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| Rétisseur che partecipa a un Grand

Chapitre resta sempre coinvolto da
una miriade di piacevoli sensazioni
e di momenti di stupore, grazie alle
scoperte fatte in un determinato terri-
torio della bella Italia. E, fatto ritorno
alla propria terra, egli racconta sempre
con piacere delle persone che ha rivi-
sto o conosciuto, delle cose che ha am-
mirato, dei gusti e dei sapori di cui ha
potuto godere nell’apoteosi culinaria
dell’evento.
Ebbene, questa scaletta dei ricordi per
la pit bella festa annuale della Chai-
ne si ripeterd anche per Ascoli Piceno
2011. E di certo quel Rétisseur comin-
cerd il proprio amarcord dicendo del
rito solenne al Teatro Ventidio Bas-
so, gioiello architettonico riservato a
grandi momenti dello spettacolo e per
un giorno regalato alla Confraternita
mondiale della gastronomia.
Ma il Capitolo marchigiano, ben s’in-
tende, ¢ stato anche tante altre cose!
Vanno ricordate subito la bellezza di
questa terra e l'operosita della sua gen-
te, che vive la quotidianitd immersa
nella storia e nell’arte.
Numerosi i protagonisti della kermesse,
sia italiani (guidati da una trentina di
Bailli territoriali) sia stranieri.
Da rimarcare, ancora, 'amicizia e la
simpatia dimostrate da Tassos Kioul-
papas, Bailli Délégué di Grecia, de-
legato dal Presidente Yam Atallah a
presiedere il Capitolo. Compito fatico-
50, il suo: tenuto il discorso ufficiale in
italiano, ha poi proceduto a circa 180
intronizzazioni. Tra gl'insigniti, il sin-
daco di Ascoli Piceno, Guido Castelli, e
il Bailli Délégué di Malta, Joseph Xue-
reb.
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RITO SOLENNE

Emozionanti le intronizzazion:
nel Teatro Ventidio Basso di Ascoli Piceno

L’edizione 2012 dello Chapitre a Venezia, dal 4 al 7 ottobre

1l teatro Ventidio Basso gremito per la cerimonia delle intronizzazioni. Ecco il momento del giuramento.

Importante, e non poteva essere diver-
samente, la componente gastronomica.
Tre le serate speciali: quella di benve-
nuto al Forte Malatestia-
no, quella dedicata al pe-
sce dal Confrére Arman-
do Governatori (Puerto
Baloo) e la cena di gala,
con protagonista Mauro
Uliassi: un successo asso-
luto. Tassos Kioulpapas
ha intronizzato sul campo
lo stesso Uliassi (Mafitre
Restaurateur).

Tutte le manifestazioni — compreso il
ricco buffet nel chiostro di San France-
sco — sono state allietate dalla presenza

di figuranti in costumi medievali (da-

1l passaggio delle consegne tra Fabio
Viviani, a sinistra, e Romolo Cacciato-
71, sotto lo sguardo di Roberto Zanghi.

migelle, paggi, sbandieratori...). Enco-
miabile l'organizzazione della Atlante
Congressi. Come ogni cosa bella, anche
lo Chapitre ascolano ¢
pero terminato. Si sta gia
lavorando  all’edizione
del 2012, la numero 44.
Sisvolgera a Venezia, dal
4 al 7 ottobre. Un Bailli
stanco ma felice, Fabio
Viviani, ha dunque gia
passato il testimone a
uno fresco, voglioso di
mettersi alla prova, Ro-
molo Cacciatori. A lui gli auguri di ot-

tima riuscita!

Roberto Zanghi
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Ascoli Piceno

43° Grand Chapitre
International d’Italie
Eccellenze nascoste
di una Terra ospitale
di Fabio Viviani

Vita dei Bailliages

Le cose buone del Bel Paese
La Garmugia lucchese
freschezza di primavera

di Urano Cupisti
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ECCELLENZE NASCOSTE
DIUNA TERRA OSPITALE

Non sono il pitt indicato a scrivere dello Chapitre svolto e tanto meno a fare un
resoconto di quello che molti hanno vissuto e provato. Anch’io sono schivo
e appartato come la mia terra. Non siamo probabilmente bravi venditori delle
nostre straordinarie realtd. Ma tant’e.

Mi sovvengono immagini e cartoline di luoghi e persone, sensazioni e odori, in-
contri tra chi mai si era conosciuto, un miscuglio di fratellanza e cordialita. Dalla
serata di giovedi fino agli irriducibili di domenica, ¢ stato un modo straordinario
di onorare la Chaine e, di conseguenza, di onorare i nostri luoghi. Siamo rimasti
esterrefatti dal numero delle persone che ci hanno magnificato della loro presenza.
Abbiamo cercato di dare un’immagine complessiva del nostro territorio basata
sulla consapevolezza che non abbiamo un simbolo di architettura o della storia
che in qualche modo ci identifichi agli occhi del mondo. E allora quale miglior
modo se non quello di prendere per mano gli ospiti e far loro scoprire Palazzo dei
Capitani, Forte Malatesta, Piazza del Popolo, le chiese, il tombolo, i teatri, le rue, i
musel, i paesaggi, il mare? Ma non si ferma qui il festival dei ricordi perché ci sono
ancora i nostri piatti e i nostri vini: le olive, il brodetto, i maccheroncini, la Passe-
rina, il Pecorino, il Rosso piceno superiore! Eccellenze nascoste, mai primedonne.
E in questo restare nascosti, i luoghi, i monumenti, 1 palazzi lasciano un segno
indelebile della loro presenza solo quando li hai visti e li hai scoperti.

A questo va aggiunto il segno della nostra ospitalitd, mai traboccante e mai stona-
ta. Sempre a disposizione per cercare di non far sentire soli e imbarazzati coloro
che hanno vissuto un’incredibile serie di avvenimenti.

Consentitemi, senza falsa modestia, di ricordare di aver toccato una punta di
prodigiosa raffinatezza con la cena di gala: saltimbanchi e Mauro Uliassi, arpa e
violino, incredibili appetizer, Passerina e fingers, anche qui tradizione e innova-
zione. Non spetta a me tessere le lodi di simile maestro, ma rimane indiscutibile
il fatto che abbiamo assaggiato cose di
un’inventiva fuori del comune, di stra-
ordinaria compostezza e di raffinata
struttura.

Un pensiero a coloro che dietro le quin-
te, fino all’ultimo e buttando il cuo-
re oltre 'ostacolo, hanno permesso al
Bailliage del Piceno di avere successo:
Nicoletta, Tanya, Maurizio, Valenti-
na, Simone, Vincenzo, Filippo, Eliano,
Annia, Paola, Daniela, David, Arman-
do e Katia, Paride e non potendoli ci-
tare per nome tutti gli attrezzisti del
Teatro Ventidio Basso. Forse mi sono
scordato qualcuno. Non me vogliate. E
poi a tutti, ospiti e amici, va il nostro
sentito ringraziamento per averci fatto
vivere da protagonisti un esaltante e ir-

N ! ripetibile momento.

1. Da sinistra, Giorgio Zentilomo, Mauro Uliassi, Roberto Zanghi, Fabio Viviani e Tassos Kioulpapas.
2. L'intronizzazione di Guido Castelli, sindaco di Ascoli Piceno, sotto gli occhi di un soddsifattissimo Fabio
Viviani. 3. A sinistra, Joseph Xuereb, nuovo Bailli Délégué di Malta, con Roberto Zanghi e Tassos Kioulpa-
pas. 4. Claudia e Fabio Viviani con Giuseppe Nobilioni e signora Pina, assieme allo chef Arturo Spicocchi.

Fabio Viviani
Bailli
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di Stefan Klotzner, nuovo Bailli del Trentino. 3. Dasinistra, Aurelio Tassi, Bailli di Novara, assieme a Fa-
brizio Franchi, Bailli dell’ Abruzzo Nord. 4. Andrea Airone, Vice-Argentier di Cuneo, col Bailli Arman-
do Albanese. 5. Ettore De Katt riceve dal Bailli Miro Sorrentino il ruban di Chargé de Presse di Genova
- Golfo del Tigullio. 6. Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Iralie, ¢ Tassos Kioulpapas, Bailli di Grecia ¢
Presidente dello Chapitre. 7. Lo Chef Rétisseur Ben Fredy Khaled con il Bailli di Catania Pino Ingoto,
Roberto Zanghi e Tassos Kioulpapas. 8. Da destra, Pietro Sozzi, Bailli di Parma, ¢ Roberto Novi, Bailli
della Versilia, Toscana. 9. Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe. 10. Camilla Nata, nuova Chargée de
Presse di Roma Aurora. 11. Da sinistra, Eugenio Maria Amato (Vice-Chargé de Missions partenopeo),
Roberto Zanghi, Sergio Marino nuovo Bailli di Napoli e Tassos Kioulpapas. 12. imo lvaldo, Bail-
li Honoraire di Sanremo, Riviera dei Fiori. 13. Mario Pascoli, Bailli Honoraire di Udine / Friuli Vg.

ro Fidanza

Foto Aless
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1. Tassos Kioulpapas posa la spada sulla spalla di Mauro Uliassi, che diventa cosi Maitre Restau-
rateur della Chaine des Rotisseurs. 2. Fabio Viviani, organizzatore dello splendido Grand Cha-
pitre del Piceno, con la consorte Claudia. 3. I signori McLelland, provenienti dagli Emirati Arabi.
4. Helmuth Kocher, Professionnel du Vin di Bolzano, ritratto con un’elegante signora. 5. Foto ri-
cordo per il neo-insignito Grand Officier Giuseppe Culiersi, di Roma Capitale. 6. Roberto Carduc-
i, Bailli di Roma Capitale, con la con > Fiorella e due amici. 7. Da sinistra, Romolo Caccia-
% tori, Roberto Zanghi, Fabio Viviani, Tassos Kioulpapas e il Conseiller Culinaire d’Italie, Valter
Di Felice. 8. Francesco e Manuela Danieli. 9. Da sinistra, la Dame Angela Truant con Mariagra-
zia ¢ Bruno Peloi. 10. Luigi De Sisto, Bailli di Milano. 11. Petra e Roberto Zanghi con Renata e
Gerardo Blanca. 12. Tavolata con tre Bailli territoriali: Fulvio Sussig (Trieste), Gerardo Blan-
\ ca (Firenze) e Miro Sorrentino (Genova). 13. Lelegante tavolo delle Autorita alla cena di gala.
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1. I Bailli Gabriella ¢ Massimo Ivaldo (sulla sinistra) con i Rotisseurs sanremesi. 2. 1l Bailli Aurelio Tassi (sulla destra) con gli intronizzati novaresi. 3. Il raggiante
sorriso di Heidi Fuchs Dejori ¢ Anna Accalai, Dirigenti nazionali della Chaine. 4. Renato oli, Chargé de Missions d’ltalie, con tre efficientissime hostess. 5. 11
Bailli Piervittorio Tione (gli é accanto la moglie Emilia Balzano) con i neo-insigniti della Penisola Sorrentina e Costiera Amalfitana. 6. Loris Lombroni, Bailli
di Piacenza-Lodi, con ['elegante consorte Annamaria. 7. Marco Forcella, Bailli dell’ Abruzzo Adriatico, con la signora Anna Grazia. 8. Cena di gala: le brigate
di sala e di cucina salgono sul palco per i meritati applausi. 9. In attesa dell’aperitivo all’Hotel Casale. 10. A sinistra, la radiosa Adele Lax Mazzotta; le é accanto
una bellissima Consoeur. 11. Herbert Dejori con Roberto Zanghi e Sabine Settari, Bailli di Bolzano. 12. 1l Bailli di Trapani, Maurizio Messina, con la sua gentile
signora Agata Bono, Vice-Chargée de Missions. 13. Al centro, Roberto Vivaldi e Giovanna Gebbia, Bailli e Vice-Chargée de ns di Palermo. 14. Da sinistra,
Anna Paola Tassi e papa Pietro, Vice-Chargée de Missions e Bailli della Marca Anconitata. 15. Gli applauditi figuranti esibitisi sui trampoli.
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V1TA DEI BAILLIAGES Roma Capitale

Emozioni attraverso il cibo Ai Parioli, nel cuore della Capitale, nel nuovo locale di Roy Caceres

AL RISTORANTE METAMORFOSI
PER UN DINER CON PIATTI ESALTANTI

Nel corso della mia lunga vita,
per lavoro e per diletto, ho avu-
to Poccasione di compiere una serie di
viaggi molto importanti. E la mia pas-
sione per la buona cucina mi ha portato
a conoscere alcuni dei pit blasonati Ri-
storanti nei quattro angoli del Globo.
Ebbene, devo dire che molto raramen-
te ho provato le piacevoli sensazioni
gustative e le emozioni gastronomiche
come quelle sperimentate durante il
Diner Amical preparato per il nostro
Bailliage da Roy Caceres al Ristoran-
te Metamorfosi, 1l suo nuovo locale di
via Antonelli, nel cuore dei Parioli, il
quartiere piu iz della Capitale che gia
pullula di ristoranti di buon livello,
tradizionali e no.

Ma chi & Roy Caceres? E un colombia-
no nato a Bogota, il quale, giovanissi-
mo, ¢ arrivato in Italia in cerca di lavo-
ro. Trovo occupazione in un Ristorante
di Cortina dove, pure svolgendo i lavo-
ri pitt umili, acquisi una vera passione
per la buona cucina.

Successivamente, in continua escala-
tion, trovo lavoro in ristoranti sempre
pilt importanti in varie regioni d’Italia.
Infine il salto di qualita: riesce a entra-
re nella prestigiosa Brigata di cucina
dello Chateau Relais Il Pellicano di
Porto Ercole. Qui viene notato dal Pa-
tron della notissima locanda Solarola,
uno dei migliori ristoranti dell’Emilia

Romagna.

Antipasto di capesante, piatto bello da vedere e
buono da gustare.

1. Una bella tavolata in attesa delle delizie della cucina. 2. Lo chef Roy Caceres riceve le congratulazioni
di Roberto Carducct, Bailli di Roma Capitale.

E in questa sede, come chef executive,
ha la soddisfazione di conquistare e di
mantenere 'ambita stella della Guida
Michelin.

Oggi, a circa 45 anni, ha realizzato il
sogno di una vita: gestire un ristorante
tutto suo, dove intende raccontare le
emozioni attraverso il cibo, usando le
migliori materie prime, trasformando-
le con rispetto ed esaltandone I'identi-
ta, stimolando, oltre al gusto, la vista e
lolfatto.

II Diner Amical ha avuto il seguente
svolgimento.

Amouse bouche: Polpettina di rana
pescatrice fritta, su letto di germogli di
erbe aromatiche.

Antipasto: Capesante con salsa alla ro-
biola e briciole di pane tostato e affu-
micato.

Primo: Maccheroni artigianali abruz-
zesi con trito di gamberi rossi, filetti di
tonno rosso del Mediterraneo e neona-
ta abbrustolita, e tanti profumi croc-
canti serviti a parte. Un sapore incon-
sueto mirabile nel suo equilibrio.
Secondo: Cubo di leccia con agrumi,
melanzana e una originale maionese di
acciughe.

Pre-dessert: Bicchierino di kiwi in

spicchi in sorbetto.

Dessert: Un dolce di mele caramellate
con crema di mandorle e carcade tosta-
to.

Caffe: arabico con profumo di ciocco-
lato e nocciole.

Grande assortimento di piccola e gu-
stosissima pasticceria. Particolarmente
apprezzato ¢ stato il pane fatto in casa,
appena sfornato e preparato in cinque
diverse versioni.

Gradevolissimo il vino fornito dalla
Cantina Antonutti di Colorendo di
Prato (Udine), un Friulano Doc (To-
cai) e un passito di Ramandolo Docg.
Ha partecipato alla bella serata anche
una rappresentanza del Bailliage di
Roma Urbe, con la Chargé de Mis-
sions d’Italie, Anna Accalai, la quale
si ¢ congratulata sia con lo chef che
con il Bailli Roberto Carducci, autore

dell’iniziativa.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de Presse

Ristorante Metamorfosi

Via Giovanni Antonelli, 30/32
Roma - Parioli

Telefono 06-8076839

E-mail info@metamorfosiroma.it



VITA DEI BAILLIAGES Roma Capitale

Ogni regione ha i suoi prodotti

tipici  gastronomici influenzati

dalla posizione geografica, dal clima,
dalle tradizioni e da quanto “esprime”
il territorio. Per alcuni aspetti partico-
lari, si distingue la cucina della provin-
cia di Bolzano (Alto Adige), il cosid-
detto Sud Tirolo.

Inconsueto ¢ il metodo con cui viene
conservata la carne di maiale. Nelle
regioni italiane, per la produzione del
prosciutto si procede prima con la sala-
tura e poi con la stagionatura mentre in
tutta Europa si usa prima 'affumicatu-
ra e poi la stagionatura.

Nel Sud Tirolo sono usati i due meto-
di secondo lo slogan: “poco sale, poco
fumo, tanta aria fresca”. L’aria ¢ quella
delle valli che numerose si insinuano
tra le montagne e i picchi dolomitici
che I'Unesco ha dichiarato Patrimonio
dell’'Umanita.

Il prodotto derivato da questo trat-
tamento ¢ lo speck che vanta origini
antichissime (dal 1300) e che dalla pro-
duzione casalinga ¢ passato a quella
artigianale e oggi alla produzione in-
dustriale in stabilimenti all’avanguar-
dia situati in gran parte nell’alta Val
Pusteria.

Nel Sud Tirolo non ¢’¢ antipasto dove
non sia presente lo speck con cipolline
e cetriolini, spesso accompagnato da

crostini di pane nero e fette di lardo

Je Ratissenr

Singolare e apprezzabile iniziativa gastronomica resa
possibile grazie al patron del club romano, Gino Tome:

UNA CENA IN BAITA

AL CircoLo DEL GOLF ACQUASANTA

di Arnaud (prodotto DOP ricavato da
maiali alimentati con sole castagne,
erbe particolari e condito con spezie)
che viene stagionato sotto pressione
in appositi contenitori in

legno.

La polenta (eccellente
quella di Storo) ¢ sempre
presente nei pranzi altoa-
tesini, servita al naturale,
alla griglia, fritta o pastic-

ciata con fonduta di for-

pasta sfoglia ripiena di mele e a volte &
arricchito con crema all’inglese o salsa
ai frutti di bosco.

Per quanto il Sud Tirolo sia una zona
di montagna, qui ven-
gono prodotti  ottimi
vini, specie nella soleg-
giata Valle dell'Isarco e
nell’Alta Valle dell’Adi-
ge.

Nella zona dal 1860 ope-

ra la Ditta Concilio che

Gino Tomei, patron del Circolo del

maggl varli preparati con
latte di mucche che sver-
nano nelle malghe e il resto dell’anno si
nutrono di erbe aromatiche nei grandi
alpeggi ad alta quota.

I primi piatti tipici sono i canederli e
la zuppa d’orzo. 1 canederli sono grossi
gnocchi di pane raffermo conditi con
pancetta, guanciale affumicato, speck e
carote rosse che vengono serviti in bro-
do, con burro fuso, con funghi o con
salsa al porro.

La zuppa d’orzo, si ottiene bollendo a
lungo carote, cipolle ¢ molte altre ver-
dure a pezzetti, unite all’orzo perlato e
insaporite da carne di maiale affumi-
cata.

Il secondo piatto tipico ¢ lo stinco di
vitello o di maiale, accompagnato da
crauti e patate arrostite; il sapore ¢ dato
da aromi e dal grasso della carne.

Il dolce ¢ il famoso strudel formato da

Golf Acquasanta, a Roma.

ha fornito tutti i vini per
la cena del 26 febbraio al
Ristorante del Circolo Acquasanta alla
quale il patron Gino Tomei ha invita-
to oltre al Bailli Roberto Carducci e al
sottoscritto, anche una rappresentanza
del nostro Bailliage.

Gino Tomei che ci ha ospitato pitt vol-
te per i Diner Amical, ha voluto rin-
saldare 1 suoi rapporti con la Chatne,
presentando la rinnovata Brigata di
cucina.

Una serata importante: infatti, al levar
delle mense, ricevendo i complimenti
del nostro Bailli, il patron ha manife-
stato I'intenzione di infoltire la gia nu-
merosa ¢ qualificatissima compagine
di Confreres Professionnels presenti
nel Bailliage di Roma Capitale.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de Presse

1. I canederli in brodo, piatto prettamente altoatesino. 2. Stinco di mazale. 3. 1l saporito strudel di mele.
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Vi1t1A DEI BAILLIAGES Sanremo - Riviera dei Fiori

Apertura 2011 all’ Agua-Bistrot del Mare, a Bordighera
Serata di ottimo auspicio per il nuovo anno rotisseuriano

STOCCAFISSO E BACCALA

NELLA SCHIETTA TRADIZIONE LIGURE

Primo felicissimo incontro del nuo-
vo anno in un ristorante ("'Agua-
Bistrot del Mare) dall’atmosfera parti-
colarmente intima e amichevole, nuovo
come ispirazione e realizzazione, con
un pizzico di mediterraneita globale gia
nel nome che evoca immagini spagno-
leggianti (agua) e paesi di lingua france-
se (bistro, in onore alle ostriche che ne
sono una delle caratteristiche e dei piatti
d’Oltralpe) e omaggia “il mare”, il favo-
loso Mediterraneo, su cui il ristorante
stesso sembra galleggiare, posto com’¢
sulla spiaggia, quasi direttamente sulle
onde. Padrone di casa lo storico Con-
frere Romolo Giordano, gia del mitico
la Via Romana, garanzia e certezza di
esperienze senza pari. Menu a tema di
schietta tradizione ligure: stoccafisso e
baccala. Aperitivo: un Prosecco Marze-
mino Osé Brut La Vigna di Alice, dalle
piacevoli bollicine medio-morbide, con
1 tipici Barbagiuai — ravioloni ripieni di
zucca — e Bocconcini di baccala fritti.
Poi, a tavola, la Bruschetta di baccald con
germogli di porri e limoni in conserva, una
bruschetta classica di pane di Triora con
baccala dissalato crudo in carpaccio con
vinaigrette di olio extra vergine, dadini
di pomodoro ciliegia, cubetti di limo-
ne in salamoia (specialith magrebina)

dissalati e dadolati e teneri germogli di

porro. Di seguito, una Insalata tiepida
di stoccafisso “come un vecchio branda”,
edizione rinnovata del famoso branda-
cuyan delle vallate in Imperia e di One-
glia, meno mantecato pero, in sostanza
dello stoccafisso tagliato a pezzetti e poi
cotto con patate, olive taggiasche, pinoli
e olio extravergine locale, servito tiepi-
do. Come primo, Gnocchetti di stoccafisso
alle vongole veraci, un piatto di una sa-
pidita incredibile ottenuto impastando
le patate con polpa di stoccafisso cotta
nel latte, facendone gnocchetti dall’ap-
parenza normale ma dal gustoso sapore
di stoccafisso, arricchito da un prezioso
sugo bianco alle vongole. Come secon-
do, una Estocaficada alla nizzarda, nome
che potrebbe suonare spagnoleggiante,
in realtd derivato dal termine nizzardo
che definisce lo stoccafisso. Questo, cotto
in umido, in casseruola a pezzi con pa-
tate, pomodori, peperoni e olive amare
(olive taggiasche appena colte, come si
usava una volta). Squisito. Per dessert,
un Semifreddo ai biscotelli di Bordighera,
1 famosi bordigotti della tradizione che
un tempo venivano preparati solo per
Natale e per Sant’ Ampeglio, il patrono
della cittd, compattati in un semifred-
do con squisita crema inglese e serviti
in trancio con salsa al cioccolato di una
assolutamente

piacevolezza infinita,

all’altezza di tutti i piatti, estremamen-
te fantasiosi pur nella loro classicita, che
lo avevano preceduto. A tutto pasto un
Brut La Vigna di Alice, un Prosecco extra
dry Valdobbiadene, molto apprezzato
per la sua sintonia con le varie portate,
con la notevole caratteristica di essere
prodotto da un’Azienda condotta da
sole donne, cosa questa che, ovviamente,
ha fatto molto piacere alle signore, anche
se non esclusivamente... femministe. E
questo, in un Bailliage che, dopo decen-
ni di eccellenti conduzioni maschili, ha
ora un Direttivo tutto al femminile, ci
ha inorgoglite e fatte sentire particolar-
mente “vicine” alle amiche della Vigna
di Alice. Per concludere, una serata fa-
volosa: menu stupendo, da grandi occa-
sioni, servizio premuroso e ineccepibile,
ambiente ovattato e rilassante, atmosfe-
ra molto amichevole di grande affinit e,
poi, le notizie positive sul nostro Baillia-
ge che non solo sta tornando alle antiche
glorie con Pammissione di parecchi nuo-
vi soci — alcuni presentati in quest’occa-
sione —, ma sta anche “ringiovanendo”
perché letd dei nuovi Confreres si sta
abbassando e alla linfa robusta dei mem-
bri collaudati degli anni si aggiunge lin-
fa nuova. Insomma speriamo che que-
sto incontro cosi perfetto sia di ottimo
auspicio e il felice preludio di tanti altri
in questo anno nuovo, e che il motto ro-
tisseuriano “bonne table et amitié” venga
realizzato pitt che mai per la gioia e il

piacere di tutti.

Maria Luisa Rossi

Vice-Chargée de Presse

1. La Bailli Gabriella lvaldo coi nuovi soci Emanuele Ghiringhelli, Margherita Gallo, Jean Vital Ectors e Piarcarlo Croce. 2. Massimo lvaldo con Romolo Gior-
dano, Maitre de Table della Chaine, titolare del locale. 3. Massimo Ivaldo con la consorte Gabriella Berretta, Bailli di Sanremo - Riviera dei Fiori.



Vi1TA DEI BAILLIAGES Sanremo - Riviera dei Fiori

rgoglio gastronomico della Riviera

di Ponente ¢ l'olio di monoculti-
var Taggiasca, una piccola preziosa oliva
nera che da un prodotto molto partico-
lare, che, seppure proveniente da una
zona non molto estesa, ha una grande
ricchezza e varietd di sfumature e sotti-
li profumi. A febbraio, da ben 17 anni,
la tradizione vuole che tre dei migliori
ristoranti della Riviera dedichino una
settimana a quest'olio con un menu fis-
so che comprende portate, dall’antipasto
al dolce, preparate con vari oli, ognuno
scelto per il relativo piatto in base alle sue
caratteristiche. Accanto a ogni portata
viene messo in tavola Iolio usato in cu-
cina, che pud poi essere provato dai com-
mensali in cucchiaino o su pane per veri-
ficarne le qualita e le caratteristiche. Ecco
quindi lallegra brigata dei Confreres
Rétisseurs di Sanremo al famoso risto-
rante La Conchiglia di Arma di Taggia
degli altrettanto famosi coniugi Ruffoni
(la moglie Anna Parisi ¢ nostra Conseil-
ler Culinaire). Aperitivo con un Martini
Riserva Montelera e “brandacuyun” su cro-
stini (il brandacuyun ¢ un piatto tipico li-
gure fatto di baccala, olio extra vergine e
uovo, frullati a mano e bene amalgamati
in una specie di paté caldo molto sapo-
rito). (Olio extra vergine Azienda Agricola
Bianchi Carenzo-Diano San Pietro, molto
intenso ¢ di ottima fusione con il bacca-
13). Inizio con Il crudo di pesce battuto a
coltello,limone candito, fili di sedano rapa
ed emulsione di olio e frutti della passione
(come pesce, il palamita — nome tecnico
secondo 1 mare in tavola di Alan Da-
vidson “sarda sarda” — sfilettato, passato
nell’apposito abbattitore di temperatura
a meno 18 gradi, poi tritato a coltello in
tartare con sale rosa delle Hawaii e una
salsa di olio e frutto della passione e bucce
di limone candito. (Olio extra vergine Cra
Beiza G.M. Secondo-Castellaro, molto de-
licato e dolce, dal gusto leggero di man-
dorle e carciofo). Poi, I gamberi di Sanre-
mo cotti alla piastra su passata di fagioli di
Conio, olio profumato al rosmarino (gam-
beretti molto saporiti, di media misura,
adagiati su una crema di famosi fagioli

di Conio arricchita da un Olio extra ver-

Je Ratissenr

LE SFUMATURE E I SOTTILI PROFUMI DEGLI

EXTRAVERGINI LIGURI

1. La gioia dello stare a tavola. 2. Gabriella e Massimo Ivaldo con il notaio Marzi e consorte e con i coniugi
Ecotors. 3. Da sinistra, il nuovo associato Emanuele Ghiringhelli con un ospite, Elisa Gabbrielli e Carlo
Focacci. 4. Maurizio Matella e consorte Maria Rosa Ansaloni con Vincenzo Palmero e signora.

gine Carte Noire Azienda Roi, Badalucco,
molto ricco e intensamente profumato al
rosmarino, in ottima liaison con i fagioli).
Quindi dei Calamaretti di lampara appena
scottati coi carciofi della riviera (Olio extra
vergine Frantoio Sant’Agata, Oneglia, piu
denso e corposo e perfetto per questi ca-
lamaretti — pescati alla lampara perché
attratt dalla luce — e per i carcioft). Come
primo, Gnocchetti di patate della Val Ta-
naro conditi con vongole su pesto di prezze-
molo riccio e aglio di Vessalico, gnocchetti
fatti con le patate biologiche di Perletto,
molto morbide, in un impasto leggero
da “mani d’angelo” con pochissima fa-
rina e acqua e conditi con un favoloso
pesto e saporitissime arselle (Olio extra
vergine Cru Carpanaudo Azienda Gocce
d'Olio - Villa Faraldi, con un retrogusto
di carciofo, ricco e in ottima armonia con
la neutralita degli gnocchetti e la sapidita
delle arselle e del pesto). Come secondo,
1l pescato del giorno spinato cotto in tega-
me ridugione di vino bianco e olive taggia-
sche, un pesce della famiglia dei rombi,
la snacia, ammorbidito da un olio dal
retrogusto quasi salmastro, compagno
perfetto di questo pesce e delle piccole

gustose olive nere di cui aveva quasi sen-

tore nella sua corpositd, I'Olio extra ver-
gine Mosto, Azienda Agricola Cinque Effe,
Chiusanico. Dulcis in fundo, la Charlotte
di frutti rossi su biscotto all’olio, coulis di
lamponi. Caratteristiche di questo dessert
il biscotto di base, una specie di Pavesino
fresco fatto con l'ottimo e delicato Extra
vergine Azienda Agricola Rossi Roberto
- Pietrabruna, e la grande freschezza di
chiusura pasto della charlotte di frutd di
bosco misti e della cremosa e dolce salsa
di lamponi. Vini: a tutto pasto un ottimo
Breganze di Breganze, uve Tocai del Ve-
neto, perfetto denominatore comune per
tutte le portate, e chiusura con un brioso
Brachetto Cantine Terra da Vino. Vivaci
commenti ai vari piatti e, soprattutto, agli
oli, di cui ognuno di noi ha imparato ad
apprezzare doti e tipicitd diverse. Serata,
quindi, oltre che divertente e piacevole,
anche costruttiva dal punto di vista della
conoscenza e dell’esperienza gastrono-
mica, con un rispetto e un’ammirazione
sempre maggiori per questo prezioso
“oro liquido”. E, naturalmente, grande

soddisfazione generale.

Maria Luisa Rossi

Vice-Chargée de Presse



ViTA DEI BAILLIAGES Firenge

Fragranze e profumi della cucina siciliana allo Skipper Club,
con 1 ristoratori Raimondo e Maria Sabella

SULLE RIVE DELLI’ARNO

COME AL DI

el bel mezzo del bizzoso mese di

febbraio, il Bailliage di Firenze
della Chaine des Rotisseurs ha ideal-
mente varcato lo Stretto di Messina ed
¢ sbarcato allo Skipper Club (nel cuore
della citta, in via degli Alfani) dove due
ristoratori siciliani doc attendevano i
buongustai toscani: ai fornelli c’era Rai-
mondo Sabella e in sala la signora Ma-
ria. I coniugi Sabella risiedono a Firen-
ze da moltissimi anni, e si sono costruiti
nel tempo un successo professionale or-
mai consolidato. Non sono quindi man-
cate le difficoltd per potere scegliere la
serata dedicata alla Confrérie. Lo chef
Raimondo ha fatto subito intendere di
quale alto livello sarebbe stato il Repas
Amical. Il cocktail di accoglienza pre-
vedeva infatti polpettine di baccala al
limone, sfingi al mirto di Selinunte, toc-
chi di pecorino piacentinu di Enna allo
zafferano. Per antipasto: Trinacria, tris
con Caponata di melanzane, Pomodo-
ri secchi sott’olio di Paterno farciti con
tonno di Sciacca, Gamberetti rosa di
Trapani sgusciati al linone e origano.
Un tripudio di sapori e aromi dell’Iso-
la... Quale prima portata: Tagliolini
alla maniera di Lipari (ovvero: pasta
fresca con pinoli e mandorle, pomodo-
rini, basilico, origano e menta, pepe-
roncino, succo di agrumi). Sono quindi
stati serviti 1 secondi: Tortino di cernia
al limone e origano noro di Alessandria
della Rocca con gamberi sgusciati alla
griglia in trionfo su letto di arance ta-
rocco di Belpasso, olive verdi Nocellara
di Castelvetrano, e Filetto di chianina
farcito con scaglie di cacio di fossa in
salsa di Chianti classico Lamole di La-
mole in abbraccio di lardo di Colonnata
con contorno di tortino di spinaci vela-
to con salsa di pecorino di Pienza. Un

perfetto intreccio di ingredienti inter-

LLA DELLO STRETTO

1. La foto di rito con i Confréres e gli ospiti. 2. La cena conviviale al dessert. Al centro, il Bailli Gerardo
Blanca. 3. Altra immagine a ricordo del Repas Amical fiorentino.

pretati con grande professionalita dalla
brigata di cucina. Per dessert, Soufflé
di cioccolato con composta di arance di
Letojanni accompagnato da bicchierino
di Ala, liquorino amarascato Duca di
Salaparuta. Anche i vini sono stati di
grande qualita, a partire dallo Spuman-
te brut Tasca d’Almerita, dal Bianco
Regaleali Tasca d’Almerita Casteldac-
cia e dal Rosso Chianti Classico Lamole
di Lamole. Al termine della cena, come
sua consuetudine, Raimondo Sabella ¢
comparso in sala, ottenendo consensi
generalizzati e strappando un caloroso
applauso quando ha spiegato in maniera
inequivocabile la sua filosofia ai fornelli.
La quale si puo riassumere in poche pa-
role: ingredienti originali e impeccabili,
fragranze e profumi della cucina sici-
liana che perd mai debbono sovrappor-
si al gusto degli ingredienti medesimi.
Un consiglio per chi vorra frequentare
questo splendido locale: non farsi con-
segnare il menu quando si entra nel

ristorante, ma osservare attentamente

quanto succede sui tavoli vicini: soltan-
to cosi si potrd comprendere appieno le
sofferenze del povero Tantalo, sottopo-
sto al mitologico supplizio! Nel corso
del piacevole incontro conviviale, sono
stati presentati quattro nuovi Confreéres
(intronizzati durante il Grand Chapitre
di Ascoli Piceno). Si tratta di Elisa Ga-
briele, Daniela Anton, Alberto Pisacchi
e Francesco Cesellato (assente giusti-
ficato: & infatti nata Lucrezia). Graditi
ospiti della serata: David Broomfield,
console inglese a Firenze, il colonnel-
lo Amedeo Carruggio, laffascinante
signora Mattei, don Mario Portela (or-
mai adottato dalla Chaine), le splendide
Rossana Anton, Enrica Masini e Marta
Pieri; infine, Mauro Berretti ’'amico di

sempre. Una vera serata da Rétisseurs.

Gerardo Blanca

Bailli

Ristorante Lo Skipper Club
Via degli Alfani, 78r - Firenze
Telefono 055-284019

Sito: www.loskipperclub.com



Vi1TA DEI BAILLIAGES Firenge

| Salviatino ¢ una signorile costru-

zione sul pendio della collina di
Fiesole che nel 1427 fu trasformata da
casale agricolo in villa dalla famiglia
Bardi. Dopo oltre due secoli fu acqui-
stata dalla famiglia Salviati.
Nei decenni successivi si sono alternati
altri proprietari fino ai giorni nostri in
cui la villa ¢ stata trasformata in uno
dei pit begli alberghi cinque stelle del
mondo! Era evidente che in questa
struttura agisse per la ristorazione uno
chef gia stellato: Carmine Calo.
La cena del Bailliage di Firenze della
Chaine des Rotisseurs —organizzata da
Sara Orselli, responsabile degli eventi
— si ¢ svolta nella stupenda Bibliote-
ca della residenza gentilizia, ed ¢ sta-
ta semplicemente perfetta. Tanto per
rendere 'idea, basti aggiungere che il
personale portava in tavola i piatti e
serviva tutti i commensali contempo-
raneamente. L'organizzazione della
sala era assolutamente esemplare.
Ai gourmet fiorentini per 'occasione
si sono uniti alcuni buongustai prove-
nienti dal Bailliage di Piacenza Antica
Eridania: guidati dalla Vice-Argentier
[leana Oddi, accompagnata dal marito
Roberto Berceé, c’erano le Consoeurs
Daniela Trenchi e il marito Roberto
Menta, Franca Marzolini e il marito
Roberto, Lella Guerci e il marito Ser-
gio Tranquilli. Altri graditissimi ospi-
ti, gli amici Isabella e Roberto Telloli e
Silvana e Arnai Gessi, provenienti da
Milano.
La serata ¢ stata ripresa dalle teleca-
mere di Steliana e da Stefano Croicu
di Canale 38. Le interviste realizzate e
la serata sono state successivamente ri-
versate su un dvd da consegnarsi a tutti
1 presenti.
Il ricco e fantasioso menu merita d’es-
sere raccontato.
Gia dall’aperitivo si ¢ capito che la se-
rata sarebbe stata di grande spessore
enogastronomico e ricco di piacevo-
li emozioni. Ouverture, dunque, con
Polpette alla fiorentina, Tricorni di
asparagi di mare, uovo di quaglia con

tartelletta, Dry snack e olive

Je Ratissenr

Le grandi emozioni enogastronomiche
vissute nella stupenda Biblioteca del luxury hotel
situato sulle colline fiorentine

LE PRELIBATEZZE

DI CARMINE CALO
AL SALVIATINO DI FIESOLE

Poi, la cena: Tartare di baccala con
pappa al pomodoro e gelato al basilico,
Bocconcino di coniglio con insalatina
e salsa agrodolce alle mandorle, Pici
(spaghetti toscani), seppia e uova di sal-
mone, Ravioli di cinghiale con burro
e salvia castellata, Cappello del prete
con marmellata di cipolla di Certaldo
al Chianti, Millefoglie con lamponi e
crema al mascarpone.

I vini hanno fatto un perfetto matri-
monio con le portate: Martiné Rosé,
Casamatta Bianco 2009, Capichera
2008, Rosso Tizzi 2008.

Si puo soltanto aggiungere che 'esecu-
zione dei singoli piatti ¢ stata a livello
delle stelle dell’hotel. Carmine Cald ha
dimostrato di essere all’altezza dei nu-
merosi premi ricevuti nella sua fulgida
carriera.

Al termine della serata, il professor
Vecchio,

Gastronomique — commentando i piat-

Vincenzo Vice-Conseiller

ti degustati dai commensali — ha lodato

lo chef senza riserve (ed & questa una
raritdl...). L’applauso convintissimo
della sala ha confermato tutti i concetti
espressi nel corso della laudatio.

11 dottor Simone Giorgi, direttore
generale del Salviatino, ha voluto in-
tervenire di persona per salutarci ed
esprimere il suo apprezzamento per la
Chaine des Rétisseurs.

Questa struttura ¢ destinata — in tem-
pi brevissimi — a collocarsi fra i primi
luxury hotel al mondo, sia per l'insie-
me eccezionale delle sue caratteristiche

sia per I'accurata e signorile gestione.

Gerardo Blanca
Bailli

Il Salviatino

Via del Salviatino, 21 - Firenze
Telefono 055-9041111

Fax 055-9041247

info@salviatino.com

1. Una delle elegantissime tavole imbandite in Biblioteca. 2. 1l saluto del Bailli, Gerardo Blanca. 3. Isabella
e Roberto Telloli, graditi ospiti milanesi.



I o scorso febbraio, grazie all'impe-

gno e alla squisita ospitalitd della
Consoeur Daniela Amadei, abbiamo
avuto il piacere e la gioia di ritrovar-
ci a Frascati, nella splendida Tenuta di
Pietra Porzia, 47 ettari di
vigneto e oliveto, per un
davvero

Diner Amical

speciale! La storia della
Tenuta risale al 496 a.C.,
quando, nella stessa ubi-
cazione 1 Romani vinsero
una battaglia decisiva, con
laiuto dei gemelli figli di
Giove. La costante tradi-
zione agricola, testimo-
niata dalle stupende grotte
scavate nel tufo forse 200
anni fa, ha proseguito nei
secoli, tanto che nel 1714
I'Azienda fu divisa fra le
proprieta di Papa Clemen-
te XI e quelle dei Princi-
pi Borghese. La famiglia
Giulini diede alla stessa
lassetto attuale, con la
distesa di vigneti, 'oliveto in collina, il
viale di cipressi secolare, la villa in puro
stile post-moderno, oggi monumento
nazionale. Le terre, fertilissime, offro-
no vini bianchi e rossi straordinari dagli
intensi profumi fruttati e un olio d’oliva
extravergine superpremiato, ottenuto
dal frantoio aziendale. Chef della serata
Paolo Parisi... “quello dell'uovo”... che
porta proprio il suo nome! L'uovo “Pari-

si” & un prodotto unico: nasce da galline

La Tenuta di Pietra Porzia.

1. Adele Lax con Paolo Parisi. 2. Per-
formances di Paolo Parisi in cucina.

ViTA DEI BAILLIAGES Roma Aurora

IL GENIO DI PAOLO PARISI A FRASCATI
NELLA TENUTA DI PIETRA PORZIA

bianche livornesi, allevate in modo natu-
rale, all’aperto, e alimentate con.... una
cospicua dose di latte di capra appena
munto! Lestro, il sacrificio, la volonta,
la genialitd di Paolo Parisi hanno fatto
si che il suo uovo sia oggi
considerato il migliore al
mondo: leggero, saporito,
elastico, sano, nutriente,
incorpora tre volte 'aria
di un altro, contiene
meno acqua e talvolta ha
un finale gustativo che
ricorda la mandorla! Na-
turalmente, fra le portate
della serata, non poteva
mancare una meraviglio-
sa carbonara, preparata
con il superuovo: piatto
davvero elitario! Le squi-
site pietanze sono state
preparate dallo chef, da
sempre appassionato di
carne e di cottura sul fuo-
co, tanto da guadagnar-
si lappellativo di asador
toscano. Finanziati da una holding in-
glese, Paolo Parisi e¢ 'amico Roberto
Rescaglio, detto /'ingegnere ma soprat-
tutto fanatico di barbacue, si sono messi
all’opera e hanno presentato un forno a
brace da loro ideato: innovativo e sem-
plice al tempo stesso, denominato My
oven! Un parallelepipedo profondo e
alto 75 cm, con tre cassetti laterali che
sono l'uovo di Colombo. Si aprono, ma

hanno in fondo una paratia in grado di

mantenere in temperatura la camera di
combustione alimentata dalla brace. 11
controllo della temperatura, che rag-
giunge 1 500°C, e dell'intensita del fumo
e del sapore ¢ affidato a due deflettori:
uno agisce sulla quantita di ossigeno im-
messa, I’altro comanda l'uscita dei fumi.
Piu facile utlizzarlo che descriver-
lo. Ma i grandi vantaggi per la cottura
professionale sono 'ingombro minimo,
I'installazione condizionata dalla sola
presenza di una canna fumaria, la pos-
sibilitd di cucinare in contemporanea un
maggior quantitativo di carne e la facili-
ta per Uoperatore di effettuare le norma-
li operazioni di cottura senza soffrire gli
effetti delle alte temperature. A queste
caratteristiche si aggiungono la porta
in vetro per il controllo della cottura e
le tre griglie estraibili e sostituibili con
teglie gastronorm. 1l battesimo del fuo-
co di My oven & stato dunque celebrato
proprio nella Tenuta di Daniela Ama-
dei, della omonima azienda che prende
le mosse nel 1876 e diventata in seguito
famosa anche per l'ex calciatore della
Roma Amadeo Amadei, chiamato af-
fettuosamente “i fornaretzo” per l'attivi-
ta di fornaio che continud con successo
dopo quella sportiva. Il menu della se-
rata si ¢ basato su: Prosciutto crudo Pa-
olo Parisi, I'unico degno di stare vicino
a un grande Spagnolo; Prosciutto cotto
leggermente affumicato con maionese
alla senape; Carbonara a crudo; Ham-
burger, Spiedini, Controfiletto, tutto
cotto alla locomotiva; Spuma di uovo
leggera; Dessert di vario genere; Frut-
ta, intagliata in splendide composizioni.
Tra i graditissimi ospiti dell’evento an-
che Silvana Pampanini. Eccellenti i vini
in abbinamento alle pietanze, tutti dei
Castelli romani, di produzione propria!
Vive la Chaine!

Adele Lax
Bazilli di Roma Aurora
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ome si sa, il termine Carnevale

deriva dal latino “carnem levare”
(eliminare la carne), poiché anticamen-
te indicava il banchetto che si teneva il
martedi grasso, subito prima del perio-
do di astinenza e di digiuno della Qua-
resima.
Per celebrare degnamente questa fe-
stosa ricorrenza, il 25 febbraio scorso il
Boscolo Palace, Hotel deluxe della Via
simbolo della Dolce Vita, si ¢ tinto di
rosa per ospitare il party di Carnevale
del Bailliage Roma Aurora della Chai-
ne des Rotisseurs!
Tema della serata “La vie en rose”. E
dunque: sapori rosa, atmosfere rosa,
suggestioni rosa!
Mise anni 40 e mascherine per le Con-
soeurs, smoking e garofano rosa (gen-
tilmente offerto a tutti i convenuti al
desk d’accoglienza) per i Confreres.
La scintillante sala degli affreschi in
cui si ¢ svolta la serata, in perfetto stile
“primi Novecento”, era magicamen-
te invasa da palloncini leggeri, petali
profumati, candele aromatiche, nastri
e cotillons, in un’atmosfera particolar-

mente gioiosa e suggestiva!

Je Ratissenr

Negli splendor: del palazzo di Via Vittorio Veneto,
stmbolo della Dolce Vita, un evento tutto “in rosa”

PINK CARNIVAL
GALA DINNER

AL BoscoLo Parace HoTeL

Anche il menu, apposi-
tamente elaborato per
I'occasione dal rinomato
chef Max Mariola, pre-
vedeva un “pink din-
ner”, ossia era incentrato
sul colore rosa.

Queste le portate: Ca-
prese di gamberi, Gnoc-
chetti con pomodorini e
bufala, Risotto ai crosta-
cei con limone candito,
Astice, Salmone al for-
no, Roast beef di vitello
con pesto di erbe aromatiche, Gulasch
di pollo, insalata di finocchi e pompel-
mo rosa, Tempura di verdure, Fragole

e cioccolato, e cosi via... sino al buffet

3. Camilla Nata, Carla Ficoroni, Sara lannone, Elvira Froio, Adele Lax, Enrica Salera. 4. La bandiera
della Confraternita fra le orchiedee rosa. 5. Adele Lax, Max Mariola e Lilly Bonanni.

1. Antipasti. 2. Aperitivi.

dei dolci di Carnevale: nel
quale spiccavano, fra le
bavaresi ai frutti di bosco
e le torte di lamponi, ca-
stagnole e chiacchiere in
glassa rosa

In una serata tutta “pink”,
anche 1 vini proposti han-
no seguito la linea del co-
lore che ha caratterizzato
costumi, accessori, flori e
addobbi in un’armonia di
toni e in un’atmosfera di
grandissima classe.
Presenti, in forma di gentili sponsor,
due aziende vitivinicole, una dell’Ol-
trepo Pavese, la Fattoria Olmo Antico
di Paolo Baggini, e 'altra abruzzese, di
Armando Carpinelli.

Ad accompagnare i piatti dello chef: lo
Spumante brut Ros¢ Marty, servito in
bellissime bottiglie Magnum, e il Ce-
rasuolo Rosato Gnor’Bibi dall’etichetta
con una simpatica rosa rossa.

Come degna conclusione, i Dessert di
Carnevale sono stati abbinati a un aro-
matico Brachetto di Casa Banfi.

La musica, tutta Anni ’60, & stata affi-
data live ad Andrea Fontana, figlio del
mitico Jimmy Fontana, che ha coinvol-
to tutti nelle danze, che si sono protrat-
te fino a notte inoltrata.

Non poteva essere diversamente, per
un Bailliage “in rosa”!

Vive la Chatne!

Camilla Nata
Vice-Chargée de Presse

Boscolo Palace Hotel
Via Vittorio Veneto, 70 - Roma
Telefono 06-478719
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Una riunione del Consiglio Direttivo a Isola Rizza, in provincia di Verona,
nel locale di Giancarlo e Paola aperto nel 1989

L'ECCELLENTE CUCINA DI PESCE
DEL RISTORANTE PERBELLINI

Provenendo da Verona, il Ristoran-
te Perbellini ¢ a poche centinaia
di metri dall’uscita di Isola Rizza della
superstrada Verona-Rovigo. Qui ¢’¢ in
programma una riunione del Consi-
glio Direttivo del Bailliage del Veneto.
I1 posto ¢ in zona industriale, non fa-
cilmente raggiungibile; una volta arri-
vati, ci si trova, increduli, davanti a un
fabbricato industriale.

Al mio arrivo la prima, piacevole, sor-
presa. Ad accogliermi c’¢ lui: Giancar-
lo Perbellini in persona!

Simpatico, sorridente, mi stringe cor-
dialmente la mano e mi presenta la
moglie Paola che svolge le funzioni
di matitre. Il locale ¢ stato aperto nel
1989. Visto che i miei compagni sono
in leggero ritardo, mi servono un cali-
ce di Riesling renano e delle piacevoli
nuvolerte di mais. Ho cosi il tempo si
osservare gli interni che lasciano sor-
presi, per il contrasto tra il circostante
ambiente esterno e la finezza dell’arre-
damento interno, sospeso tra classico
e moderno, con quadri, tappeti e can-
delabri lussuosi, tavoli importanti con
tovagliati di pregio e ricca argenteria.
Finalmente, ecco gli altri Confreres.
Dopo brevi convenevoli, ci mettiamo a
tavola e decidiamo di affidare il menu
ai consigli dello chef.

Perbellini ha avuto molte esperienze

in grandi ristoranti: San Domenico,

1. Uno dei piatti di pesce per i quali il Perbellini é rinomato. 2. Fascino della cucina di eccellenza nel risto-

rante veronese. 3. Uno dei deliziosi dolci.
Taillevent, I’Ambroisie, La Terrasse di
Juan Les Pins. Nel 1992 ha vinto il pri-
mo concorso Chef européen du poisson.
Erede di una famiglia di pasticcieri (mi
pare che lattivita prosegua da circa 140
anni!), ha portato questa passione di
famiglia in cucina non solo per la cura
dedicata ai dolci, ma anche per una
certa tendenza dolce che caratterizza
tutti i suoi piatti, sia pur come sottofon-
do, e che rende il suo stile riconoscibile
sempre e comunque.

I1 primo piatto & uno dei cavalli di bat-
taglia di Perbellini: Wafer al sesamo
con tartare di branzino, caprino all’erba
cipollina e sensazione di liquirizia. 11
piacere sta nel contrasto in bocca tra la
croccantezza del wafer, la consistenza
del branzino e la sensazione di pienez-
za del caprino. La liquirizia aggiunge
splendide emozioni.

Il Bollito di pesci e crostacei su indivia
dorata, patate alla senape e wasabi, vi-

naigrette di pomodoro confit e olve vie-

ne preparato sotto i nostri occhi, in un
guéridon accanto al tavolo, in poco pitt
di tre minuti. E anche in questo piatto
possiamo apprezzare l'abilita di Gian-
carlo nel creare nuovi, entusiasmanti,
accostamenti di sapori, profumi e colori.
Il servizio sotto la guida di Paola scorre
veloce, attento, premuroso senza essere
eccessivamente ricercato e pressante.
Siamo arrivati al momento di adden-
trarci nel Regno dei dolci di Giancarlo
Perbellini. Dapprima una Tarte Tatin
accostata a un morbido gelato alla vani-
glia e, quindi, della piccola pasticceria,
anche se chiamarla piccola ¢ decisamen-
te riduttivo. Ben dieci, superlativi, as-
saggi differenti nei quali ci siamo tuffati
con entusiasmo e gola. Pensavamo di
avere finito quando in tavola ¢ arriva-
to il Biancomangiare al latte di mandorle
con salsa al mango e granita al cioccolato,
limone e vodka e estasi & stata completa!
Purtroppo, qualcuno si ¢ ricordato che
era giornata lavorativa e che il dovere
chiamava. Caffe, foto di rito e la pro-
messa di ritrovarci... A presto, Gian-

carlo e Paola siete stati indimenticabili!

Giancarlo Andretta

Ristorante Perbellini

Via Muselle, 130 - Isola Rizza (Verona)
Telefono 045-7135352 - Fax 045-9698378
E-mail ristorante@perbellini.com

Sito www.perbellini.com/ristorante/contatti.php



VITA DEI BAILLIAGES Veneto e Trapani

| rapporto sorto fra il Bailli di Trapa-

ni, Maurizio Messina, e il Bailli del
Veneto-Chargé de Missions National
d’Italie, Romolo Cacciatori, ha gettato le
basi per sviluppare un particolare lega-
me fra i due Bailliages. Il primo esito di
questa sinergia ¢ stato la firma, in Sicilia,
di un accordo volto a sviluppare scambi
enogastronomici, culturali, sociali e turi-
stici aperti a tutti i soci della Chaine des
Rétisseurs. Per attuare questi proponi-
menti, sl organizzeranno incontri perio-
dici, coinvolgendo gli associati dei due
territori, premessa importante per un
rapporto privilegiato fra il consolidato
Bailliage del Veneto e il nuovo Baillia-
ge di Trapani. Un gruppo di Rétisseurs
veneti ha di recente potuto toccare con
mano, con occhi e con bocca tante belle
cose della Sicilia, e del Trapanese in par-
ticolare. Grandi emozioni sono arrivate
dalla cucina isolana: 'apice ¢ stato toc-
cato durante 'incontro al Ristorante Al
Ritrovo, a San Vito Lo Capo, gestito dal
Confrere Beppe Buffa, il quale s’¢ fatto
interprete delle tradizioni marinare del-
la sua terra. Tradizioni rivisitate secon-
do l'estro del grande cuoco. Tutte le pro-
poste sono state assaporate e apprezzate
sia degli ospiti veneti sia da quelli della
delegazione palermitana, guidata dal
novello Bailli Roberto Vivaldi. Il menu
predisposto da Beppe Buffa ¢ stato letto
dalla signora Nelly Cacciatori, suscitan-
do comprensibile emozione tra i presen-
ti. Le proposte prevedevano: Antipasto
caldo e freddo, Zuppa di aragosta ¢ ta-
gliolini annegati, Fritto delicatissimo di
gamberi, di cernia e di acciughe che an-
cora guizzavano nel piatto talmente era
conclamata la loro freschezza. Infine, la
splendida torta a ricordo dell’evento. La
firma dell’atto di gemellaggio e lo scam-
bio di doni hanno sancito il successo di
una serata vissuta con grande piace-
re e coinvolgimento. Ma anche le altre
esperienze — fatte dai Confréres Mario
Bianco ¢ Nanni — sono state positive,
deliziando i palati degli ospiti. Mario ha
stupito 1 gourmet con proposte di pescato
presentate secondo la stretta tradizione

trapanese. Per esempio, si sono potute

Je Ratissenr

GEMELLAGGIO
FRA I BAILLIAGES

DI TRAPANI E DEL VENETO

assaporare le Busiate (pasta ritorta) con
pesto locale di indubbio valore. Ma an-
che glialtri piatti erano ben centrati. Sor-
presa, invece, Da Nannt:
una cucina particolare,
elaborata con sentori di
affumicato e di aceto
balsamico. Fuori degli
schemi siciliani. Cosi ¢

successo pure nel Risto-

ML LGS LS ARBLASR b, ST PG ]

A un certo punto & spuntata una botti-
glia di Moscato passito di Pantelleria di
Trent'anni. Ed era solo I'inizio... Dopo
le delizie per il corpo,
sono arrivate quelle per
lo spirito e la cultura.
Suggestive le visite a
Mozia (splendido sito
in cui si sono ammirati

reperti di gran valore)

rante Serisso, in cui la

e a Erice (paese elegan-

Cucina siciliana era pre-

te, abbarbicato su una

sentata in una piacevo- EVENETD

lezza di sapori mitigata
da verdure (con diffusa
sensazione di dolcezza e
di uniformita nel gusto).
Prova coraggiosa dello
chef, pur se da ritenersi
inusuale per il posto. In
questo caso, da rimarca-
re un perfetto servizio gemellaggio.
con la particolareggiata

presentazione dei piatti da parte della
titolare. Serata rustica con Pizza Trapa-
nese. Da notare che all’arrivo all' Hotel
agli ospiti ¢ stata offerto il caratteristi-
co “cibo da strada”, assaporato da tutti
con grande piacere: Arancini, Tortini
di melanzane e Dolci con fichi, tanto

per ricordare qualcosa, ma non tutto.

1. Il gemellaggio riportato sul Giornale
di Sicilia. 2. Abbraccio tra i due Bailli,
Cacciatori e Messina, dopo la firma del

collina, ovattata da un
piccolo strato di nuvole
basse, simili a nebbia,
ambiente simile a quel-
lo veneto; ma inusuale a
quelle latitudini...). Poi,
ecco il centro di Trapani:
ricco di monumenti e di
gente allegra e socievole.
Un felice incontro fra
due vive realtd, geogra-
ficamente lontane e quindi diverse, ma
dimostratesi assai vicine nei sentimen-
ti, entrambe parte di una grande terra,

I'Ttalia, e della Chaine Italiana.

Romolo Cacciatori
Bazilli del Veneto
Chargé de Missions National d’[talie

3. La delegazione del Veneto in visita al Bailliage siciliano, guidato da Maurizio Messina, primo a sinistra.
4. Da sinistra, Maurizio Messina, Roberto Vivaldi Bailli di Palermo, Beppe Buffa ¢ Romolo Cacciatori. 5. Ro-
molo Cacciatori, Giancarlo Andretta, Mario Baratto e Mario Berton con Beppe Buffa, Professionnel di Trapani.
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VITA DEI BAILLIAGES Trapani

1 150 Anni dell’Unita Nazionale celebrati a Marsala,
alla Corte det Mangioni dello chef Beppe Agliano

La prolusione del Professor Raffaello Piraino - I vini delle storiche Cantine Rallo

BUON COMPLEANNO
ANCOR GIOVINE ITALIA

tavola... con la Chaine!
Atto primo
La Conviviale di Primavera della Chai-
ne di Trapani, organizzata il 15 aprile,
aveva un tema ben preciso: celebrare
I'Unita d’Italia a tavola. La storia ci dice
che 1 carbonari cospiratori — i quali si
riunivano per discutere sugli eventi che
avrebbero portato all’attuale unita della
nostra nazione — spesso sl ritrovavano
nelle osterie, e tra un piatto e l'altro or-
ganizzavano le rivolte, le insurrezioni
contro i Borboni o gli Austriaci. Nel
pensare al nostro evento abbiamo cerca-
to quanto pil possibile di rispettare la
storia e riportare quanto pit fedelmente
l'aria di quei tempi. La Corte dei Man-
gioni di Marsala, il ristorante scelto per
I’evento, aveva tutte le caratteristiche di
una Osteria antica, calda e allo stesso
tempo accogliente, cornice ideale per la

nostra conviviale. Una legenda raccon-
€haine bes Betinsenrs
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ta che John Woodhouse nel 1773 aves-
se bevuto per la prima volta il Marsala
(allora chiamato perpetuum) proprio in
questo locale che allora altro non era che
magazzino per lo stoccaggio del vino.
Anche il menu proposto dal nostro
nuovo Confrere Professionnel, il Maftre
Rétisseur Peppe Agliano, ¢ stato degno
di una grande serata da ricordare. Una
cucina tradizionale siciliana ispirata al
Risorgimento riadattata con giusti e sa-
pienti accorgimenti se pur rispettosa de-
gli ingredienti, delle materie prime, del-
le precipue caratteristiche, serviti nella
loro opulenza e bonta. In quanto ai vini,
non ci siamo fatti mancare le cantine
storiche, e le Cantine Rallo di Marsala
erano forse le pitt accreditate per condi-
videre un evento cosi importante. [ Ral-
lo sono stati nostri partner, offrendoci i

loro bianchi degni accompagnatori dei

piatti della serata. Ma il fiore all’occhiel-

1. La locandina annunciante la serata. 2. Uniforme dell’esercito borbonico del 1860 con accanto una mar-

sina in pura seta dello stesso anno. 3. 1l raffinato dessert.

lo ¢ arrivato alla fine con la degustazio-
ne del Soleras Marsala Vergine Riserva
20 anni, un grande Marsala! Proprio per
I'importanza storica dell’evento la sera-
ta si ¢ aperta con l'intervento del profes-
sor Raffaello Piraino, scenografo, costu-
mista, docente di Storia del costume alla
Accademia delle Belle Arti ¢ all'Uni-
versita di Palermo, nonché proprietario
di una collezione di oltre 3.000 pezzi tra
abiti e oggetti d’epoca che coprono cir-
ca tre secoli di storia (dal 1700 al 1900)
raccolti, restaurati e custoditi durante la
carriera professionale di questi anni. La
collezione, rinomata proprio per la sua
completezza, ¢ stata pilt volte esposta
in occasione di importanti eventi e mo-
stre di carattere storico e antropologico;
in virtd del valore attribuitole, pochi
mesi fa & stata appositamente istituita
la Fondazione Piraino per la conserva-
zione e la preservazione di questi pezzi.
Iniziando a raccontare aneddoti che ri-
guardavano le riprese del film Il Gatto-
pardo di Luchino Visconti, al quale lo
stesso Piraino partecipo allora giovanis-
simo come assistente di scena, il Profes-
sore ha introdotto il Risorgimento sici-
liano descrivendone lo spaccato sociale
attraverso la narrazione dei costumi e
delle usanze che caratterizzavano que-
gli anni. Notizie, curiosita, piccoli rac-
conti sulla moda femminile e maschile,
sulla gastronomia e sui cuochi siciliani
detti “monst”, ma anche sulle abitudini
di Re Ferdinando di Borbone, dei nobi-
li della sua corte e della ricca borghesia
in ascesa. Storie che lo stesso Piraino
descrive nei racconti estrapolati dal suo
ultimo libro autobiografico L’airone

bianco ed altri racconti, che, attraverso



VITA DEI BAILLIAGES Trapani

Je Ratissenr

4. Da sinistra, il professor Raffaello Piraino, Giovanna Gebbia e il Bailli Maurizio Messina durante la presentazione della serata. 5. Foto di alcuni partecipanti al
convivio ritratti nella splendida cornice della location. 6. Lo chef Peppe Agliano riceve la giacca di cuoco ufficiale del Bailliage col logo della Chaine. 7. Da sinistra,
Elena Chiarelli, Giovanna Gebbia del Bailliage di Palermo e il Bailli trapanese Maurizio Messina. 8. Consegna di un ricordo del Bailliage al professor Piraino.
9. Il momento degli applausi anche per il chitarrista Francesco Maria Martorana.

alcuni passi letti da Giovanna Gebbia,
hanno incantato il pubblico presente.
La presentazione dei due abiti maschili
d’epoca della collezione appositamente
scelti da Piraino per 'occasione — una
uniforme dell’esercito borbonico e una
marsina di seta assolutamente intatti in
tutte le loro parti e datati proprio 1860 —
ha concluso magnificamente l'interven-
to facendo calare il sipario sulla prima

parte della serata.

tavola... con la Chaine!

Atto secondo
Subito dopo l'aperitivo di benvenuto,
servito durante la presentazione stori-
ca, ci si ¢ trasferiti nella sala del risto-
rante dove, grazie all’atmosfera della
location e ai racconti appena ascoltati,
si respirava ancora l'aria della storia,
come se avessimo fatto un salto indie-
tro ritrovandoci al tempo del Risorgi-
mento. E mentre ci accomodavamo in
quella che sembrava davvero l'osteria
dei carbonari, il suono della chitarra
classica del musicista Francesco Ma-
ria Martorana, intonava le prime note,
tra le luci soffuse che riflettevano sulle
pareti e sugli archi in pietra le ombre
delle botti che facevano da coreografia
tra 1 tavoli dei commensali. Francesco

Maria Martorana, giovanissimo chitar-

rista con gia all’attivo una serie di espe-
rienze professionali di alto livello, ¢ il
neo-direttore artistico del programma
di eventi culturali Primavera Barocca
della cittda di Bagheria (meglio nota
come la Baaria portata sugli schermi
da Giuseppe Tornatore); per l'occa-
sione, egli ha composto una serie di
musiche ispirate agli avvenimenti del
periodo storico, e i suoi arpeggi hanno
davvero incantato il pubblico. Il menu
studiato e composto dallo chef Agliano
ha coronato degnamente la serata. Si &
iniziato con una selezione di antipasti:
ai Rotolini di melanzane con bottar-
ga e macco di fave ha fatto seguito il
Couscous pantesco con ortaggi capperi
e pistacchi di Bronte; centrato 'abbina-
mento con un buon Perla dell’Eremo,
Miiller-Thurgau - Rallo. I due primi
— il Risotto Gattopardo con nero di
seppia e ricci seguito dagli Gnocceoletti
cernia e pistacchi con macco di patate
al profumo di limone — sono stati ab-
binati a un vino importante, il Carta
d’Oro, Catarratto — Rallo, e hanno ri-
scosso I'apprezzamento unanime dei
commensali. II Tranciotto di cernia al
sale grosso di Mozia e pesti tricolori,
con contorno di Flan di fagiolini grati-
nati, ¢ stato un secondo piatto deciso il

cui carattere era dato proprio dall’aro-

ma tipico della crosta salata, accom-
pagnato dal Bianco Maggiore, Grillo
- Rallo. E per concludere la scelta del
dessert nascondeva il duplice segreto
della Cassata siciliana, scomposta nei
suoi elementi fondamentali, la ricotta,
i canditi e il marzapane, accompagnata
dalle scorze di cannolo in bella mostra
con gocce di cioccolato in abbinamento
al citato Soleras Marsala Vergine Ri-
serva 20 anni, delle Cantine Rallo. Una
nota di colore: il Risotto Gattopardo ha
riscosso si tanta approvazione che lo
chef in onore della serata lo ha ribat-
tezzato Risotto Chaine, inserendo sul
proprio Menu il bollino-logo della no-
stra Confrerie. Al termine, rimasti soli,
e dopo avere scaricato tutta la tensione
accumulata prima e durante la serata,
1 pochi rimasti, seduti attorno ad un
tavolo con un bicchiere di Marsala e
un buon sigaro Garibaldi..., abbiamo
brindato al buon esito di una serata di
storia, di cultura, di amicizia e di buo-
na cucina. Sipario...

Vive la Chaine!

Murizio Messina
Bailli di Trapani

Giovanna Gebbia

Chargée de Missions Bailliage di Palermo
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Al Ristorante Sempione 42, nel cuore di Milano,

con la performance dello chef Andrea Alfier:

LE RICETTE DI SELVAGGINA
PER UN MENU INNOVATIVO

ello scorso mese di febbraio, il

Bailliage di Milano della Chaine
des Rotisseurs ha celebrato il proprio
Diner Amical numero 265. I gourmet
meneghini hanno inaugurato l'anno
2011 con una ouverture degna di men-
zlone, grazie a una cena avente per
tema la cacciagione. L'appuntamento
era fissato al Ristorante Sempione 42,
nel cuore del capoluogo lombardo.
I1 locale ¢ il regno dello chef Andrea
Alfieri, emergente new entry nella ri-
storazione “giovane” milanese. Alfieri
— dopo aver lavorato diversi anni allo
Yar e e dopo aver insegnato in vari
istituti alberghieri — ha dunque deciso
di mettersi in proprio. Si tratta di una
realizzazione imprenditoriale fatta in
casa: con lui infatti collaborano la mo-
glie Samantha Serafini in sala e una sua
ex allieva, Roberta Zulian, molto brava
a dare man forte al capo in cucina. La
scelta del Ristorante Sempione 42 s’¢
rivelata vincente, oltre che una splen-
dida sorpresa. Andrea Alfieri ¢ stato
autore di una performance professio-

nale di tutto rilievo, con composizio-

ni curate, rispettose dei prodotti e con

effetti speciali moderati e mai fini a sé
stessl.

Va aggiunto — anzi, va rimarcato — che
la bravura del cuoco si ¢ esplicitata
ancor pit nel dare vita a un menu in-
novativo, al di fuori della routine. La
materia prima stavolta I'aveva procu-
rata direttamente il Bailli di Milano,
professor Luigi De Sisto, da sempre e
da tutti conosciuto come appassionato
cacciatore.

La selvaggina (caprioli, cinghiali, dai-
ni, fagiani, lepri) era tutta di prove-
nienza rigidamente italiana, frutto di
battute in Toscana, Emilia, Piemonte.
E dunque, grazie a questo carniere, i

commensali hanno potuto godere di

1. I/ Bailli Gigi De Sisto con Guendalina Greggio Motto. 2. I commensali mostrano il loro compiacimento per le
portate. 3. Da sinistra, Roberta Zulian e la coppia Samantha Serafini-Andrea Alfieri. 4. Un momento della serata.

piatti gustosissimi e presentati in modo
raffinato.

La serata ha preso subito tono, a par-
tire dagli speciali finger food a base di
lepre e fagiano, abbinati al perlage di
un Franciacorta rosé particolarmente
appropriato per dare il benvenuto ai
buongustai. E toccato poi a due rossi
eleganti ¢ impeccabili — il St. Magda-
lener e il Pinot noir — accompagnare
la Millefoglie di daino, i Raviolini in
brodo di the affumicato e il Capriolo in
crosta di cenere. I due vini (poco famo-
si, ma molto ricercati) sono risultati ap-
paganti anche per i palati pit raffinatie
poco disposti alle innovazioni.

Tra le gradite presenze alla cena, da re-
gistrare quella di Guendalina Greggio
Motto, titolare a Milano del Ristorante
Al Plaza, nuova Consoeur della Con-
frérie, e 1 coniugi Carmelo e Graziella
Gullo, del Bailliage di Firenze.
Perfetto padrone di casa e ospite gene-
roso, il Bailli Gigi De Sisto, con le sue
scelte e il suo stile, ha consentito a tanti
amici di trascorrere una serata speciale,
diversa, e comunque all’altezza della

tradizione della Chaine des Rétisseurs.

Griffe

Ristorante Sempione 42
Corso Sempione, 42
Milano

Telefono 02-317849
info@sempione42.com
www.sempione42.com
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<< Felicitfl sublime vivere in talia”
affermava convinto lo scrittore
francese Marie-Henri Beyle (pitt co-
nosciuto con lo pseudonimo di Sten-
dhal), e meglio ancora se la citta scelta
¢ Parma, tanto & vero che ambienta il
suo pitt importante romanzo (La Char-
threuse de Parma), “il capolavoro delle
idee”, proprio nella cittd Ducale.
E giusto quindi che i cittadini di Par-
ma abbiano contraccambiato tanto
amore dedicandogli il pitt importante
luogo di accoglienza della citta, 'Ho-
tel Sthendhal di via Bodoni, appunto,
dove vi ¢ anche lottimo Ristorante
La Pilotta. Proprio in questo elegan-
te locale i soci del Bailliage di Parma
della Chaine des Rétisseurs si sono ri-
uniti nella prima conviviale dell’anno
per degustare un ottimo menu a base
di pesce. Fin dalle prime “battute” si &
capito trattarsi di un Repas di ottimo
livello enogastronomico. Per comin-
ciare, sono stati serviti Capesante gra-
tinate e Scampi in padella. A quali ha
fatto seguito un accattivante Risotto ai
frutti di mare. Per secondo, i commen-
sali hanno potuto gustare una strepito-
sa spigola al sale, con maionese e salsa
tartara. Finale altrettanto gratificante
con Dessert sorbetto di mela verde al
Calvados, tanto bello da vedere quanto
ottimo da gustare.
La Sicilia ¢ certamente la terra del
vino, e, forse suggestionato dai tanti
splendidi viaggi che ho fatto in questi
anni nella zona (ricordo: Salina, Lipa-
ri, Lampedusa, Panarea, Pantelleria),
cerco sempre di scegliere vini siciliani,
il solo profumo mi inebria e riesco a
sentire tanti incredibili sapori, profu-
mi, aromi, e quindi a ricavarne delle
profonde sensazioni. E la Sicilia che i
Greci chiamavano Enotria, terra delle
vigne, proprio per ricordare la impor-
tante e antica cultura del vino di que-
sta regione. Non potendo scegliere un
Nero d’Avola (che ¢ il mio preferito)
dato il menu di pesce, abbiamo curio-
sato tra i prodotti della azienda agri-
cola palermitana Cusumano e di quella

trapanese di Donnafugata.

Je Ratissenr

Nel cuore della citta Ducale, all’ Hotel Stendhal,
un allettante menu a base di prodotti ittici

LLA FELICITA SUBLIME

DI UN REPAS
AL RISTORANTE LA PILOTTA

| a iL! ekl

1. Foto ricordo per alcuni Confréres. 2. Interno del Ristorante La Pilotta. 3. Lo chef Luigi Bianchi e il

maitre Giovanni Cantoni.

Della prima abbiamo sorseggiato un
ottimo Angimbé 2009 (Insolia e Char-
donnay), dai sapori equilibrati, con de-
licate note di mandorla nel finale.
Ottimo anche di Donnafugata il Li-
ghea 2009, degustando il quale si perce-
piscono sentori di frutta gialla: di pera,
di pesca e di melone.

Bellissima la recensione di questo vino
fatta da Luca Moroni, il quale con una
felice espressione ha affermato che
berlo ¢ come accarezzare una sciarpa
di cachemire. Incredibili questi vini
siciliani: non smettono mai di stupire!
Serata importante, quindi, ¢ non sol-
tanto per avere mangiato molto bene e
bevuto ancora meglio, ma anche per-
ché I'assemblea ha preso atto con sod-
disfazione dell'ingresso nella Chaine

di ben tre nuovi soci parmensi.

Si tratta del professor Domenico Cuci-
notta, noto Medico geriatra; di Maurizio
Dodji, imprenditore e produttore di vini
nelle colline del Parmense; e del dottor
Gianmaria Rastelli, commercialista, il
quale produce — in una azienda di fami-
glia ubicata nei pressi del Grande Fiume
—35.000 bottiglie tra Fontana e Lambru-
sco. Ci siamo dati tutti 'appuntamento
in maggio ad Ascoli Piceno, in occasione
del Grand Chapitre International d’Ita-

lie, per la loro intronizzazione.

Pietro Sozzi
Baill

Ristorante La Pilotta

c/o Hotel Stendhal

Via Giambattista Bodoni, 3 - Parma
Telefono 0521-208057

E-mail info@hotelstendhal.it
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MEMORABILE SERATA ALLA GREPPIA
CON LE RICETTE DI PAOLA CAVAZZINI

| Ristorante La Greppia ¢ nel cuore

di Parma, il suo stile & semplice ma
accogliente.
Dalla sala, attraverso un vetro, si puo
osservare la cucina, regno della signo-
ra Paola Cavazzini, cuoca alla guida di
un’équipe tutta al femminile.
Dal 1980 il locale — luogo di ristoro fin
dal secondo dopoguerra — & gestito da
Maurizio Rossi unitamente alla signo-
ra Paola.
La conviviale si ¢ iniziata con la pre-
sentazione dei nuovi soci del Bailliage
di Parma. Si tratta del professor Do-
menico Cucinotta, medico geriatra; di
Maurizio Dodi, industriale e viticolto-
re; del dottor Gianmaria Rastelli, com-
mercialista e viticoltore.
Il menu proposto era allettante. Per
antipasto, Carciofi alla salsa di pro-
sciutto di Parma e insalata di faraona
al profumo di liquirizia e amaretti.
Due i deliziosi primi. Vanno raccon-
tati: Quadrucci alla verza e culatello
con aceto balsamico tradizionale. Ho
carpito la ricetta, o meglio la signora
Paola me I’ha passata in gran segreto.
[ quadrucci si compongono di pasta
bianca e pasta verde da farsi con spi-
naci. Si taglia la verza a liste, si scotta
in acqua bollente e si sala (un quarto

d’ora in una pentola di alluminio); nel

frattempo, si riscaldano burro e olio
con qualche foglia d’alloro, si unisce la
verza con poca acqua e sale e la si lascia
cuocere.

Si scotta la pasta in acqua e sale; quan-
do ¢ pronta, si unisce la pasta alla salsa;
terminata la cottura, si aggiungono un
pezzo di burro, poi 'aceto balsamico e
formaggio parmigiano reggiano grat-
tugiato abbondante.

Penso che la ricetta non sia difficile da
realizzare, ma bisogna avere prodotti
alimentari di alta qualita (il parmigia-
no era del caseificio di Casaselvatica di
Berceto, 32 mesi, squisito!).

Laltro primo eccezionale: Maltagliati
al ragti di muscoletti di suino con al-
loro, prezzemolo, cipolla, concentrato
di pomodoro, vino rosso, olio extra
vergine d’oliva, burro e il solito for-
maggio di montagna. Credo sia raro
avere tante informazioni da un cuoco,
tuttavia Paola si distingue non solo per
la grande professionalitd ma anche per
semplicitd e disponibilita.

Ottimo anche il Girello di vitello al
balsamico tradizionale e strepitosa la
torta di marmellata di arance.

Devo quindi segnalare un’altra ricet-
ta della signora Paola: Torta di mar-
mellata alle arance: 4 uova intere, 80g

di zucchero normale, 80 g di farina

1. La cuoca Paola Cavazzini con i gourmet parmensi. 2. Luisa Sozzi di fronte alla veranda di cucina in cui

sono esposti allettanti panieri ricolmi di pasta fresca.

bianca, vanillina, cioccolato fondente
quanto basta. In un tegame che si possa
mettere a bagnomaria, battere le uova,
lo zucchero e la vanillina fino a che il
volume non ¢ raddoppiato. Poi toglier-
lo dal caldo e unirvi molto lentamente
la farina (setacciata); dividere il com-
posto in due teglie da 24 cm. E cuocere
al forno a 210° un quarto d’ora. Una
volta raffreddate, bagnare leggermen-
te con il liquore all’arancio la superfi-
cie e mettere uno strato di marmellata
di arance su entrambe. Sovrapporre le
due basi, sciogliere del cioccolato fon-
dente e ricoprire 1 lati della torta. In
abbinamento si preparerd una crema
inglese con l'aggiunta di caramello.
Serata memorabile quindi per la cuci-
na straordinaria di Paola Cavazzini.
Bisogna anche fare un cenno ai vini
proposti da Maurizio Rossi: vera rive-
lazione ¢ stato il Sauvignon fermo Col-
li di Parma 2009 dell’ Azienda agricola
Lamoretti di Langhirano (Parma), in
Magnum, con profumi di agrumi e di
pera: vino straordinario, a livello dei
migliori Sauvignon friulani.

Buono anche il Sangiovese dell’Azien-
da agricola Trere di Faenza Amarcord
d’'un Ross riserva 2006, sempre in Ma-
gnum. Luca Moroni dice che questo
vino rivela la Romagna Felliniana, ge-
nuina sincera ed elegante, e puo essere
confuso con un ottimo Bordeaux.

Con il dessert, un buon Verduzzo friu-
lano 2008 dell’ Azienda Ronchi di Mar-
zano, con sentori di miele e di frutti
tropicali (ananas e banana): vino dolce

di grande piacevolezza.

Pietro Sozzi
Baill:

Ristorante La Greppia
Strada Garibaldi 39/a - Parma
Telefono 0521-233686
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capitato, in qualche conviviale,

di non essere riusciti a soddisfa-
re 1 gusti di tutti, forse perché 'orga-
nizzatore aveva scelto un menu unico,
rischiando di ordinare cibi non gradi-
ti dalla generalitd dei presenti, talché
qualche Confrére ha finito per non
mantenere un buon ricordo della sera-
ta e del ristorante.

Allora si ¢ pensato di cambiare formu-
la. Ovvero, per esigenze della cucina,
una parte (antipasti e primi) dev’essere
proposta necessariamente dall’orga-
nizzatore, con pero almeno due assag-
gi; una pietanza e il dessert sono scelti
invece dai partecipanti.

L'idea ¢ stata assai apprezzata dagli
amici del Bailliage di Parma.

Certo che un determinante contributo
alla riuscita della conviviale di marzo
I’hanno dato Patrizia Dadomo e Gian-
ni Rigoni, patrons del Ristorante La
Fiaschetteria, aperto da oltre vent’anni
in localita Bersano, nel Comune Be-
senzone (Piacenza), a 5 chilometri da
Busseto. Su questo ristorante (ricavato
in una struttura settecentesca della fa-
miglia nobiliare cremonese De Cesari),
dal 1996 brilla ininterrottamente una
Stella della famosa Guida Rossa.
Siamo quindi in terra piacentina, ma
Patrizia e Gianni sono parmensi € pro-
pongono “un’ottima rielaborazione
della cucina emiliana”, come segnala la
famosa Guida, ma, a parere di chi scri-
ve, con precisi riferimenti alla cucina
d’Oltralpe.

Abbiamo scelto, dopo varie riflessioni,
come antipasti: Foie gras con mela ver-
de, marmellata di cotogne e pan brio-
che e Noci di capesante saltate al ro-
smarino, passata di piselli e speck; poi,
a seguire, due primi: Tortelli di zucca
e foie gras, burro parmigiano e crema
di zucca e basilico e Pisarei con sugo di
baccala e pomodoro fresco. Ci siamo
subito accorti che questa volta erava-
mo partiti molto bene, tutte le proposte
erano eccezionali e molte hanno tocca-
to 'eccellenza.

Ricordo ancora un foie gras con mela

verde veramente favoloso.

Je Ratissenr

LECCELLENZAINTAVOLA
ALLA FIASCHETTERIA DI BERSANO

Foto ricordo dei buongustai parmigiani con la brava cuoca Patrizia Dadomo.

Le pietanze proposte erano tante, se-
gnalo le piu gettonate: Storione sca-
loppato ai carciofi, Trancio di baccala
e agrodolce di cipolla e uvetta, Luma-
che sgusciate cotte con burro, aglio,
prezzemolo, sale grosso su polenta
morbida, Coscia di anatra all’arancia
e Gewiitztraminer alsaziano e Guan-
ciale di vitello brasato al profumo di
limone su polenta fresca, oppure il non
proprio leggero Piedino di maiale e fa-
gioli borlotti (scelto dall’avvocato Ro-
meo Trabucchi, decano del Bailliage).
Ottimi anche i dessert, il Gelato alla
crema e un trionfo di Piccola pasticce-
ria.

I vini concordati con Gianni Rigoni,
tutti naturalmente piacentini in onore
del territorio, sono stati: con gli anti-
pasti, un ottimo Sauvignon perticato
1l Quadri 2009 dell’ Azienda agricola Il
Poggiarello di Travo, di proprieta della
famiglia Perini con 18 ettari vitati con
una viticoltura convenzionale. Al naso
1 profumi sono delicati e alla bocca si
nota un fondo di aroma fruttato. Il vi-
tigno fa parte delle tradizioni piacen-
tine, ogni vecchia azienda vitivinicola
aveva almeno un ettaro dedicato al
Sauvignon.

Con 1 primi ¢ stato gustato un eccezio-

nale Selin DI’ Armari 2008 dell’azienda
Luretta di Gazzola, di Felice e Lucio
Salamini, che dedica sempre grande
cura e continua ricerca in fase di vini-
ficazione.

I secondi alcuni li hanno accompa-
gnati al Gutturnio Vignamorello 2009
dell’azienda La Tosa di Vigolzone,
dall’eccezionale colore violaceo e av-
volgenti richiami di frutti di bosco.
Con i dessert, tutti hanno invece molto
apprezzato la Malvasia Passita Vigna
del Volta 2007 dell’azienda agricola La
Stoppa di Rivergaro. In questo territo-
rio vi ¢ una lunga e gloriosa tradizione
nel produrre grandi vini da medita-
zione, attraverso la strada dell’appas-
simento della Malvasia di Candia aro-
matica oppure con la tecnica, ancor
pitt nobile e sofisticata, del Vin Santo.
Quella de La Stoppa & certamente una

delle migliori.

Pietro Sozzi
Baill:

Ristorante La Fiaschetteria
Localita Bersano, 59 bis

Besenzone (Piacenza)
Telefono 0523-830444
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Interbailliage Piacenza-Parma all’ Antica Corte Pallavicina di Massimo Spigaroli

CULATELLO E LAMBRUSCO
MATRIMONIO D’AMORE

a celebrazione del Culatello ab-

binato al Lambrusco s’&¢ rinno-
vata lo scorso ottobre, e 1 partecipanti
del Baillage di Piacenza e
Antica Eridania, con i loro
ospiti, hanno potuto verifi-
care la bonta di quest'unio-
ne che si perpetua da secoli.
La serata, organizzata in
modo perfetto, s’¢ svolta
a Polesine Parmense, nei
dell’ Antica

Pallavicina Relais, dimora

locali Corte
nobiliare in riva al Po.

[ gourmet sono stati rice-
vuti dal Bailli Loris Lom-
broni e dalla sua consorte
Annmaria. Massimo Spi-
garoli (Chef Rétisseur della Chaine di
Parma), perfetto padrone di casa, ha
guidato i convenuti attraverso gli ap-
partamenti della residenza gentilizia,
con destinazione finale la cantina, dove
stagionano circa 7.000 culatelli e sva-
riate centinaia di forme di parmigiano-
reggiano. La cantina ¢ quanto di piu
adatto alla stagionatura: grandi fine-
stre a nord, piccole a est e ovest e nes-
suna a sud, per meglio mantenere una
temperatura tra i 10 gradi d’inverno e
i1 20 d’estate; la finestra a nord favori-
sce Pentrata della nebbia che sale dal
Grande Fiume, garantendo la neces-
saria umiditd e consentendo a questo
meraviglioso salume di raggiungere i
livelli d’eccellenza attesi dai buongu-
stai di tutto il mondo.

Nutritissima la schiera d’ospiti, e non
poteva essere diversamente. Grazie
ai Confreres di Parma s’¢ dato vita a
una sorta d’Interbailliage. Tra gli altri,
c’erano il Bailli, notaio Pietro Sozzi, 1
dottori Gianni Ventura, Antonio Rosi,
Giuseppe Camorani, Romeo Trabuc-

chi e il professor Giovanni Soncini,

tutti accompagnati dalle consorti; dalla
Chaine di Novara, il dottor Mariano
Garbarini e la signora Anna Garbelli.
Era presente pure il signor
Pierangelo Martinelli, del-
le Cantine Chiarli di Mo-
dena, produttrici di tutti 1
vini serviti a tavola.

La cena, nella fantastica
cantina, ¢ stata preceduta
dall’aperitivo, con la For-
tana del Taro dei fratelli
Spigaroli, ideale per accom-
pagnare il lardo, lo strolghi-
no (salame di culatello), la
spalla cotta di San Secondo
e tre parmigiani, di pianu-
ra, di collina e di montagna.
Un benvenuto di grande effetto!

Il servizio a tavola prevedeva all’ini-
zio il clou della serata: il Podio dei cu-
latelli, tre, di diverse stagionature. Il
18 mesi e il 27 mesi, di suino bianco e
presidi Slow Food, e il 37 mesi di nera
parmigiana. La palma per il miglio-
re ¢ stata assegnata a quello di media
stagionatura, ma tutti sono stati molto
apprezzati, con conseguenti bis e, va

confessato, anche ter.

Dopo tale stimolazione sensoriale era

Z bt

difficile stupire ancora i commensali,
ma la brigata di cucina ha dimostrato la
necessaria capacita: sfiziosa la Minestra
ai tre parmigiani in brodo di gallina fi-
dentina, piatto poco noto ma di grande
effetto. A seguire la Faraona cotta nella
creta del Po con un ripieno di strolghino
e ricoperta di culatello: giusto per farci
mancare nullal Al dessert, Sugo d’uva
Fortana e Dolce dei Pallavicino (ottima
crema catalana). Di seguito, serviti al
piano nobile, il caffe, le tisane, gli infusi
di bacche e la frutta sotto spirito.

I vini delle Cantine Chiarli, tutti insi-
gniti con due o tre bicchieri, sono stati:
un ottimo Rose brut (Grasparossa e Pi-
not nero), il Moden Blanc Brut (Pigno-
letto, quello che ha convinto di piu) e
tre Lambruschi: il Sorbara Premium,
il Grasparossa Cialdini e il Centenario
(Grasparossa amabile). Adattissimi ai
piatti serviti, hanno tutti dimostrato
il gran recupero qualitativo in atto da

tempo per 1 vini di questa zona.

Gabriele Scotti

Antica Corte Pallavicina
Strada del Palazzo Due Torri, 3
Polesine Parmense (Parma)

Telefono 0524-936539

1.1 Bailli di Parma, Pietro Sozzi. 2. I Bailli di Piacenza-Lodi, Loris Lombroni. 3.1l Bailli Loris Lombroni

con le gentili signore Frontori, Mussida, Trenchi ¢ Bressan.
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Je Ratissenr

A San Nicolo di Rottofreno conferite anche le Rosette della Chaine

IL TRIONFO DEI BOLLITI
AL RISTORANTE LA COLONNA

| Bailliage di Piacenza e Antica Eri-

dania della Chaine des Rétisseurs,
per “celebrare” il proprio 269° Repas
Amical, si & ritrovato nel ristorante La
Colonna, a San Nicold di Rottofreno
(Piacenza). Il noto locale ¢ diretto dal
Confrere Ettore Ferri e dalla consor-
te Ida con 1 figli Stefano (un vero fi-
glio d’arte: il suo “regno” ¢ la cucina)
e Silvia (in sala da pranzo con la ma-
dre Ida). I convenuti, con alla testa il
Bailli Loris Lombroni, presente con la
consorte Annamaria Russo, e la Vice-
Chancelier e Argentier Ileana Oddi,
hanno brindato alla Confraternita con
un superlativo Champagne Magnum
Ruinard, accostato a prelibatezze di
Stefano.
I1 Bailli ha dato il benvenuto agli asso-
ciati e agli ospiti, fra cui il Prefetto di
Lodi, dottoressa Peg Strano, il colon-
nello Vanes Montanari, Capo di Stato
Maggiore della Guardia di Finanza
Lodigiano, i signori Carlo Milani, Lu-
ciano Piras, Antonio e Angela Fiorani
(che hanno fornito le carni per 1 lessi),
la dottoressa Lucia Girometta Bo-
nora (dirigente delle Poste), il signor
Giovanni Battista Spazzadeschi con
il figlio Riccardo e gli amici Davide
e Luigi, i signori Ruggero Tansella e
Maria Vittoria Falchetti con 1 signori
Umberto e Angela Falchetti, il com-
mendatore Fabio Zanacchi (gia Con-
seiller Culinaire d’Italie) con la consor-
te Gabriella, e le signore Maria Teresa
Badaracco e Clara Badovini. Presente
anche il signor Angelo Ou, venuto da
Milano, il quale, come ha detto Lom-
broni, ha promesso di accompagnare
gli amici piacentini e lodigiani della
Chaine in visita ai migliori ristoranti
cinesi e giapponesi della capitale lom-
barda. Ou ha sottolineato una cosa gia

risaputa: “Molti ristoranti giapponesi

1l Bailli Loris Lombroni con i Confréres al Ristorante La Colonna.

sono gestiti da cinesi, la cui cucina ¢
millenaria, e noi andremo nei migliori
ristoranti cinesi di Milano”.

Grandi protagonisti dell’'incontro con-
viviale sono stati i bolliti. Lo chef Et-
tore Ferri ha fatto servire dalla briga-
ta di cucina guidata dal figlio Stefano
piatti di grande bonta che comprende-
vano: cotechino e salame cotto su let-
to di pure e di lenticchie, insalatina di
cappone lesso, anolini (ravioli di stra-
cotto) in brodo e I'attesissimo carrello
dei lessi misti — manzo: asado, geret-
to, copertina, lingua e testina; maiale:
investitura, cotechino e cappello del
prete; gallo ruspante “di una volta” —
accompagnati da salsa verde, salsa di
verdure, salsa di peperone e mostarda,
pure di patate e verdure lessate; infine,
apprezzatissimo per la digestione, un
buon consommé in tazza. Per conclu-
dere, la “rovesciata” di mele calde, il
gelato e le piccole golosita dello chef,
distillati e caffe. In accostamento, dopo
lo Champagne, Barbera Colli Piacenti-
ni del Conte Barattieri, Gutturnio friz-
zante Marangoni e Malvasia “Oro tra

le vigne” azienda Lusenti.

Nel corso della serata c’¢ stato il con-
ferimento della “Rosetta della Chaine”
al colonnello Vanes Montanari, al si-
gnor Angelo Ou e a sua eccellenza il
Prefetto dottoressa Peg Strano. Il Bail-
li ha quindi proposto un brindisi alla
signora Luisa Molinari per la nascita
della nipotina Anita e ha invitato il
commendatore Fabio Zanacchi a com-
mentare i piatti di Ettore Ferri e del
figlio Stefano; lo stesso chef Ettore ha
rivelato qualche segreto inerente alla
cottura delle carni, mentre I’Echanson
Antonio Grazioli ha parlato dei vini in

accostamento ai piatti.

Carlo Musajo Somma di Galesano

Vice-Chargé de Presse

Ettore Ferri con Ileana Oddi, Loris Lombroni,
Antoio Fiorani e Antonio Grazioli.
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A GROPPALLO
DAI FRATELLI SALINI

per 1l tradizionale rito della maialata
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1. Loris Lombroni, lleana Oddi e Antonio Grazioli con i fratelli Salini e le consorti. 2. Angelo Ou ¢ Gilda,
con Daniela Manfrin e il Bailli Loris Lombroni con la poesia di Ou. 3. La Vice-Chancelier e Argentier
Ileana Oddi Bercé con 'avvocato Daniela Trenchi.

Rétisseurs di Piacenza e Antica
Eridania, assieme ad alcuni ospiti,
hanno rinnovato la tradizionale visita
al noto Albergo Ristorante Fratelli Sa-
lini a Groppallo (a quasi 1.000 metri di
quota).
E un locale gestito dalla famiglia Salini
dal 1820, anno in cui, secondo I’antica
tradizione artigiana dei norcini, vi si
producevano gia salumi pregiati.
La qualita della cucina di questo locale
¢ ben nota e non richiede ulteriori de-
scrizioni: ricordiamo solo un’attenta
conduzione familiare valorizzata dalla
calda accoglienza della gente di mon-
tagna.
I convenuti sono stati accolti dal Bailli

Loris Lombroni e dalla gentile con-

sorte Annamaria Russo, dalla Vice-
Argentier Ileana Oddi Berce, dal Vi-
ce-Echanson Antonio Grazioli, dalla
Vice-Chancelier Honoraire Marisa
Egalini Broccolini. Gli onori di casa
li hanno fatti i fratelli Salini, Vittorio,
Renzo e Domenico, con le rispettive
mogli, Claudia, Olga e Annamaria
Zazzara (la brava cuoca).

Nel salumificio — dove si produco-
no coppa, salame, pancetta ¢ mariola,
universalmente apprezzati per la loro
genuinitd — lavora anche Mauro, figlio
di Vittorio.

Soci e ospiti hanno gustato dapprima le
Frivolezze di benvenuto: oltre ai citati
salumi, anche guanciale, coppa di testa,

tartine al gras pist, cioccolato e ciccioli;

poi I’ Antipasto caldo al tavolo, con frit-
to di sanguinaccio, lombo, cotechino,
fegato con rete.

Sono stati serviti due primi: Riso e ver-
ze e Anolini in brodo, seguiti dal tra-
dizionale Bollito in pentola: costine,
musini, code e piedini con salse varie
e mostarda.

Conclusione in bellezza, per gli amanti
del maiale, con Zampone e lenticchie.
Il dessert ha compreso varie crostate
della casa, caffe e digestivo.

In accostamento alle tante golosita dei
fratelli Salini sono stati naturalmente
proposti vini dei Colli Piacentini: Val-
nure La Tosa, Gutturnio La Stoppa,
Barbera Barattieri 2008 e Passito Peri-
nelli.

Durante il convivio, il dottor Loris
Lombroni ha ricevuto la pergamena,
in cornice, con poesia dedicata alla
Chatine des Rétisseurs, dono dell’amico
Angelo Ou; la poesia termina con que-
ste parole: Rétisseurs, Amici cari, sempre
uniti dobbiamo stare, la catena che ci
unisce non si possa mai spezare.

11 Bailli ha ringraziato sia Angelo Ou
per la poesia sia i Confreéres intervenu-
ti e gli ospiti. Tra gli altri, dalla Con-
fraternita di Novara i signori Rober-
to e Dolores Gili, Filippo Giannico e
Cristian Cozzuol, il dottor Mariano
Garbarini e Anna Garbelli; da quel-
la di Trento, 'avvocato Luigi Robol
e Francoise. C’erano inoltre Rodolfo
e Roberta Broccolini, Lello Bonanni,
Nadia Cocco e il giornalista Sandro
Pasquali; Angelo Ou e consorte Bibi,
Giusi Facchini, Carlo Milani e consor-
te, Giorgio Piras e consorte; Gabriella
Oddi, Diego e Claudia de Martino di
Montegiordano.

Al termine della lieta giornata tra-
scorsa in montagna da dirigenti, soci e
amici del Bailliage di Piacenza, il Bailli
Lombroni si ¢ complimentato con la
famiglia Salini per la bonta dei piatti e
dei vini Doc Colli Piacentini in acco-

stamento al ricco menu.

Carlo Musajo Somma di Galesano

Vice-Chargé de Presse
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Loris Lombroni confermato Bailli durante I’ Assemblea a San Pietro in Cerro
Enrico Co nuovo Professionnel

SAPORI MEDITERRANEI

ALL OSsTERIA L ANGOLO NASCOSTO

L’ Assemblea del Bailliage di Piacen-
za e Antica Eridania della Chai-
ne des Rotisseurs si ¢ svolta all’Osteria
L’Angolo nascosto, a San Pietro in Cerro
(Piacenza), della quale ¢ titolare il neo-
socio Professionnel Enrico Co. Questo
locale rappresenta una eccellenza nel
Piacentino in tema di cucina di mare. |
lavori sono stati presieduti dal Bailli Lo-
ris Lombroni, il quale, in un breve in-
tervento, ha in particolare ringraziato la
sua Vice-Chancelier e Argentier Ileana
Oddi Berce e tutti i Consiglieri. I Con-
freres, come primo atto, hanno confer-
mato, all’'unanimita, I'intero Direttivo
uscente: con lo stesso Bailli Lombroni, 1
suoi Vice Ileana Oddi, Sonia Trippitelli
(Conseiller Gastronomique), avvocato
Giandomenico Rossi (Chargé de Presse),
cavalier Renato Besenzoni (Conseiller
Culinaire) e Antonio Grazioli (Echan-
son). All'unanimitd ¢ stata approvata
anche la relazione economica tenuta da
[leana Oddi Berce. Lombroni si ¢ quindi
soffermato sugli incontri realizzati nel
corso del 2010, tenutisi nei seguenti loca-
li: Da Faccini, Al Solito posto, Gourmet,
Antica Osteria della Pesa, La Fiaschette-
ria, [’ Arsenale, Chapitre di Milano, Sa-
lumeria Peveri e La Commenda, Caffe
Grande, La Palta, Antica corte Pallavi-
cina, La Maragliana, L.a Colonna e ’An-
tica Osteria del Teatro. “In totale — ha os-
servato — ci sono state 661 presenze e per
il nostro piccolo Bailliage ¢ un numero
di tutto rispetto; allo Chapitre di Milano
abbiamo avuto 10 intronizzati”. E stato
Renato Besenzoni, Conseiller Culinaire,
titolare del Ristorante Da Giovanni (di
Alseno), a segnalare alla Chatne L’An-
golo nascosto, dove si ¢ svolto il Repas
Amical post-Assemblea. Al riguardo, il
Bailli ha sottolineato: “Enrico Cd, nella

cascina di famiglia restaurata sapiente-

mente, ha realizzato un ristorante con
ambienti caldi e accoglienti; in sala e in
cantina il patron, in cucina la signora
Mariangela assieme allo chef Fabio”.
Grande attenzione ¢ stata usata nella
scelta delle materie prime per questo
incontro, dal titolo Un tuffo nel Medi-
terraneo: dopo il calice di benvenuto con
crostini al burro e alici, a tavola il grande
antipasto caldo: polpo al vapore in letto
di patate, spiedini di calamari e seppio-
line, capasanta gratinata, gamberone
gratinato, cozze, cannolicchi e fasolari
gratinati; quindi scialatielli alla bottarga,
oppure in alternativa linguine alle von-
gole veraci; a seguire il sorbetto di mele
verdi con Calvados e la cernia del Me-
diterraneo all’isolana con pomodorini,
patate, olive e capperi; infine il dolce, La
piramide di cioccolato, caffe, frivolezze e
amari. In accostamento sono stati serviti

1 vini: Prosecco dell’Azienda Foss Marai

di Valdobbiadene, Vermentino Azien-
da Lupi di Pieve di Teco e Passito Oro
Felice Azienda La Tosa. Il Bailli Loris
Lombroni, Sonia Trippitelli ¢ Antonio
Grazioli si sono soffermati sul menu e
sui vini, esprimendo giudizi oltremodo
favorevoli. Al termine della chiacchiera-
ta & stato annunciato I'ingresso di Enrico
Co e dell’Osteria I’ Angolo nascosto nel-
la Chaine des Rétisseurs. Numerosi e di
prestigio gli ospiti: tra loro, il Bailli di Fi-
renze Gerardo Blanca ¢ Marisa Egalini

Broccolini, Vice-Chancelier Honoraire.

Carlo Musajo Somma di Galesano

Osteria I’Angolo Nascosto
Via Canepara, 2

San Pietro in Cerro (Piacenza)
Telefono 339-3927141.

Chiuso lunedi e martedi.

1. Imperdibile foto ricordo per un Repas Amical da ricordare. 2. Lo chef Fabio Busetta, Enrico Co e Loris
Lombroni con Sonia Trippitelli e Antonio Grazioli. 3. lleana Oddi Bercé, Maria Vittoria Falchetti, Enrico
Co, Loris Lombroni e Francesca Frontori.
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VITA DEI BAILLIAGES Genova - Golfo del Tigullio

Piacevole trasferta marzolina a Varazze, nel ristorante dell elegante Hotel Villa Camilla

UN EQUILIBRATO MIX DICARNE E DIPESCE

coN GIANCARLO E LLAURA MANFROTTO

Lo scorso 27 marzo, domenica,
non era esattamente quello che
s'intende per Primavera, anzi era una
grigia giornata di pioggia e la cosi det-
ta ridente cittadina di Varazze ridente
proprio non era. Cosi quando noi del
Bailliage di Genova e Golfo Tigullio
siamo arrivati al’Hotel Villa Camilla,
devo essere sincero, non eravamo for-
se del miglior umore, ma il sorriso e il
caloroso benvenuto di Giancarlo Man-
frotto e di sua moglie Laura hanno
fugato ogni nube. Apro una parentesi,
dovevo dire del Cavalier Manfrotto, in
quanto Giancarlo ¢ stato insignito dal
Presidente della Repubblica di questa
prestigiosa onorificenza. Ma, a parte
questo, il nostro Giancarlo ha avu-
to innumerevoli altre onorificenze in
campo gastronomico, non ultima una
importante dal Vaticano. Dir6 ancora
soltanto che & annoverato tra i Disciples
de August Escoffier. Abbiamo trovato
I'Hotel completamente ristrutturato
con un elegante mix di tenui colori e
dotato di un modernissimo centro be-
nessere. Veniamo al Repas. Gli amuse
bouche sono stati serviti nella hall e
abbiamo gustato verdura fritta in pa-
stella, crocchette di patate, olive ascola-
ne, pizzette e altro. L'ottimo Prosecco
di Valdobbiadene servito alla giusta
temperatura ci ha fatto dimenticare
la pioggia che vedevamo sempre pil
insistente dalle ampie vetrate. Seduti
a tavola, abbiamo cominciato con un
Carpaccio di carne salata e Arista fumé
all’aceto balsamico (quello vero); Ac-
ciughe ripiene alla ligure; Bocconcini
di baccala fritti in pastella su Crema di
patate. Ottimo mix carne-pesce, devo
dire. Potevano scegliere di abbinarvi il
Prosecco di cui sopra, ma da Giancarlo
— o meglio da Laura — ci ¢ stato propo-

sto in alternativa un Pigato della nostra

1. Astestato che certifica l'appartenenza di Giancarlo Manfrotto al ristretto numero dei Discepoli di Au-
guste Escoffier. 2. Emanuele Attard, Vice-Argentier, con Giacomo Carbone, Maitre Rotisseur. 3. Laura
Manfrotto con Angelo Gazzo. 4. Il Bailli Miro Sorrentino con Giancarlo Manfrotto, la consorte Laura e la
figlia Camilla. 5. Giancarlo Manfrotto con Giacomo Carbone.

Riviera di Ponente, il mitico antico vi-
tigno che si dice abbia remote origini
in Grecia, nella regione della Tessaglia,
che cresce su terreni argillosi, dagli
acini che presentato la “piga” cio¢ una
piccola macchia del colore della ruggi-
ne. Il profumo ¢ di frutta matura, con
sentori di erbe della macchia mediter-
ranea. Avevamo anche a disposizione
un Miiller Thurgau dell’Alto Adige,
che tutti ben conosciamo, ma devo dire
che mi sono fermato al Pigato. Confre-
res che invece lo hanno assaggiato lo
hanno descritto dal profumo aromati-
co di frutta fresca ed erbe, il sapore di
una certa sapidita e leggera acidita. E
non pud essere diversamente in quanto
proveniente dalla Val di Cembra, ter-
reno caratterizzato dalla presenza del
porfido. A seguire: Maltagliati di ceci
con Pesto, fagiolini e patate: si trattava
proprio del Pesto, quello unico, quel-
lo vero. Ancora, Tagliolini al nero di
seppia con Ragt di seppie, gamberi e
pinoli tostati; piatto saporito e assolu-

tamente non pesante. Sorpresa: Seppie

con carciofl e patate alla ligure servite
dentro la cosiddetta “Rosetta” (o an-
che “Michetta”), il tipico panino vuo-
to all’interno a causa della prolungata
lievitazione, la cui origine & contesa tra
la cucina lombarda ¢ la romana. Avevo
qualche perplessita ad abbinarvi il Val-
policella Doc Superiore, ma devo dire
che il sentore di sottobosco e il gusto
armonico e vellutato sono stati un otti-
mo abbinamento con il piatto-sorpresa
di Giancarlo, ben bilanciato e saporito
nel mélange pesce-verdura. Per fini-
re: Zuccotto con gelato alla vaniglia e
nocciola, degna conclusione. Tutti sia-
mo stati concordi nel riconoscere che
1 numerosi riconoscimenti a Giancar-
lo sono pit che meritati. Un grazie di

cuore anche a Laura.

Ettore De Katt

Hotel Villa Camilla

del Confrere Giancarlo Manfrotto

Grand Officier Maitre Hotelier-Restaurateur
Via Ravano 5 - Varazze (Savona)

Telefono 019-930807 - Fax 019-934433



V1TA DEI BAILLIAGES Bolzano - Alto Adige-Siidtirol

Je Ratissenr

Meeting di primavera al Ristorante Rastbichler,
del Commandeur Adolf Tauber, storico Confrere della Chaine

BRILLANTE ESPERIENZA DI GOLA
CON PICCOLE-GRANDI EMOZIONI

Per I'incontro di primavera del
Bailliage di  Bolzano-Siidtirol
della Chaine des Rétisseurs, la bella
stagione aveva alzato il gran pavese.
C’erano 1l sole, 'azzurro del cielo, 1
fiori e quell’aria che, come dice il po-
eta Giacomo Leopardi, “intenerisce il
core”.

L’appuntamento per i gourmet alto-
atesini era al Rastbichler. Si tratta di
un vecchio e noto ristorante situato al
limite del centro storico di Bolzano, in
una zona appartata e tranquilla. II lo-
cale ¢ piuttosto piccolo, su due livelli.
Nella parte inferiore c’¢ il bar in stile
tirolese; in quella superiore si trova la
sala da pranzo, accurata e calda, con
un prezioso soffitto di quercia a roso-
ni. Un bel giardino offre la possibilita
di mangiare all’aperto. Appartiene a
un Confrére storico, 11 Commandeur
Adolf Tauber.

E in giardino abbiamo preso 'aperitivo,
nel corso del quale il figlio di un altro
nostro Confrére, Hans Rottensteiner,
titolare del’lomonima cantina, ha col-
to 'occasione per la presentazione e la
degustazione di alcuni bianchi e rosé
della nuova produzione aziendale. Si ¢
trattato di Sauvignon, Gewiirztraminer,
Weissburgunder e appunto il Lagrein
Rosé, gradevolissimi e di sicuro successo.
Laperitivo era, a dir poco, meraviglio-
so, tartine calde e fredde: golosissime!
Da citare il Cervelletto fritto, una rarita.
Quindi 1 commensali si sono accomo-
dati nella bella stube per il pranzo. Si ¢
trattato di una piacevole serie di piatti
che lo chef aveva preparato con somma
cura e che ci hanno deliziato dal prin-
cipio alla fine.

Si ¢ iniziato con una Coscia di coniglio
affumicato su letto primaverile, cosic-

ché il lieve sentore dell’affumicato ve-

niva smorzato dalla freschezza dell’in-
salatina; a seguire, sono state servite
deliziose sfogliatine ripiene di crema
di tarassaco, erba pri-
maverile per antono-
masia.

E stata poi la volta del
piatto pitt ghiotto: la
Zuppa di pesce del Ti-
gullio. Piatto difficile
da realizzare, la zup-
pa di pesce, pur nella
sua semplicitd. Ma il
NOStro cuoco € riuscito
a darle la fragranza di
certe zuppe che solo al mare si posso-
no gustare. E che dire del Capretto con
asparagi e patate novelle! Una delizia
preparata con grande maestria.

Le Crespelle con ricotta e salsa al sam-
buco si sono rivelate una soave solleci-
tazione per il palato.

[ vini — anche questa volta tutti tirole-
si — si abbinavano magnificamente con
le pietanze. Sono stati serviti Arunda
Brut J. Reiterer - Eisacktaler Kerner
Pacherhof - St Magdalener Classico
Premstallerhof H. Rottensteiner - Ro-
senmuskateller Klosterkellerei Muri

Gries.

A destra, Adolf Tauber, Maitre Rétisseur,
con Erich Wurmbdéck.

Il nostro Confrere Adolf Tauber ha
reso speciale questo incontro. Ha sa-
puto offrire una brillante esperienza
di gola, scandita da
piccole e grandi emo-
zioni. La sua cucina
non ¢ improntata ai
voli pindarici della
creativitd esasperata
ai fornelli, risultan-
do invece moderna e
contemporanea, ma
con solide, eviden-
ti radici nella cucina

E non di-

mentichiamo la sua calorosa ospitalita

classica.

e un servizio pronto e attento. Lo rin-
graziamo di cuore. Eravamo numero-
si, attratti, oltre che dall’ottima scelta
dei cibi, dallatmosfera irripetibile di
amabilitd e amicizia che predomina

nel nostro Bailliage.

Carmen Andreini Vill

Vice-Chargée de Presse

Ristorante Rastbichler

via Luigi Cadorna 1 - Bolzano
Telefono 0471 261131

1. Alcuni ospiti durante Uaperitivo. Si riconoscono Georg e Nanni Kossler, Gerhard Pischl Bailli Honoraire
del Tirolo e Michael Settari. 2. La bellissima stube del ristorante Rastbichler, a Bolzano.
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Vi1TA DEI BAILLIAGES Trzeste

Nel capoluogo giuliano I’ Assemblea del Bailliage
e un Diner Amical nel segno della gastronomia locale

PESCE BUONO E BEN CUCINATO
AL RISTORANTE MENAROSTI

Contrariamente a quanto si crede,

non ¢ facile trovare del pesce buo-
no e soprattutto ben cucinato in quel di
Trieste. Il Ristorante Menarosti, nello
stesso luogo dal 1903, rimane un punto
di athidabilita e di tradizione nel pano-
rama culinario del capoluogo giuliano.
Nulla si sa dell’origine del nome, no-
nostante le accurate ricerche effettuate
della famiglia Benussi, che dal 1975 ge-
stisce il locale. Il pazron Furio Benussi,
coadiuvato dalla moglie Lili e dai figli
Fulvio (cura con passione la cantina) e
Chiara (ingegnere meccanico, ma mol-
to brava in sala e in cucina), ha dimo-
strato ancora una volta la sua perizia ai
fornelli, preparando — per il Bailliage
di Trieste della Chaine des Rotisseurs
—un apprezzato pranzo di pesce.
Prima dell’'incontro conviviale, I'alle-
gra brigata dei gourmet si era divisa
in due: gli iscritti, in una sala del risto-
rante, hanno dato vita all’assemblea dei
soci; gli altri partecipanti si sono reca-

ti al Caffée San Marco — locale storico

triestino, nella centralissima via Cesare
Battisti —, per un gradevole aperitivo.
Il caffe & situato proprio dietro la Si-
nagoga, che non si ¢ potuta visitare,
a causa di lavori, ma soltanto vedere
dall’esterno. Anche questo Diner Ami-
cal si ¢ svolto all’insegna delle due “C”:
cucina e cultura. Lo hanno confermato
sia la visita all’Antico Caffe (il locale &
celebre per essere ed essere stato uno
dei principali ritrovi degli intellettuali
della cittd) sia il pranzo nell’antico Ri-
storante Menarosti (famoso per la sua
cucina, semplice e saporita, espressione
ancor oggi fedele alle tradizioni gastro-
nomiche dei nostri “vecchi”).

Tutti i vini sono stati offerti dell’ Azien-
da agricola La Tunella (ha sede a Ipplis
di Premariacco, in provincia di Udi-
ne, nei Colli Orientali del Friuli). La
performance a tavola si ¢ iniziata con
una serie di antipasti classici, fra cui
spiccavano una eccezionale granzievola
(granseola) e uno scampo crudo istria-

no semplicemente divino. La Ribolla

1. La foto ricordo del Bailliage di Trieste con i ristoratori Benussi. 2. Sven Bichler e la consorte. 3. Giovanni
Conti e la moglie Alessandra. 4. Carlo Cresta.

Gialla st accompagnava ottimamente.
E stato quindi servito — ed ¢ stata una
nota di grande interesse — un Brodet-
to di rombo all’istriana. Si tratta di
un sugo ristretto di pesce, con polen-
ta bianca, sulla quale viene posato un
trancio di rombo. Come proseguimen-
to, non poteva mancare il famoso ri-
sotto di pesce di Fabio, “sposatosi” alla
perfezione col Friulano (ex Tocai).

Che dire del secondo? Si trattava di un
branzino (ne riportiamo I'immagine
nella foto scattata dopo la cottura). 1l
pregiatissimo pesce ha avuto la cattiva
idea, dato il maltempo, di rifugiarsi nel
Vallone di Muggia, vicino al molo: qui
¢ stato catturato, a tutto vantaggio dei
buongustai della Chaine. Il modo mi-
gliore per cucinarlo era quello di farlo
bollire: cosi ¢ stato, per la gioia dei pre-
senti. E stato proposto in abbinamento
allo splendido Bianco Sesto. Per dessert,
si ¢ optato per un ananas fresco. Alla
fine, per festeggiare ancora, abbiamo
brindato con una grappa Segnana So-
lera e Solera, offerta in occasione della
visita alle Cantine Ferrari dal Presi-
dente Lunelli, e donata per accompa-
gnare le nostre conviviali. Al momento
dei saluti, non sono mancati convinti
applausi per il patron del locale, Furio
Benussi, per la sua famiglia e per le bri-

gate di cucina e di sala.

Fulvio Sussig
Bailli

Ristorante Ai Menarosti
Via del Toro 2 - Trieste
Telefono 040-661077

Azienda Agricola La Tunella
Via del Collio, 14

Ipplis di Premariacco (Udine)
Telefono 0432-716030

Sito www.tunella.it



Vi1TA DEI BAILLIAGES Trzeste

| Bailliage di Trieste della Chaine

des Rotisseurs, nell’ambito di uno
sviluppo sia della cultura della cucina
sia del territorio e delle sue espressio-
ni enogastronomiche, ha dedicato una
visita all’Azienda Parovel, nota soprat-
tutto nella Venezia Giulia, ma che me-
riterebbe di essere ben pitt conosciuta
anche in altre Regioni.
Questo tipo di visita, e conseguente de-
gustazione, era abbastanza nuovo per
il nostro Bailliage e aveva lo scopo —
oltre a quello di dar vita a una vera e
propria esplorazione enogastronomica
e olearia —anche diillustrare la possibi-
lita nelle nostre zone di conoscere quali
sono 1 cosiddetti prodorti a KM =0, di
elevata qualita.
E opportuno dunque cominciare di-
cendo qualche parola sull’azienda.
L’azienda Parovel, pitt che centenaria e
Austro-Ungarica in quanto conosciu-
ta anche alla Corte di Vienna, ¢ ormai
alla quarta generazione.
Risale pero solo agli Anni 70 I'indirizzo
alla monocultura della vite e dell’olivo,
culminato nel 1996 con 'acquisto del
nuovo frantoio.
Per il vino, come spesso accade nelle
nostre zone, era prima venduto sfuso,
in damigiane; poi negli Anni Settanta
si ¢ incominciata la pratica dell'im-
bottigliamento, puntando molto sulla
la qualita. E va aggiunto, senza tema
di smentita, che nell’ultimo decennio
I'evoluzione in positivo di tale qualita
¢ stata impressionante.
Nel corso della visita in azienda, il
gruppo dei Rétisseurs triestini ha avu-
to come splendide guide la signora
Karmen, moglie del titolare Euro Pa-
rovel, e la signorina Anuska.
Durante questo percorso “didattico”
(nel frantoio, ma non soltanto) ci &
stato illustrato il ciclo di produzione
dell’olio: un procedimento lavorativo
ben pitt complesso di quanto si potrebbe
supporre. La signora Karmen — conti-
nua a frequentare i corsi di degustatore
d’olio, nonostante sia una degustatrice
ufficialmente riconosciuta — ci ha illu-

strato il processo di produzione e du-

P Rotisseur

VISITA ALIAZIENDA
AGRICOLA PAROVEL

Alla scoperta dell’olio sopraffino

1. Paolo Alessi, affiancato dal Direttivo triestino, consegna il gagliardetto del Bailliage alle signore Elena e
Karmen Parovel. 2. Ecco come si lavorava nel frantoio Parovel tantissimi anni or sono. 3. Allettante tagliere
di specialita del territorio, prodotte a chilometro zero.

rante una degustazione guidata ha fat-
to intendere le caratteristiche degli oli
e come si procede a un assaggio. E stato
interessante notare come si produceva
I’olio non moltissimi anni fa (una signi-
ficativa immagine ¢ a corredo di questa
pagina), od osservare con curiosita la
foto del nuovo frantoio in pietra. Ar-
rivando cosi alla conclusione che, per
fare un buon olio, ¢ da evitare questo
tipo di macinazioni perché il prodotto
finale si ossida! L'evoluzione corretta &
quindi quella di impiegare macchinari
che usano anche azoto per proteggere
il prodotto in fase di lavorazione. La
varietd (cultivar) di olivo che si usa nel-
le nostre zone ¢ la Bianchera: presenta
caratteristiche veramente interessanti.
In particolare, a seconda dei tipi di oli
che si vogliono mettere in commercio,
viene venduta o pura o miscelata con
percentuali diverse.

A seguito di questo test, si & consuma-

to un Déjeuner sur Uherbe sui generis,

con un tagliere di prodotti della stessa
Azienda Parovel (da qui il KM=0) con
formaggi di vario tipo (da citare quel-
lo col pepe), prosciutto, salsiccia e ov-
viamente le squisite olive, condite con
I'olio prodotto dalla Casa.

In contemporanea, sono stati degustati
anche 1 vini aziendali: Vitovska, Mal-
vasia, Terrano (in una edizione rivedu-
ta e corretta, su cui ci sarebbe molto da
dire) e dell’ottimo Refosco.

Alla fine, non sono mancati i compli-
menti e i ringraziamenti rivolt alle
signore Karmen ed Elena Parovel, la
quale ¢ gentilmente intervenuta a con-

cludere il graditissimo incontro.

Fulvio Sussig
Bailli

Azienda Agricola Parovel

Bagnoli della Rosandra

San Dorligo della Valle - Dolina (Trieste)
Telefono 040 227050

E-mail info@parovelevents.com
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AL GROP DI TAVAGNACCO
PERIL PRANZO DEI BOLLITI

Giorno e orario — saba-
to a pranzo — erano
inusuali per il Bailliage di
Udine / Fvg della Chai-
ne des Rotisseurs. Ep-
pure, nonostante diverse
preannunciate
il Ristorante Al Grop di

Tavagnacco ha

assenze,

attirato
un numeroso gruppo di
buongustai per il Diner
Amical di febbraio. Erano
in programma i bolliti, che
in questo lembo dell’Italia
del Nord-Est sono apprez-
zatissimi, e quindi la mas-
siccia adesione (cinquanta-
cinque gourmet) si spiega
da sola. Al Grop ¢ il regno
€nogastronomico della
famiglia Del Fabbro. La
Consoeur Simona, Mafitre
de Table della Confrater-
nita, ha da anni assunto il
ruolo del compianto papa
Elio nella conduzione del-
lo storico locale. Con lei, la

sorella Silvia, professionale

e gentile nell’accogliere e “coccolare” i
commensali. E mamma Angela, con la

sua prorompente simpatia, ¢ sempre di-

Le varie proposte gastronomiche
del ristorante Grop.

sposta alla battuta con una
clientela ormai fidelizzata
al massimo. In cucina, uno
chef tra i pitt apprezzati in
regione, Giorgio Forna-
siere. La folta rappresen-
tanza di Rotisseurs (as-
sente giustificato il Bailli
Bruno Peloi) era guidata
dal Vice-Echanson Fran-
co Venturoso e dal Vice-
Chargé de Missions Pietro
Lovison. La laudatio ¢& sta-
ta tenuta da Mario Pasco-
li, Bailli Honoraire non-
ché amico di vecchia data
della famiglia Del Fabbro.
L'accoglienza e 'aperitivo
sono stati leggeri ancorché
allettanti (spalla cotta con
cren, fegatini e nervetti),
in sintonia con il tema
proposto. Laccompagna-
mento con le bollicine di
Franciacorta  Bellavista
li hanno resi gradevoli e
asciutti. Per quanto ri-

guarda il primo, un deli-

zioso Consommé di gallina ha finito per
esaltare 1 Cappelletti fatti in casa. Corro-

borato cosi lo stomaco, si ¢ quindi passati

~

1. Franco Venturoso con Simona e Silvia Del Fabbro, Mario Pascoli e Pieruti Lovison. 2. Elia Nonis, Che-
valier, con Gabriella Moretti-Ostan, Dame. 3. Alberto De Marchi, Officier; con un ospite. 4. Da sinistra,
Argo Fedrigo e Loretto Pali.

al piatto forte della giornata: il Gran Bol-
lito, nelle sue diverse tipologie (la galli-
na, i durelli di pollo, i piedini, la paletta
di manzo, la lingua di manzo, la testina
di vitello, lo stinco di vitello, la lingua di
maiale salmistrata e, per finire, il collo).
I lessi sono stati serviti in pil portate per
dar modo a ciascuno di apprezzare a una
auna le diverse carni. Immancabile e ap-
prezzatissimo il Musetzo di Lovison. A
ogni portata ¢ stata abbinata una copiosa
varietd di salse, mostarde, sali e pepi di
tutto il mondo, con adeguati contorni di
verdure. Ogni piatto & stato accompa-
gnato dal vivace Barbera - La Spinetta.
Una Macedonia di arancia e ananas ha
preceduto il dessert, intitolato Il Carne-
vale con 1 suoi dolci sulla Tavola, serviti
col leggero e aromatico il Saracco. Il sen-
so della convivialita e dell’amicizia non
sono mancati durante tutto il pomerig-
gio nel quale si & dilungato il pranzo. 1l
menu era impegnativo e andava quindi
consumato e digerito con calma e nel
massimo relax. Momenti di gioia an-
che ai saluti finali, con Simona e Silvia
Del Fabbro liete di ricevere, assieme ai
complimenti dei loro Confréres, anche
una pergamena a ricordo dell’evento.
Da rimarcare, infine, la nutrita presenza
di appassionati gastronauti provenienti
dalla provincia di Gorizia, pilt precisa-
mente dalla zona Collio. Erano guidati
dall’Officier Argo Fedrigo, dallo Cheva-
lier avvocato Massimo Bergamasco e da
Loretto Pali, imprenditore attivo in vari
settori: turismo, sport e agroalimentare,
prossimo a entrare nella Chaine. Fedri-
go, Bergamasco e Pali sono da tempo
personalmente impegnati per la costitu-
zione di un nuovo Bailliage nell’ambito
della regione Friuli Venezia Giulia: si
chiamera, appunto, Collio. L’augurio &
quello di vedere presto i loro sforzi coro-

nati da successo.

Domenico Valentino

Ristorante Al Grop

Piazza della Chiesa, 7 - Tavagnacco (Udine)
Telefono 0432-660240

E-mail info@elgrop.com

Sito www.algrop.com
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Vi1T1A DEI BAILLIAGES Udine / Friuli venezia Giulia

Je Ratissenr

[ ristoratori Tonizzo hanno ospitato Al Ferarut di Rivignano (Udine)

il Repas Amaical di primavera

UNA CONTINUITA ARMONICA
DI QUALITA E SAPORI

Molto ben riuscito il Repas Amical
numero 234 del Bailliage di Udi-
ne / Friuli Venezia Giulia della Chaine
del Rétisseur. La piacevole serata, tenu-
tasi allo sbocciare della primavera, ¢ sta-
ta dedicata al pescato fresco di stagione.
L’happening enogastronomico — al quale
hanno partecipato oltre una quarantina
di commensali tra Confréres e loro invi-
tati — ha avuto luogo a Rivignano, nel Ri-
storante Al Ferrarut, tradizionale luogo
di incontro di gourmet friulani e veneti.
Il locale ¢ di proprieta della famiglia To-
nizzo (papa Guerrino ¢ un apprezzato
Maitre Restaurateur). Allettante il menu
proposto dal figlio Alberto, emergente
giovane chef, il quale — basandosi sul-
la sulla stagionalitd del prodotto ittico
— ha, come sua consuetudine, cercato di
esaltare gli elementi di questo particola-
rissimo territorio posto tra montagne e
mare, dove, gid partendo dalle risorgive,
I'acqua scende fino al mare filtrata dalle
isolette e dalle barene (dette baridure)
della laguna di Marano. Tra le diverse
portate che si sono succedute in continui-
ta armonica di qualita e sapori, rimarche-
voli gli Gnocchi al cucchiaio con sugo ai
Garusot: per il sapiente gioco di gusto e
consistenza hanno deliziato i palati degli
esigenti buongustai. Anche il timore di
servire troppo calde le Seppie in porchet-
ta arrostita ¢ stato ripagato da un buon
equilibrio di sapori. Le Mazzancolle in
croccante frittura, salsa di mele al taba-
sco e aceto balsamico ¢ stato il piatto pitt

apprezzato, riconosciuto come principe

1. [ ristoratori Guerrino e Alberto Tonizzo con Enrico Manganotti, Pietro Lovison e Fabrizio Turrini.
2. Daniela Brondani, Dame, con Giuseppe Bargone, Officier. 3. Pietro Lovison, Chargé de Missions, con
Paolo Maisano e Carlo Delser.

della serata. Alberto Tonizzo, dosando
alla perfezione tutti gli elementi, ha sa-
puto coniugare la delicata naturale dol-
cezza del crostaceo con la debole acidita
della mela e un leggero velo piccante. La
completa maturita raggiunta dal giovane
cuoco si ¢ dunque manifestata dall’anti-
pasto fino al dolce. Proprio il dessert — il
raffinato e leggero Biscotto ghiacciato
alla menta con frutta soffiata — ha ac-
contentato pure chi di solito disdegna le
piacevolezze zuccherate. Nella laudatio
al termine della serata non si sono ri-
sparmiate lodi a questa interpretazione
magistrale. Se un rilievo si vuole proprio
fare, si pud dire che una cucina cosi cu-
rata non ¢ stata accompagnata sempre
da una scelta ineccepibile del vino che
ha mostrato qualche debolezza, ma che
si ¢ fatta presto dimenticare per il ser-
vizio ineccepibile e per la cordialitd del
Confrere Guerrino Tonizzo il quale, con

la gentilezza e la professionalitd che lo

contraddistinguono, non si & risparmiato

nell’accoglienza e nella cura dei dettagli.
II bilancio conclusivo non & potuto quin-
di che essere positivo. Alberto Tonizzo
ha dimostrato di sentirsi a proprio agio
interpretando a suo modo la cucina del
territorio, cosi come recita il sottotitolo
del libro di ricette da lui stesso recente-
mente pubblicato: La Cucina Friulana
dalle risorgive al mare, edito da De Ba-
stiani, ¢ nel quale egli esprime il desiderio
di riscoprire e raccontare, come si legge
in retrocopertina, “storie importanti che
hanno radici che affondano in terre lon-
tane e si alimentano di culture che tra-
scendono il tempo presente, nutrendosi

dilinfe spesso dimenticate o sconosciute”.

Fabrizio Turrini

Vice-Conseiller Gastronomique

Ristorante Al Ferarut

Via Cavour, 34 - Rivignano (Udine)
Telefono 0432-775039

E-mail info@ristoranteferarut.it
Sito www.ristoranteferarut.it
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LA GARMUGIA LUCCHESE
FRESCHEZZA DI PRIMAVERA

Un antico detto recita cosi dalle mie
parti: “L’Epifania tutte le feste
porta via... ma ecco che dal mare arriva
Re Carnevale che le fa tornare”. Il dopo-
Epifania, gelido, rigido, crudo, nevoso,
che ci fa assaporare il caloroso abbraccio
del fuoco, frequentare i locali ben riscal-
dati dove consumare piatti della cucina
tradizionale ipercalorica. Poi ecco Car-
nevale che festeggia 'arrivo della Prima-
vera dal Mare (quest’anno il 21 febbraio,
ben trenta giorni prima dell’equinozio
conosciuto) e ha inizio, dalle nostre parti
dove il clima tradizionalmente & mite, la
riscoperta dell’esterno, del vivere all’aria
aperta, della rivisitazione dei luoghi vi-
cini, dei locali nei paesini di collina e di
campagna consumando piatti dai sapori

freschi tipici della primavera.
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E il momento della disponibilita di ci-
polline, carciofi, piselli, asparagi e fave;
¢ il momento, nella campagna lucche-
se, della Garmugia, una zuppa di antica
tradizione contadina, bella, sostanziosa,
da consumare come piatto unico. Da un
terreno fertile ricco di potassio, fosfati e
scarso di azoto, con la semina di inizio
primavera si sviluppano rapidamente le
cipolline che servono fresche per I'antica
zuppa lucchese. I carciofi, ben protetti
nel periodo invernale, sono raccolti in
primavera, prima che diventino grossi,
legnosi, scuri, usandone i cuori saporiti.
I piselli, ricca fonte di alimento e sem-
pre presenti negli orti, non sono molto
esigenti in fatto di terreno e una semina
nel tardo autunno consegna il prodotto
fresco all’inizio di primavera. Gli aspa-
ragi, nella versione verde coltivata in
campo in piena luce (fotosintesi clorofil-
liana), portano un sapore marcato dol-
ciastro e proprietd positive e medicinali.
Infine le fave, legumi di antichissima
memoria, che sanno di primavera e che
la festeggiano con il rito del Primo Mag-
gio. Ricordo ancora il primo approccio
a questo piatto. Un piccolo ristorante
sulle colline lucchesi, il tavolo su di una
terrazza, sotto di me I'orto del ristorante
ben coltivato e in ordine, intorno antiche
Pievi con i suoni a ricordare il tempo e il
degradare del paesaggio verso la piana
dove lento scorre il Serchio che si avvia a
entrare nel territorio pisano per poi sfo-
ciare nel Mar Tirreno. Spettacolo della
natura che arriva fino alle colline Ma-
riane di Montenero e nei giorni limpidi
e tersi a toccare le Isole Toscane e Capo
Corso. Nell'offerta del giorno: la Gar-
mugia. Parlo con la titolare ed ecco sco-
prire i semplici segreti del piatto e la sua
storia. Risale al Seicento ed ¢ presente
nei menu solo per il periodo primaveri-
le, legato alla stagionalita dei suoi com-
ponenti. Da queste parti le tradizioni ot-

tengono rispetto, deferenza, osservanza,

LE cosE BUONE DEL BEL PAESE

1. La Garmugia lucchese. 2. Cipolline e fave fre-
sche. 3. Carciofi. 4. Piselli. 5. Asparagi. 6. Fave fre-
sche. 7. Baccelli di fave fresche.

e — anche se siamo ormai in un mondo
dove la globalizzazione annulla di fatto
la stagionalita dei prodotti — piatti come
la Garmugia, dopo poche settimane di
primavera, spariscono dai menu ed @&
quasi sacrilegio consumarli in periodi
diversi. La devozione delle comunita
contadine verso questo piatto arrivava
fino a considerarlo curativo, un vero
toccasana per chi, uscendo da lunga ma-
lattia, necessitava di recuperare tempra
e spirito. Anche lo scrittore Mario Tobi-
no ne ha descritto le lodi, sottolineando
come la Garmugia fosse un piatto nato
esclusivamente per curare gli affanni
della borghesia lucchese. Gli ingredienti
dell’orto ricordati, sostenuti da un bro-
do di carne leggero con pezzettini di
prosciutto e carne di vitello, sale e pepe
e alla fine 'immancabile pane tostato a
dadolini: la freschezza della Primavera

¢ in tavola, la Garmugia & servita.

Urano Cupisti



