana. Marco Cameli ¢ lo chef-patron
del Ristorante Mattia di Porto d’Ascoli
(Ascoli Piceno) e fa parte del Bailliage
del Piceno capitanato dall’Architetto
Fabio Viviani.
Cameli ¢ arrivato alla finale mondiale
dopo una bella disfida con un altro gio-
vane e talentuoso cuoco italiano, Mat-
tia Spadone, del famosissimo Ristoran-
te La Bandiera di Civitella (Pescara),
appartenente al Bailliage Abruzzo
Adriatico. Nello scorso mese di mag-
gio, 1 due si sono contesi
la vittoria dopo un’ac-
curata selezione tra
giovani chef italiani
(non dovevano aver
superato 1 27 anni).
La fase conclusiva del
concorso nazionale s’¢
svolta all’'Hotel Cristallo
di Giulianova Lido (Te-
ramo), terra di mezzo
tra i Bailliages del Pi-

ceno e dell’Abruzzo

Adriatico.

La commissione dei
giurati, presieduta dal
Conseiller Culinaire

d’Ttalie Valter Di Fe-
lice, era composta da
professionisti non ne-
cessariamente appar-
tenenti alla Chaine;
tra questi, il Professor
Fabrizio  Franchi,

il Dottor Pasquale

Marco Cameli, Valter Di Felice e David Tetrault.

Bergamaschi, giornalista ed esperto
enogastronomo del Resto del Carlino,
nonché il Dottor Alessio Casaccia, di-
rettore e titolare dell’Hotel Cristallo,
nelle vesti di commissario tecnico di
cucina.

Vista la bravura dei contendenti, il
lavoro della Giuria per selezionare il
Meilleur Jeune Chef d’Italie & stato ar-
duo. Alla fine, come si ¢ detto, Marco
Cameli ha avuto la meglio e ha cosi po-
tuto rappresentante I'Italia a Helsinki.
Nella “trasferta” finlandese, Marco
Cameli ¢ stato accompagnato da Val-
ter Di Felice, il quale — sia in occasione
del Concorso sia del Grand Chapitre
del Paese scandinavo — ha portato i sa-
luti del Bailli Délégué d’Italie, Dottor
Roberto Zanghi, a tutti i membri del
Consiglio Magistrale e del Consiglio
d’Amministrazione.

David Tetrault, chairman del concorso
internazionale e membro del Consiglio
d’Amministrazione, si &€ complimenta-
to con Di Felice per I'ottimo lavoro che
il Bailliage d’Italie svolge ogni anno nel
selezionare 1 giovani chef, valorizzan-
do I'enogastronomia italiana in conte-
sti internazionali a nome della Chaine.
La pid bella conclusione & dunque
quella di aver saputo che Marco Came-
li — pur non centrando il podio — ¢ stato
autore di una prova di altissimo livello.
I Rotisseurs italiani gli sono grati e gli
porgono 1 migliori auguri per una car-

riera professionale ricca di soddisfazioni.

Griffe



