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Questo numero de Le Rôtisseur 
è stato stampato a Cormòns, in 

provincia di Gorizia. Dopo tanti anni 
la rivista, organo ufficiale della Chaî-
ne des Rôtisseurs italiana, si è trasferita 
dunque dal Sud al Nord della Penisola. 
La scelta di “traslocare” è stata dettata 
principalmente da motivi economici: le 
strategie del risparmio hanno imposto 
le loro regole anche alla Confrèrie. Un 
altro fattore ha influito, pur se in mini-
ma parte, sulla decisione: il tentativo di 
rendere più agevole il lavoro di assem-
blaggio, impaginazione e stampa del 
“prodotto”. In proposito, ci piace citare 
quanto scriveva dieci anni or sono il 
compianto Franco Marasca, in un suo 
editoriale: “Il fatto che da questo nu-
mero il coordinamento redazionale, 
la stampa e la spedizione del giornale 
avvengano nello stesso luogo (Foggia) 
costituisce un primo passo per elimi-
nare molti inconvenienti del passato”. 
Attualmente inconvenienti ce n’erano 
pochi. Persisteva invece la distanza 
chilometrica (ineliminabile) tra Dire-
zione e sede operativa del periodico.

La citazione di Marasca, fondatore delle 
Edizioni del Rosone, è anche occasione 
per ringraziare ufficialmente i continua-
tori di quel suo lavoro: la moglie Falina 
e la figlia Marida, nonché il coordinatore 
redazionale, Duilio Paiano, giornalista 
di grandi doti intellettuali e umane.
Le Rôtisseur volta dunque pagina. In 
questo numero del nuovo corso si pre-
senta con alcuni ritocchi nella grafica, 
per farsi leggere meglio. Inoltre, la ri-
vista è stata inviata anche a professio-
nisti (cuochi e ristoratori) di altre Asso-
ciazioni: Jeunes Restaurateurs d’Euro-
pe e “stellati” Michelin in particolare. 
Farci conoscere al di fuori della nostra 
cerchia può rappresentare un primo 
passo per farci volare sempre più in 
alto. Proprio come fanno le Frecce Tri-
colori, che da qualche giorno hanno 

effettuato il cambio del comandante. 
Al tenente colonnello Massimo Tam-
maro è infatti subbentrato il pari grado 
Marco Lant, entrambi Chevaliers della 
Chaîne. Complimenti!
Intanto, bussa alle porte il Grand Cha-
pitre d’Italie. Com’è noto, quest’anno la 
più grande festa della Chaîne si svolgerà 
a Milano, dal 20 al 23 maggio (un servi-
zio a pagina 6). Sarà un lungo week-end 
fatto a misura d’uomo (e di donna). 
Il programma è stato studiato con cura 
dal Bailli Luigi De Sisto e dai suoi col-
laboratori. Sarà un insieme di propo-
ste variegate, un perfetto mix di eventi 
con cibi e vini di eccellenza, ma pure 
significativi momenti di turismo, arte, 
cultura, alta moda.

Bruno Peloi

DAL 20 AL 23 MAGGIO PROSSIMI

Capitolo a Milano
Il grazie 

alle Edizioni 
del Rosone

Milano - Il Chiostro del Museo della Scienza e della Tecnologia, dove avverranno le intronizzazioni.

Massimo Tammaro e Marco Lant, Chevaliers delle 
Frecce Tricolori, con Gunter Albert e Roberto Zanghi



2 Alle Origini della Chaine

Dopo aver detto della nascita e dell’evolu-
zione della Chaîne des Rôtisseurs nei seco-
li, in questa quarta puntata raccontiamo 
dell’“ingresso” della Confraternita nell’era 
moderna e del suo affermarsi nel mondo.

Le Confrèries prosperarono e si affina-
rono, ma già nel primo ‘700 alcuni mo-
vimenti di carattere economico tenta-
rono di opporsi al loro corporativismo 
in nome della libertà di mercato. Tra 
questi, la “Phylocratie”, teoria elabora-
ta da François Quesnay – economista, 
chirurgo del re –, tra gli autori della 
massima “Laissez faire, laissez dire”, 
cui si ispira parte dell’opera fiscale del-
la “Constituante”.
Seguace di questa teoria, Anne Rabat 
Jacques Turgot, Baron de l’Aulne: 
quando fu nominato ministro della fi-
nanza da Luigi XVI tentò di aprire alla 
concorrenza il commercio e l’industria 
abolendo le “maîtrises” e le “jurandes” 
(pilastri portanti delle varie “Com-
munautés” delle arti e mestieri). Ma 
non poté portare a termine il disegno 
perché caduto in disgrazia presso il re 
a opera di Maria Antonietta. Nel frat-
tempo, grandi rivolgimenti politico-
sociali si stavano preparando. Prima 
la Rivoluzione francese con il decreto 
del 2 marzo 1791, poi l’assolutismo bo-
napartista coll’articolo 291 del codice 
napoleonico, infine la legge del 1834, 
in nome della libertà di lavoro, aboli-
rono tutte le “Corporations” medievali 
e quindi anche la Confrèrie des “Rôtis-
seurs”.
Ma l’“animus” non si era perso e nel 
corso dei secoli sopravvisse l’amore al 
lavoro, quello ben fatto, frutto di un 
lungo apprendistato, quello che tra-
sformava un “maître” in un “artista” 
nella sua specialità.

Tempi bui e tristi erano però in ag-
guato: la seconda guerra mondiale e 
le conseguenti restrizioni alimentari 
impedirono che la gastronomia con-
tinuasse a svilupparsi, e continuasse 
la tradizionale scuola di formazione e 
affinamento del gusto cui cuochi, ro-
sticceri, pasticceri erano per tradizione 
preposti. Finito il conflitto, le “tessere 
annonarie” sparirono, la gioia di vi-
vere riprese il sopravvento e con essa 
anche quella del mangiar bene perché, 
come ben diceva Jean Valby, il mitico 
fondatore della “Chaîne”, se mangiare 
per nutrirsi è una legge primordiale 
cui nessuno può sottrarsi, questa stessa 
necessità può essere trasformata in un 
sottile piacere, quello di gustare cibi 
fragranti e saporosi che deliziano il pa-
lato. Era quindi maturato il tempo per 
il risorgere della “Confrèrie des Rôtis-
seurs”.
Nel 1950 – a Pasqua – tre gastronomi: 
Auguste Bécart, Maurice-Edmond 
Sailland detto Curnonsky, Jean Valby 
e due professionisti della cucina: Louis 
Giraudon e Marcel Morin, si propose-
ro di riportare all’onor del mondo lo 
“spiedo” e all’antico splendore le tra-
dizioni dell’antica corporazione “Des 
Rôtisseurs” con tutti i privilegi e gli 
obblighi connessi – ivi comprese le in-
segne araldiche – e aprendola non solo 
ai professionisti, ma anche ai buongu-
stai e alle signore onde affinarne il gu-
sto. Pochi mesi più tardi, al ristorante 
Lutetia di Parigi, sotto la presidenza 
d’onore di Curnonsky, nacque così la 
“Confrérie de la Chaîne des Rôtisseu-
rs”, i cui statuti furono depositati alla 
Prefettura di Parigi e l’atto di costitu-
zione pubblicato sul “Journal Officiel” 
della Repubblica Francese il 29 agosto 
1950 alla pagina 9316.

Già nel 1952 Curnonsky, Principe dei 
gastronomi e Grand Maître d’Honneur 
de la Chaîne des Rôtisseurs, con legitti-
mo orgoglio poteva scrivere: “Renouée 
en 1950, la Chaîne des Rôtisseurs a fait 
en deux ans le tour du monde entier...”.

Bruno Peloi
(4 - Continua)

Jean Valby
Nutrirsi è una necessità

che si può trasformare 
in sottile piacere

 Maurice-Edmond Sailland detto Curnonsky

Jean Valby in una della sue prime intronizzazioni

Uno dei primi grill



Attività vivace

Il Bailliage d’Italia si sta muovendo in modo vivace su tutti i “fronti” d’attivi-
tà: territoriale, nazionale e internazionale. Parto da quest’ultimo per dire che 
l’Italia gode di grande considerazione a Parigi. I contatti con la sede mondiale 
sono costanti e danno esiti lusinghieri. La “diplomazia” italiana – dopo aver 
gettato le basi per un prossimo gemellaggio con gli Usa – ha ottenuto altri due 

importanti riconoscimenti. Sono stato in-
fatti chiamato a presiedere – e lo dico con 
orgoglio, non personale, ma per lo Stato 
che rappresento – due Grandi Capitoli: 
quelli di Russia e di Romania.
Nel primo – a San Pietroburgo –, c’è stato 
il cambio della guardia tra due veri amici 

dell’Italia. Il Bailli Délégué russo, Thomas Noll, per impegni professionali 
ha lasciato vacante la carica. È stata affidata a Henri Everaas, che ho avuto 
l’onore di intronizzare. A Bucarest, invece, si trattava della nascita del nuovo 
Bailliage nazionale romeno: le insegne le ho conferite a Octavian Fagars. Sono 
state esperienze esaltanti, vissute in due “mondi” straordinariamente belli, ele-
ganti, signorili.
Per quanto attiene all’attività nazionale, incoraggianti segnali sono pervenuti 
dalle manifestazioni più qualificanti che abbiamo organizzato. Mi riferisco 
ai Concorsi per Jeu- ne Commis Rôtisseur e per 
Jeune Sommelier, ai prolifici lavori del Consiglio 
Nazionale e dei Bail- li, nonché al prossimo Grand 
Chapitre di Milano. L’amico Gigi De Sisto e il 
suo staff hanno orga- nizzato un evento di grande 
spessore: enogastrono- mico, turistico e culturale. Vi 
aspetto numerosi nel capoluogo lombardo: trascor-
reremo assieme un weed-end indimenticabile.
Infine, la vita nei Bailliages territoriali. Tra gli Associati è sempre vivo il pia-
cere d’incontrarsi. Se è vero che ci sono alcune defezioni, è altrettanto vero 
che altre realtà crescono, altre ancora nascono (i due Bailliages d’Abruzzo) 
o addirittura rinascono. Proprio pochi giorni or sono, grazie all’impegno di 
Gerardo Blanca, si è infatti ricosti-
tuito il Bailliage di Firenze. Alla 
cena inaugurale, col sottoscritto era 
presente mezzo Consiglio Naziona-
le (Bruno Peloi, Valter Di Felice, 
Anna Accalai, Renato Rizzoli, Ro-
molo Cacciatori, oltre a Gianni Re-
vello, di Alassio), nonché alcuni bei 
nomi della Firenze “importante”: il 
dottor Alessandro Lozzi, l’avvocato Antonio Procaccini, il dottor Paolo Pug-
gelli (futuro Argentier), il dottor Mauro Marchionne, il professor Vincenzo 
Del Gaudio, gli avvocati Spezza e Laugei, il professor Cardini, i signori Gullo, 
Luisa e Fiorello Molinari. Buon lavoro e Vive la Chaîne!

Roberto Zanghi

Editoriale
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Francesca, Roberto e Petra Zanghi tra Henri 
Everaars e Thomas Noll a San Pietroburgo

Roberto Zanghi intronizza 
Octavian Fagars Bailli di 
Romania

Da sinistra, Gerardo Blanca, Valter Di Felice, Ro-
molo Cacciatori, Anna Accalai, Renato Rizzoli, 
Roberto Zanghi, Bruno Peloi
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4 Incontri

Roberto Novi, Bailli di Versilia-Tosca-
na, sul finire dello scorso mese d’otto-
bre ha dato prova di non comuni doti 
organizzative. In un memorabile we-
ek-end ha infatti ospitato a Viareggio 
i componenti del Consiglio Nazionale 
della Chaîne des Rôtisseurs per il loro 
raduno annuale e, di seguito, i Bailli 
territoriali riuniti in Assemblea.
La due giorni in Versilia è stata profi-
cua sia dal punto di vista istituzionale 
sia da quello enogastronomico (di cui si 
dà conto nella pagina accanto) sia, infi-
ne, da quello turistico-culturale.
Quel lembo di Toscana è infatti straor-
dinariamente bello. Vi si “respirano” 
storia, arte, cultura. Torre del Lago 
Puccini è visitata ogni anno da nume-
rosissimi turisti provenienti da tutto il 
mondo. La residenza del “maestro”, 
Villa Puccini, sorge sul belvedere del 
lago di Massaciuccoli. È uno specchio 
d’acqua di quasi 7 km² di superficie, 
poco profondo, residuo di una lagu-
na formatasi circa 5.500 anni or sono. 
Enorme il suo interesse naturalistico, 
anche grazie al Parco naturale di Mi-
rigliano, San Rossore e Massaciuccoli, 
con la sua bellissima Oasi avifaunistica.

Di notevole importanza pure Villa Bor-
bone (già residenza di Maria Luisa di 
Borbone-Spagna, oggi adibita in parti-
colare a ospitare mostre) e il Gran teatro 
all’aperto (costruito in riva al lago).
In questo suggestivo ambiente si sono 
dunque svolte le due importanti ri-
unioni del Bailliage Nazionale della 
Chaîne des Rôtisseurs.
In entrambe le circostanze, i lavori 
sono stati presieduti dal Bailli Délégué 
d’Italie, Roberto Zanghi. Sono stati 
trattati temi fondamentali per il buon 
funzionamento della vita della Con-
fraternita italiana.
In particolare, dopo la relazione in-
troduttiva, Consiglieri Nazionali e 
Baillis territoriali hanno discusso su 
alcuni punti molto importanti. Su tut-
ti, i Concorsi mondiali per Jeune Som-

melier e Jeune Commis  Rôtisseur (ne 
ha relazionato il Conseiller Culinaire 
d’Italie, Valter Di Felice, suggerendo 
interessanti varianti all’attuale for-
mula selettiva). Un’esauriente esposi-
zione sulle caratteristiche del Grand 
Chapitre di Milano 2010 è stata fatta 
da Luigi De Sisto, Bailli del capoluo-
go lombardo. È stata quindi presa in 
considerazione una nuova stesura del 
libro La Chaîne in Italia. L’Argentier 
Nazionale, Stefan Klotzner, ha dato 
conto sullo stato economico-finanzia-
rio del Bailliage Nazionale (forte il suo 
richiamo alla necessità di aumentare 
gli iscritti e di procedere alle econo-
mie possibili, in particolare nel settore 
“stampa”). Sull’aggiornamento del sito 
nazionale della Chaîne ha relazionato, 
infine, Romolo Cacciatori, Chargé de 
Missions d’Italie  pour les communi-
cations.
Tutti questi temi, e altri ancora, sono 
stati affrontati dai convegnisti con no-
tevole spirito propositivo e collabora-
tivo. Talché l’unitarietà del Bailliage 
Nazionale ne è uscita rafforzata. Con 
il trionfo, alla fine, del vero spirito 
della Confraternita, il quale – oltre a 
promuovere i valori delle tradizioni 
gastronomiche e della cultura della cu-
cina – esige anche il rispetto dei doveri 
di fraternità tra gli Associati.

Bruno Peloi

I partecipanti al Consiglio Nazionale

I partecipanti ai lavori

 Statua di Giacomo Puccini a Torre del Lago

Le Riunioni del 
Consiglio Nazionale 

e dei Bailli Nella splendida Versilia, 
terra di Giacomo Puccini
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Un pomeriggio e una serata immersi 
nell’atmosfera pucciniana che si respi-
ra nella celeberrima Torre del Lago 
Puccini, ultima frazione a sud di Via-
reggio, al confine con la provincia di 
Pisa. Torre del Lago Puccini deve il 
nome a un’antica torre d’avvistamento, 
posta in riva al lago di Massaciuccoli, 
i cui resti oggi fanno parte delle mura 
portanti della Villa del Maestro, che lì 
riposa.
Momenti intensi vissuti dai Confrères 
di fronte all’incantevole paesaggio of-
ferto dalle Alpi Apuane dolcemente 
illuminate dai raggi di un sole ormai 
stanco e pronto ad addormentarsi nelle 
tranquille acque del Tirreno. Una luce 
magica tendente al rosa riflessa nel 
lago per esprimere tutto il fascino del 
luogo ispiratore di tante “arie” famose 
nel mondo. 
Come non optare per il Ristorante 
Lombardi, di certo il miglior indiriz-
zo della frazione? Antica Locanda di 
Posta con relativo stallaggio sulla con-
solare Aurelia, nel primo Novecento 
fu trasformata in Trattoria: era il luogo 
dove il Maestro spesso faceva cucinare 
la selvaggina cacciata. La mangiava as-
sieme agli inseparabili amici di battuta 
o meglio di barchino. Oggi è un Risto-
rante la cui linea di cucina è a base di 
pesce e, in periodo venatorio, di cac-
ciagione: ambiente di misurata, sobria 
eleganza, con due sale principali. Noi, 
per un Diner di Gala degno della Chaî-
ne, abbiamo occupato la Veranda ampia 
e luminosa che s’affaccia sul Giardino 
dei Pavoni.
L’aperitivo valorizza e nobilita ingre-
dienti di prim’ordine del territorio. 
Brindisi con Prosecco Doc Valdobbia-
dene capace di trasmettere un grande 
messaggio di equilibrio in una avvol-
gente effervescenza. Preso posto ai 

tavoli ecco la prima chicca: Strudel di 
crostacei con ricotta su purea di pata-
te. L’originale entrée delizia i palati. 
Un superbo Franciacorta Brut Satén 
Monte Rossa dai profumi agrumati è 
un corretto abbinamento.
Primo piatto: tenerelli di grano tenero 
con calamari, veraci e crostacei. Sor-
presa gradita per una proposta detta-
ta dall’offerta giornaliera del mercato 
ittico. Piatto sublime, accompagnato 
ancora dal Franciacorta Satén.
Ma è il piatto principale a rendere in-
dimenticabile la serata. Un perfetto 
abbinamento cibo e vino: Branzino alle 
erbe di Provenza cotto sul fleur de sel 
de Camargue con Vermentino Colli di 
Luni “Ottaviano Lambruschi” Grand 
Cru “Sarticola”. Freschezza del pesca-
to, carattere distintivo, utilizzo di erbe 
nel rispetto del tipo di pesce, sapienza 
della cottura: piatto indimenticabile. 
E il vino? Chi scrive ricorda una de-

finizione raccolta durante il percorso 
per il raggiungimento dell’attestato di 
Sommelier “Quale sarebbe oggi la Sto-
ria dei Colli di Luni senza le intuizioni 
di Ottaviano Lambruschi?”. Il primo 
a vinificare in purezza il Vermentino 
e distinguere le vigne. Ecco il mera-
viglioso Sarticola, di esemplare equi-
librio, indicato in particolare nell’ab-
binamento col pesce al sale. E poi un 
trionfo di frittura “alla viareggina”, 
uno dei piatti semplici di questa terra.
In chiusura una delizia, specialità della 
casa: Torta bianca con yogurt e amare-
ne.
Inevitabile la richiesta a gran voce della 
presenza in sala dello staff di cucina ca-
pitanato dalla Lady chef  signora Paola 
per raccogliere il prolungato applauso 
di tutti i Confrères.

Urano Cupisti
Vice-Chargé de Presse della Versilia

 Bailli e Consiglieri nazionali per la foto di rito

Da sinistra Valter Di Felice, Roberto Novi, la Lady 
Chef Paola, Roberto Zanghi e Renato Rizzoli

Ristorante Lombardi a Torre del Lago

Da sinistra Urano Cupisti, Bruno Peloi, Luigi De 
Sisto, Roberto Zanghi e Roberto Novi

I Bailli d’Italia 
al Ristorante Lombardi
Con le “musiche” di cucina della lady chef Paola
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Il 42° Grand Chapitre International 
d’Italie a Milano (20-23 maggio) si pre-
figge di fare scoprire la Lombardia d’ec-
cellenza nei campi dell’arte, della cultu-
ra e naturalmente dell’eno-gastronomia. 
Obiettivo è quindi quello di proporre un 
modo nuovo di vedere Milano.
All’arrivo, giovedì, gli ospiti saranno 
accolti dal Bailli dottor Luigi De Si-
sto, durante l’aperitivo di benvenuto 
al Bistrot Savini, storico locale in Gal-
leria Vittorio Emanuele II nel cuore di 
Milano; seguirà una cena milanese al 
ristorante “Roses” dello Starhotel Rosa 
Grand, a pochi passi da Piazza Duomo.
Dal venerdì lo Chapitre entrerà nel 
vivo con le proposte culturali. I Rôtis-
seurs potranno visitare, accompagnati 
da guide esperte sia in lingua italiana sia 
in lingua inglese, una delle mete scelte 
fra i più importanti musei della città: la 
Pinacoteca di Brera, dove sono ospitate 

opere quali “Lo Sposalizio della Ver-
gine” di Raffaello o “La Madonna col 
Bambino” di Giovanni Bellini; il Cena-
colo Vinciano e Santa Maria delle Gra-
zie e la nuovissima proposta, un tour 
di “Milano simbolo del Rinascimento”, 
comprendente la Veneranda Biblioteca  
Ambrosiana, la suggestiva Sacrestia del 
Bramante e la visita al Codice Atlantico 
di Leonardo. Per la prima volta  esposta 
al pubblico, quest’opera unica raccoglie 
in un solo volume la vita intellettuale 
di Leonardo da Vinci per un periodo di 
oltre quarant’anni.
Dopo una mattinata dedicata alla cul-
tura, gli ospiti potranno pranzare in 
uno dei rinomati e scelti ristoranti mi-
lanesi, dove usufruiranno di speciali 
sconti in esclusiva. Nel pomeriggio, 
poi, potranno fare shopping nel rino-
mato “Quadrilatero della Moda” con 
una speciale card per sconti e agevola-

zioni nelle più esclusive boutiques sele-
zionate per lo Chapitre.
La serata di venerdì, dal titolo “Gourmet, 
Fashion and Music Dinner”, sarà  am-
bientata nel meraviglioso Salone d’Oro 
dell’esclusivo Circolo “Società del Giar-
dino”. Preceduta da un aperitivo in giar-
dino, un delizioso angolo di verde nel 
cuore di Milano, la serata proporrà i Ta-
bleaux Vivants di Haute Couture di Raf-
faella Curiel e Lorenzo Riva, stilisti di 
fama mondiale, e la presentazione della 
preziosa e unica Collezione della Gio-
ielleria “La Piramide, Rare Jewels”, il 
tutto con l’accompagnamento musicale 
della prestigiosa Orchestra Verdi. L’apo-
geo dello Chapitre avverrà sabato con la 
“Cerimonia di Intronizzazione” nella 
suggestiva Sala delle Colonne del Museo 
Nazionale della Scienza e della Tecnolo-
gia “Leonardo da Vinci”, seguita dal Vin 
d’Honneur e da un ricco e sfizioso buffet 
nel magnifico Chiostro cinquecentesco. 
Inoltre, nel pomeriggio, la Gioielleria 
“La Piramide” avrà il piacere di ospitare 
i Rôtisseurs nella propria sede, nel cuore 
di Milano, per un “prezioso” Tea Time.
La giornata più importante dello Chapi-
tre si chiuderà con un aperitivo nella stu-
penda Sala dei Cristalli che anticiperà il 
Grand Gala Dîner nell’Hotel Principe di 
Savoia, uno dei luoghi icona della città, 
dagli Anni Venti dimora di viaggiatori 
cosmopoliti e personaggi internazionali. 
Lo Chapitre avrà degna conclusione con 
il pranzo di saluti di domenica. La loca-
tion sarà il “Maio Restaurant” al settimo 
piano della “Rinascente”: la vista mozza-
fiato delle guglie del Duomo e la maesto-
sità della Piazza sottostante allieteranno 
il momento dell’arrivederci.

Griffe

Il Grand Chapitre 
International d’Italie
A Milano, dal 20 al 23 maggio 2010

Cenacolo Vinciano

 Interno della Pinacoteca Brera Chiostro del Museo Nazionale della Scienza e del-
la Tecnologia Leonardo da Vinci

Sala Federiciana, Pinacoteca Ambrosiana
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Sarà merito della mise-en-place curata 
da Ornella De Sisto, del sottofondo mu-
sicale scelto da Gigi De Sisto o del buffet 
freddo&caldo messo a punto dalla Pieri-
no Penati Family, ma il party natalizio 
offerto ai propri soci dal Bailli di Milano 
è stato una luccicante première. 
Il pensiero è subito corso al Grand 
Chapitre milanese, per cui la festa in 
casa De Sisto è parsa una prova tecnica, 
in scala ridotta, di quell’atteso appun-
tamento internazionale.
Oltre 60 i presenti, tra cui alcuni spon-
sor dello Chapitre, che hanno avuto 
un’iniziazione alle raffinate atmosfere 
tipiche della Chaîne milanese. 
Il Bailli ha presentato il programma 
del Capitolo, sottolineando l’importan-
za dell’impegno di tutti i Confrères per 
la perfetta riuscita dell’evento.
Iniziatasi con Franciacorta millesima-

to Cà del Bosco, la serata ha visto altre 
grandi bottiglie accompagnare i piatti 
scelti da Ornella De Sisto con il team 
Penati: dal foie gras ai leggerissimi frit-
ti, dai sapori tradizionali ai classici me-
diterranei, ma sempre con attenzione 
alla stagionalità e alle tradizioni.  
A metà serata il tradizionale brindisi 
del professor Maso Caprioglio: al cen-
tro della sala una monumentale botti-
glia oversize di spumante classico (sul 

vetro, la data e il luogo dipinti a mano). 
Tutti hanno alzato i calici per gli augu-
ri di Felice Natale.
Il party è poi passato dalla fase golosa a 
quella conviviale quando i presenti sono 
stati coinvolti nella consueta tombola 
creando un’atmosfera raccolta attorno 
al gioco, con esplosioni euforiche da tifo 
calcistico alla vista dei simpatici premi.
Una festa ben riuscita, con molta par-
tecipazione e un clima disteso, che sa-
rebbe auspicabile portare sempre negli 
appuntamenti della Chaîne.

Alex Guzzi

In una scintillante serata, a novembre, 
il Bailliage di Milano ha celebrato il 
256° Diner Amical. Tema della serata: 
i prelibati tartufi bianchi, curati e sele-
zionati nell’Azienda Urbani di Scheg-
gino (Perugia), con show room a Mi-
lano, in via Anfossi. L’accoglienza nel 
Ristorante dell’Hotel Boscolo, in corso 
Matteotti a Milano, è stata appagante e 

calorose oltre che raffinata. Bellissimi 
tavoli hanno ospitato gli oltre 50 ospiti.
La cena tradizionale cena a base di tartufi 
è stata fortemente voluta da chi scrive. La 
performance gastronomica prevede che 
ognuno dei commensali abbia a disposi-
zione un tartufo di circa 35 g, per “pro-
fumare” i tre piatti fondamentali: tartare 
(fassone eccellente), tagliolini all’uovo al 

doppio burro (serviti a forma di cono) e 
uova con polentina bianca. Per rimanere 
in tema autunnale, una quenelle di casta-
gne ha concluso l’eccellente cena.
Le diverse anime “tartufesche” di Dames 
e Chevaliers si sono manifestate senza 
esclusione di colpi; chi come il sottoscritto 
il tartufo l’ha utilizzato tutto, e chi, inve-
ce, la parte residua se l’è portata a casa.
Magnifici i vini: il rosso Roero “Pra-
chiosso” 2006 di Negro ha accompa-
gnato le portate, il Brachetto “Birbet” 
ha posto il suggello finale.

Luigi De Sisto 
Bailli

Tradizionale cena 
a base di Tartufi

Per i palati fini dei gourmet milanesi

Gioioso party natalizio 
in casa De SistoProva tecnica del 

Grand Chapitre

 Un momento del ballo sfrenato Il fantastico “bambino” offerto da Maso Caprioglio

Il magnifico cesto di tartufi

La new entry Paola Fattorini con il Bailli Luigi 
De Sisto

Bruno Rebosio, Angela Zanzottera, Donato 
Dall’Ava, Luisa Polesel, Empio Malara
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Lo scorso luglio: un festoso saluto 
all’estate da parte dei Confrères di San-
remo, all’insegna dello spirito vacanzie-
ro in tutti i suoi aspetti più vivaci, con 
mare, amici, allegria e buona cucina, ric-
ca ma leggera e festosa, estiva, insomma.
Ristorante: la nuova “iniziativa” di un 
Confrère storico, Romolo Giordano, 
titolare del mitico “La Via Romana” di 
Bordighera, ora entusiasticamente alle 
prese con l’appena adottato Amarea da 
Romolo sul Lungomare Argentina a 
Capo Ampelio, Bordighera, locale da 
“vacanze sul mare”, con una terrazza 
esterna affacciata su ombrelloni, sdra-
io e barche e accarezzata dal bel mare 
ligure. Abbandonate le auto e scesi nel 
locale, immediata sensazione di relax e 
di vacanza, nel piacere dell’incontro tra 
amici affiatati, di un ambiente solare e 
distensivo e – non ultimo – di un ap-
prezzatissimo aperitivo a buffet (Pro-
secco di Valdobbiadene e cocktail alla 
frutta accompagnati da amuse bouche 
quanto mai marinari: fritti di acciughe 
azzurrine – divorati –, olive ascolane, 
bocconcini di frittatine di pomodoro 
fresco e sardenaira a gogò).
Belle e festose le tavolate, con una friz-
zante brezza.
Apertura della serata con il caloroso 

benvenuto della Bailli Gabriella Ivaldo 
a tutti i convenuti, Confrères locali e 
loro ospiti e, soprattutto, a una gradita 
rappresentanza del Bailliage di Cuneo 
col nuovo Bailli, Armando Albanese, 
lo Chargé de Missions, Sergio Genesio, 
e rispettive consorti, più un loro ospite, 
con l’impegno concorde di restituire la 
visita al tempo dei tartufi.
Di seguito, Romolo Giordano è stato 
bravo a illustrare – e a far pregustare – 
il menu della serata, dopo aver invitato 
gli ospiti a godersi anche lo stupendo 
ambiente marino, con un indescrivi-
bile tramonto sul mare a cui sarebbe 
seguita più tardi una romantica luna 
affacciata a curiosare sulle onde e sul 
litorale. Come apertura, un Tortino 
di acciughe con maionese e pomodo-
ro (saporita piccola cupola di acciughe 
diliscate, biete e zucchine, servita con 
una salsa fredda di pomodoro). Quindi, 
Calamaretti grigliati con crema di zuc-
chine alla menta, di dimensioni medio-
piccole, croccanti e tenerissimi insieme. 
Come primo, Gnocchetti verdi con un 
imprevedibile ma piacevolissimo sugo 
di triglie e melanzane. Un successo, 
seguito dall’altrettanto apprezzata 
Orata gratinata ai pistacchi di Bronte 
(sfilettata, cotta al forno con copertu-

ra di pistacchi tritati e accompagnata 
da verdurine croccanti). Per dessert, le 
Sciumette con crema inglese (meringhe 
morbide su latte e crema inglese): dolce 
di antica tradizione, a conferma dello 
stile di Romolo, sempre ispirato a valo-
rizzare i suoi piatti, rielaborati però con 
ricerca di particolari nuovi e arricchiti 
da equilibrata fantasia creativa.
Insomma, il menu molto apprezzato 
per struttura e realizzazione, il vino 
(un Poggio dei Gorleri - Vermentino 
della Riviera Ligure di Ponente 2008) 
fresco al punto giusto, profumato ma 
duttile nella sua adattabilità alle porta-
te di base marinara, la reciproca com-
pagnia, il profumo del mare e il sussur-
ro gentile delle onde hanno assicurato 
alla serata grande entusiasmo e vivo 
successo. Peccato, però, che – come 
tutte le cose belle – sia trascorsa troppo 
velocemente.
Ai commensali non è rimasto che che 
aspettare il piacere del prossimo incon-
tro, ringraziando vivamente la Bailli 
per la bella scelta e per la perfetta or-
ganizzazione.

Maria Luisa RossiAl centro, Gabriella e Massimo Ivaldo. In primo piano, Armando Albanese (a sinistra) e Sergio Genesio (a destra)

AMAREA DA ROMOLO, MENÙ DI PESCE
IN UNO STUPENDO 
AMBIENTE MARINO
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L’espressione “serata degli auguri na-
talizi” evoca, già al suono, un senso di 
pace, di gioia e di dolcezza per lo spi-
rito, ma anche visioni e sensazioni più 
profane di colori e sapori insoliti, di 
profumi sontuosi e di libagioni festose.
Ecco riassunta e realizzata, per il Bail-
liage di Sanremo della  Chaîne des 
Rôtisseurs, l’atmosfera di dicembre 
nell’incontro pre-natalizio al ristoran-
te La Conchiglia, locale tra i più noti 
e apprezzati della Riviera di Ponen-
te, gestito dall’ormai famosa famiglia 
Ruffoni (Anna Parisi, la chef, come 
sappiamo, è anche Chargé de Missions 
della Chaîne).
Tra luci festose e addobbi eleganti, pre-
ceduto dalla consegna da parte della 
Bailli Gabriella Ivaldo al neo-Confrère 
Flavio Ronco della nomination a Che-
valier, è stato dato il via a un susseguir-
si di portate speciali e sontuose e di vini 
insoliti e ricercati, in un menu partico-
lare, curato per celebrare l’importanza 
dell’evento, legato ai prodotti e allo spi-
rito del territorio.
A rallegrare il piacere dell’incon-
tro, un morbido e fresco Champagne 
J.Perrier, Cuvée Royal, felice risultato 
della fusione di un 80% di Chardonnay 
e di un 20% di Pinot nero, particolar-
mente apprezzato assieme a una serie 
di gustosi amuse bouche della casa. 

Come apertura, una favolosa Aragosta 
pescata al tremaglio, cotta al vapore su 
passata di fagioli di Conio e olio profu-
mato al rosmarino. Una sontuosità già 
da sola capace di celebrare l’importan-
za dell’incontro natalizio.
Come primo (sublime), Tagliolini al 
tuorlo d’uovo conditi con la granseola 
e pomodorini al profumo di peperon-
cino. Un successone!
Poi, Pesce di cattura spinato (denti-
ce), cotto in abbinamento alle verdure 
di stagione, tra cui l’eccellenza di uno 
squisito carciofo locale.
Interessante l’Assaggio di formaggio 
di capra e le sue mostarde: bocconcini 
di ricotta di Frabosa, saporita e consi-
stente, e di due tipi di caprini, morbi-
di e intensi, con mostarde di frutta e 
Mandrielle Merlot di Toscana Banfi, 
assolutamente all’altezza dei suoi “tre 
bicchieri”e molto piacevole nelle sfu-
mature di frutti di bosco. Per intermez-
zo, sorbetto agli agrumi, per liberare il 
palato dall’impegno dei formaggi.
Piacevole la chiusura: Mousse di cioc-
colato e torrone su biscotto al cacao con 
piccoli frutti rossi. In abbinamento, 
Passito di Pantelleria, Cantine Don-
na Fugata: vino dolce di uve Moscato, 
stranamente armonioso con la ciocco-
lata, con ricordo di scorza candita e di 
caramella d’orzo. 

Veramente interessante, così come il 
vino servito a quasi tutto pasto: Gre-
co di Tufo “Cutizzi” - Feudi di San 
Gregorio, bianco, corpo medio, con 
sfumature dal cedro al lime, di lunga 
persistenza al palato, ottimo compagno 
delle portate particolari della cena. 
Concludendo, serata eccezionale, di 
un’armonia e di un entusiasmo con-
tagiosi, alimentati dal saluto e dagli 
auguri del Bailli Honoraire Massimo 
Ivaldo, della Bailli Gabriella e dallo 
spirito festoso di questo periodo parti-
colare, che ci auguriamo e auguriamo 
a tutti i Confrères di mantenere, pur se 
in sfumature diverse, per tutto il 2010. 
Serenità, amicizia e tanta fortuna a 
tutti!

M.L.R.

LA CONCHIGLIA SI APRE E SPUNTA LA PERLA:
AUGURI A TUTTI, PER UN 2010 FORTUNATO

 Aragosta di tremaglio al vapore

 La Bailli Gabriella Ivaldo con la chef Anna Parisi, Maria Rosa Ansaloni, 
Elisa Gabbrielli e Giovanna De Boni

Gabriella e Massimo Ivaldo col nuovo socio dottor Flavio Ronco
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Il Bailliage del Trentino della Chaîne 
des Rôtisseurs ha concluso la propria 
attività del 2009 in Val di Cembra. La 
meta per un Repas Amical da ricorda-
re è stata il prestigioso Maso Franch.
Il locale si trova in un suggestivo sce-
nario di terrazzamenti, alle porte del-
la Vallata, ed è circondato da colori e 
profumi che solo una natura rigoglio-
sa e la forza della vite possono creare.  
Il maso è in comune di Giovo, in locali-
tà detta Pian di Castello, il cui nome de-
riva da un antico castelliere a guardia 
del passaggio sull’Avisio e si estende su 
una superficie totale di 11 ettari, domi-
nando la Valle dell’Adige e l’abitato di 
Lavis. 
La costruzione risale al 1802, ma una 
recente ristrutturazione ha consentito 
la realizzazione di un complesso (ri-
storante, hotel, lounge bar, produzione 
vini) modernissimo e di alta classe.
La sezione gourmet è affidata alla fa-
miglia Baumgartner: Markus è im-
pegnato in cucina, mentre la moglie 
Balbina e il figlio Christian seguono 
con passione e attenzione la sala. Pro-
vengono, forti di una stella Michelin, 
da un famoso ristorante, il Waldruhe 
di Laion, in Val d’Isarco.
Il ristorante è moderno, luminoso; 

opere d’arte e di design sono messe in 
risalto da un uso sapiente delle luci. A 
tavola risalta la missione di questa casa: 
il benessere degli ospiti. Ottimi cibi e 
un servizio eccellente e irreprensibile. 
Il menu propostoci rivela la mano cre-
ativa, ma pur sapientemente moderata, 
di Markus Baumgartner, capace di far 
esaltare i sapori veri e genuini dei pro-
dotti trasformandoli in piatti raffinati.
In occasione di questa bella festa au-
tunnale, abbiamo potuto gustare alcu-
ne vere e proprie prelibatezze: come, 
per esempio, la Triglia farcita con pa-
tate, capperi e olive taggiasche, salsa 
all’arancia e ricci di mare, un piatto 
vivo, superbo! E poi, di seguito, Pap-
pardelle con farina di segala al profu-
mo di timo e piccolo ragù di agnello, 
Controfiletto di cerbiatto su salsa di 
Pinot nero, Gnocchetti di verza, Flan 
di zucca e Castagne glassate. Dulcis in 
fundo, un delizioso Tortino al ciocco-
lato fondente, spuma di frutto della 
passione e gelato allo zafferano. Un 
dessert davvero ben articolato!
I vini si sono accompagnati splendida-
mente alle pietanze; su tutti, spiccava 
un rosso Cabernet-Sauvignon vera-
mente sublime.
Una giornata enogastronomicamente 

molto bella e importante, dunque. Ep-
pure in questo allegro convivio vi era 
una nota triste. Il perché è presto detto: 
Lucia Danieli aveva preannunciato il 
suo intendimento di lasciare l’incarico 
di Bailli del Trentino. La sua decisione 
era stata presa con rammarico, e suo 
malgrado, per motivi familiari. 
Lucia era stata intronizzata sei anni or 
sono, e si è presa subito a cuore que-
sta missione. Per lei e per gli iscritti al 
Bailliage è stato via  via  un  crescendo 
di incontri sempre più belli. 
Lucia è simpatica, affabile e affidabile, 
conosce profondamente il senso della 
convivialità e dell’amicizia. 
In questi anni si è prodigata con serie-
tà e passione, affinché tutto procedesse 
nel migliore dei modi, senza rigidità 
alcuna, ma con dolcezza, signorilità e 
competenza.
A salutarla e a ringraziarla, quel gior-
no, al Maso Franch c’era idealmente 
tutta la Chaîne d’Italia.
Cara Lucia, noi tutti desideriamo che 
tu continui a portare nei futuri incontri 
il tuo sorriso, la tua gentilezza, la tua 
gioia di vivere.

Roberto Zanghi
Bailli Délégué d’Italie

I titolari Baumgartner con Roberto Zanghi, Lucia Danieli e Stefan Klotzner

Roberto Zanghi e Lucia Danieli

AL MASO FRANCH
PER SALUTARE LUCIA
C’era idealmente tutto il Bailliage d’Italia
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Il mulino ad acqua un’altra volta. 
Sempre a Piedicava, in territorio di 
Acquasanta, da Ernesto Angelini e sua 
moglie. Pochi lo sanno: il posto è an-
cora sprovvisto di corrente elettrica e 
l’atmosfera che regna sovrana sembra 
tratta da “L’albero degli zoccoli”: muri 
di pietra, piccole finestre, tavolati di le-
gno per soffitto, l’acqua scorre con mo-
desta velocità appena di là della strada, 
con il silenzio che pervade tutta la pic-
cola valle. Siccome volevamo la giorna-
ta durasse più a lungo delle precedenti, 
stavolta siamo ci andati per pranzo.
Il Bailliage del Piceno della Chaîne des 
Rôtisseurs era presente con una venti-
na di appassionati gourmet. Si doveva 
andare fuori del mondo, in una gior-
nata che prometteva pioggia. E, invece, 
subito dopo mezzogiorno è spuntato 
un gran sole che ci ha accompagnato 
fino al tardo pomeriggio.

Ora, si deve sapere che la strada per 
arrivarci non è la migliore di questo 
mondo: hanno facilità di passaggio solo 
le moto da trial e qualche fuoristrada 
particolarmente adatto.
Orbene: prima c’è stata la discesa, ripi-
da e sconnessa.
Siamo arrivati in questo posto unico 
per assaggiare quelle cose che una volta 
erano quotidianità nelle nostre cam-
pagne e che oggi invece sono diventati 
quasi alimenti ricercati: pane cotto a 
legna e “cacciannanze”, sorta di focac-
cia condita con rosmarino, aglio, olio e 
sale, che si inforna prima del pane per 
sapere a che punto è il calore del forno 
a legna; e ancora salumi e ortaggi, po-
lenta e farro, crostate. La farina usata 
per il pane e la “cacciannanze” da dove 
pensate provenga? Una scarna tavola 
era apparecchiata nel locale delle ma-
cine. Ma non erano scarne le pietanze 

e si è subito cominciato 
con i salumi e le verdure e 
gli ortaggi gratinati, poi è 
arrivato il farro ai funghi, 
unico e minimo da 3 stelle 
Michelin, e quindi la po-
lenta. Una crostata degna 
di re e del gran vino cotto 
hanno concluso il pranzo. 
Mistrà, grappe e beverag-
gi vari hanno prolungato 

lo stare a tavola. Ernesto ha poi fatto 
funzionare il suo mulino e ha aperto 
l’acqua, così tutti hanno potuto vedere 
come era la vita molto tempo fa.
Sono stati graditi ospiti Fabrizio Fran-
chi, Bailli del nascente Bailliage di 
Teramo, con la sua gentile consorte, e 
Romano Ciocca, Vice-Chancelier del 
Bailliage di Coral Gables (Miami), ac-
compagnato da sua moglie.
Poi siamo dovuti tornare sulla strada 
dove erano parcheggiate le nostre auto. 
Per circa un chilometro  in salita abbia-
mo fatto fare una bella scarpinata alla 
polenta e al farro. Forse questo è stato 
il migliore digestivo che mente umana 
abbia inventato.
L’appuntamento al mulino di Piedi-
cava è già stato riprogrammato anche 
per il prossimo anno. Sempre in estate 
e sempre per la polenta e il farro e per 
una giornata fuori del tempo.

Fabio Viviani  Bailli

Fabrizio Franchi, Bailli di Teramo, con la consorte

Il monumento ai “caduti”

Interni del mulino ad acqua di Piedicava

Carlo Maria Saladini, Maurizio Mascaretti, Romano Ciocca e Fabio Viviani

Alla Ricerca 
Degli Antichi Gusti Perduti
Scampagnata con meta il mulino ad acqua di Piedicava
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Palazzo Righini in Fossano è un’antica 
dimora nobiliare inserita nell’impianto 
secentesco di un convento Agostiniano. 
Con un’impegnativa e accurata ristrut-
turazione è stata realizzata un’azien-
da alberghiera d’eccellenza formata 
dall’Hotel, inserito nella storica dimo-
ra, dal Centro congressi Sant’Agosti-
no, ambientato nell’antica chiesa dei 
Battuti Neri, dal Lounge Bar Il Log-
giato al piano terreno e dal Ristorante 
Antiche Volte, ricavato nelle immense 
cantine. Il nuovo impianto si avvale 
dell’apporto di un gruppo di giovani e 
talentuosi professionisti. 
Il General Manager Elisabetta Giachel-
lo, laureata e docente, arriva a Palazzo 
Righini dopo numerose esperienze in 
varie parti del mondo e torna in Ita-
lia perché “fondare qualcosa è meglio 
che gestirla”. Il  Restaurant Manager è 
David Tomatis la cui più recente espe-
rienza, fra le molte dopo la laurea e 
l’insegnamento, è quella prestigiosa al 
Langham, cinque stelle nel cuore di 
Londra. In cucina il giovane e valido 
chef  Flavio Ghigo, anch’egli laureato e 
insegnante, ha avuto quale più recente 
risultato la rinascita del ristorante Due 
Palme di Centallo.
L’ambiente è di grande atmosfera, il 
locale è accogliente, squisitamente ar-
redato e riposante per l’austerità miti-
gata dall’illuminazione soffusa, dagli 

spazi ampi, con mises raffinate e co-
mode sedute.
Il menù approntato per il Convivio 
della Chaîne prevede piatti della tradi-
zione territoriale, ma proposti in chia-
ve contemporanea, con assoluta atten-
zione alle materie prime provenienti 
da produttori selezionati dallo chef.
Il primo antipasto, freddo, Consisten-
ze e armonie del Manzo piemontese, 
comprende sia la deliziosa Salsiccia di 
Bra sia una assoluta Battuta al coltello 
realizzata dallo chef con un intervento 
leggerissimo che ne salvaguarda la de-
licatezza. Il Tartufo nero che copre la 
Battuta poco si adatta al piatto poiché 
questo tubero è più adatto a una cucina 
che si esalta in cottura, mentre il Tartu-
fo bianco non necessita esser cucinato 
ma predilige essere semplicemente so-
vrapposto. Queste due meraviglie ipo-
geiche non vanno tuttavia scambiate.
Morbidamente delicato il Tortino di 
patate, Tartufo nero e Vellutata di blu 
del Moncenisio, antipasto caldo dove 
le presenze si stimolano e completano 
a vicenda.
Il primo piatto, Riso mantecato al mio 
fondo bruno è ormai un must intocca-
bile dello chef Flavio Ghigo che defini-
sce “suo” il piatto poiché l’impegnativo 
e laborioso vero “fondo bruno”, qui as-
solutamente di casa, non ha paragone 
con i “fondi” di produzione industria-
le.
Il Sottopaletta, ancora carne piemon-
tese, cotto otto ore in latte e marsala, 
ripropone sapori compositi, macerati, 
profondamente radicati, esaltanti pur 
se, tutto sommato, non così facili.
Altrettanto magnifico il voluttuoso, 
eccitante, sapido carattere della Finan-
ziera reale “Vecchio Piemonte”, esecu-
zione della finanziera pienamente go-
dibile ma, obiezione persino crudele, 
avrei preferito i piccolissimi e sanissimi 

porcini dei nostri boschi agli Champi-
gnons.
Divertente e piacevolissimo il Parfait 
alla nocciola albese con salsa fondente 
e piccoli frutti di bosco.
Uno sguardo alla Carta, oltre a quanto 
citato, evidenzia e conferma la deri-
vazione dei piatti dalla cucina storica: 
Plin di gallina, Scamone in crosta, Mu-
scolo glassato, Rosa della noce, Batsuà, 
Cotolette d’agnello, Coscia d’oca, Coda 
stracotta e, soprattutto nei primi, un 
amorevole impiego di pescato in solu-
zioni novelle: Gnocchetti e Pescatrice, 
Tajarin e Alici, Lasagnetta di Lentic-
chie e Seppie nere, Paccheri Totanetti 
e Bottarga. 
È stata una serata importante, in un 
locale di alto livello che sarà opportu-
no seguire per apprezzare l’evoluzione 
della  cucina di Flavio Ghigo a cui oc-
corre fare un unico appunto per la sua 
ritrosia a presentarsi in pubblico.

Sergio Genesio 
Vice-Chargé de Presse

Un piacevole momento della cena Antiche Volte di 
Fossano

CUCINA STORICA PIEMONTESE

Alle Antiche Volte 
Nel palazzo Righini in Fossano

Ristorante Antiche Volte 
Fossano (Cuneo)

via Negri, 20
Telefono 0172 666666

e-mail: antichevolte@palazzorighini.it
www.palazzorighini.it
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Nell’ambito degli amichevoli scambi 
enogastronomici da tempo in essere, 
i Bailliages di Cuneo e di Sanremo si 
sono incontrati alla Trattoria Marsu-
pino di Briaglia, nelle  Langhe. Pro-
tagonista del convivio Sua Maestà il 
Tartufo.
Il locale è gestito dalla famiglia Mar-
supino (mamma Marisa col figlio Pier-
vincenzo e la nuora Franca) con la più 
stretta attenzione alla qualità delle ma-
terie prime e ai vini (cantina di livello).
Le delizie della tavola. Prima del pran-
zo, con Extra Brut Bertetto, assaggi di 

salame e prosciutto. Quindi, Stuzzi-
cherie di aperitivo al tavolo, seguite dal 
festival dell’inebriante tartufo: Carne 
cruda ciapulà al coltello, Uovo in camicia 
con Fonduta, Taiarin ai  quaranta tuorli 
al burro di  montagna e tartufo e Stin-
co di manzo al Barolo affettato al tavo-
lo. Per dessert, Semifreddo al torrone di 
nocciole con zabaione al Moscato d’Asti.
Oltre allo spumante, sono stati serviti 
Dolcetto Langhe Monregalesi Rivaros-
sa 2008 (vigne di Briaglia) e Nebbiolo 
delle Langhe Oddero 2006. Riusciti gli 
abbinamenti, come hanno fatto notare 
Mario Conte, giornalista, e Massimo 
Ivaldo, Past Bailli di Sanremo, pre-
sente con la consorte Gabriella, nuova 
Bailli sanremese. 

S.G.

Piacevole convivio del Bailliage di Cu-
neo nel cuore della Langa, al Borgo 
Antico. Il ristorante fa parte dell’azien-
da vitivinicola Lo Zoccolaio. L’archi-
tettura del fabbricato, suggestiva in 
notturna, si avvale dell’essenzialità dei 
tetti a due falde, di verticalità leggere, 
di un cromatismo Rossospento e di un 
Bianco non estraneo alla tradizione: il 
tutto messo in atto con sobrietà. Me-
glio, molto meglio, un valido e storiciz-

zante contemporaneo piuttosto che un 
posticcio e volgare falso tradizionale.
La denominazione Locanda nel Borgo 
Antico non è più conforme con l’attuale 
dislocazione del locale, ma è un ottimo ri-
ferimento al primitivo sito e, soprattutto, 
alla cucina di Massimo Camia. Una cucina 
che, partendo dal territorio, ha proceduto 
verso innovazioni misurate e raffinate.
Appagante il menu: Piccola zuppetta di 
rape rosse e raviolini di basilico,  L’altro vi-

tello tonnato e L’uovo bazzotto di gallina 
novella con punte di asparagi da Poirino e 
Fonduta di Fontina d’Aosta Dop (piatto 
semplice e armonico). Del primo, Ra-
violini tradizionali di Coniglio nostrano, 
Carciofi di Albenga e Olive taggiasche, 
ammirevole l’amabilità, un po’ contra-
stata dalle Olive. Vigoroso il Guanciale 
di Vitello stracotto al Barolo, mentre nella 
Crema morbida di patate Alta Langa c’era 
una lievissima vena di verde. La Sfoglia-
tina di mele renette con Gelato alla can-
nella ha concluso la serata. Abbinamenti 
con Brut Rosé Antica Fratta, Gavi di 
Gavi Docg La Toledana 2007, Langhe 
Doc, Nebbiolo Settevie Abrigo 2006 e 
Moscato d’Asti Cardinale Lanata 2007.
Elevato apprezzamento dei Confrerès 
per l’abilità creativa di Massimo Camia.

S.G.

Trattoria Marsupino
Briaglia (Cuneo) 

via Roma, 20
Telefono 0174 563888

e-mail: info@trattoriamarsupino.it
sito: www.trattoriamarsupino.it

Borgo Antico Cascina Lo Zoccolaio
Barolo (Cuneo), Località Boschetti, 4

Telefono 0173 56355
e-mail: info@locandanelborgo.it

www.locandanelborgo.com

Trattoria Marsupino, esterno del locale

Sergio Genesio Il Bailli Armando Albanese con due commensali

convivio alla 
Locanda Nel Borgo Antico

Ambiente suggestivo, cucina raffinata

Con gli Amici di Sanremo
Inebriati da Sua Maestà il Tartufo
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A settembre, i Confrères di Roma Ca-
pitale si sono ritrovati, in Via Veneto, 
al Conte di Galluccio della famiglia 
Ciccazzo, note personalità della risto-
razione con il Gruppo Don Chisciotte. 
Da registrare, durante la serata, l’in-
gresso di due nuovi Soci nel Baillia-
ge: il Patron del Ristorante Antonio 
Bedini, detto cuoco dei cuochi, e Ales-
sio De Meo, giovane ufficiale carrista, 

già socio del Bailliage Novara. Ricco il 
prepasto: con le bollicine Cuvée di Boj, 
fritti vegetali e di pesce minuto, insalate 
marinare, frittatine, tartine, cozze, fun-
ghi, salumi e formaggi. La cena è stata 
un saggio di bravura del Professionnel 
Luca Casciani, che ha illustrato i piatti 
e ha raccontato della collaborazione col 
nutrizionista Calabresi, nella trasmis-
sione televisiva “Linea Blu”. Il Bailli 

Roberto Carducci ha quindi rivolto un 
saluto ai numerosi ospiti. 
Ed ecco il menù: Buffet di appetizer, 
Mousse di porcini, Crostini di polenta, 
Petto d’oca affumicato e pecorino, Ta-
gliolini al burro con insalata di galletti, 
Ravioli d’anguilla aromatizzata, Dolce-
salato di baccalà, Spatola alla palermitana 
con funghi, Dessert oro puro (deliziosa 
mousse di cioccolato bianco). Vino H.Lun 
Lagrein rosé (Alto Adige) a tutto pasto.
	 Roberto Ristori

Vice-Chargé de Presse

Per il Diner d’ottobre, il Bailli di Roma 
Capitale ha scelto il Caffè Universale, 
in Via delle Coppelle 16, nel Palazzo 
del Cardinal Castagna.
La cena è stata preparata dallo chef 
Ivan Moretti, allievo di Gualtiero Mar-
chesi e proveniente da altre importan-
ti esperienze professionali, in Italia e 
all’estero. Con Moretti collabora il gio-
vane Francesco Marino, chiamato lo 
“Chef delle stelle” per la sua recente at-
tività nel Ristorante “Né arte né parte”, 
al Testaccio, frequentato da personaggi 
dello spettacolo.

Questo il menù. Aperitivo della casa: 
Prosecco con tartine e crostini con mous-
se vegetali di pomodoro, peperoni e me-
lanzane e con alici e carciofini sott’olio. 
Cestino di salmone marinato al finoc-
chietto con puntarelle e alici, Risotto Ve-
nere con filetti di tonno profumato allo 
Champagne e Paccheri di Gragnano con 
crema di scampi e dadolata con spigola 
e pomodoro ciliegino, Spigola arrosto in 
cestino di zucchina tonda e la sua crema, 
Tartarin con ananas e crema di amarena.
Due note di merito: una per il pane 
fatto in casa aromatizzato con l’anice 
e altre spezie e una per la pasticceria 
secca servita con il caffè. Servizio effi-
ciente e professionale. Tutti i vini erano 
del Lazio: Frascati Superiore Villa dei 
Preti dell’Enoteca Costantini, Chardon-
nay Antinoo di Casal del Giglio, Moscato 
di Terracina, zona Circeo. La cantina 

Sant’Andrea di Borgo Vodice ha riesu-
mato questo “nettare” in via d’estinzio-
ne ricevendo importanti riconoscimenti 
sia in Italia sia all’estero.
Per l’ottima riuscita della serata, deter-
minate la supervisione della titolare del 
Caffè Universale, Teresa Colaciello. A 
lei i ringraziamenti del Bailliage di 
Roma Capitale.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de Presse

Luca Casciani, Chef Rôtisseur, col Bailli Roberto 
Carducci e il Vice-Argentier Vittorio Politelli

Da sinistra, Roberto Ristori, Alessio Di Meo, Roberto Carducci, Adriana Rota Antonelli

Un momento della serata. In primo piano si ri-
conoscono lo Chargé de Presse Roberto Ristori e 
Adriana Rota Antonelli Bailli Honoraire

Gli Chef Ivan Moretti e Francesco Marino con Teresa 
Colaciello, titolare del locale, e il Bailli Roberto Carducci

AL  CONTE  DI  GALLUCCIO
LA  RAFFINATA  CUCINA  DI  LUCA  CASCIANI

AL CAFFÈ UNIVERSALE 
DINER AMICAL DI OTTOBRE
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Halloween è ritenuta festa ame-
ricana. In realtà, nasce nelle zone 
celtiche d’Europa e si diffonde già 
in tempi remoti. Oggi il simbolo 
di Halloween è la zucca svuotata e 
illuminata, scolpita con sembianze 
umane. Ma la zucca è anche la ma-
teria prima per prelibatezze gastro-
nomiche.
Così, il 31 ottobre proprio la zucca è 
stata protagonista d’una cena al Cir-
colo del Golf Roma Acquasanta. Ul-
timamente, al gestore s’è affiancata 
la figlia Jacqueline,  che ha voluto in 

cucina l’esperto chef Piero De Turi.
Questo il menù: Seppia in nero con 
crema di zucca; Millefoglie di zuc-
ca; Zucca in tempura; Zucca essic-
cata alla paprika; Polenta di Storo 
alla zucca e Castelmagno; Spiedino 
d’anatra e zucca; Risotto alla zucca 
con mostarda e bocconcini di pollo 
al curry; Tortelli di zucca al burro 
e salvia; Mousse dolce di formaggio 
fresco e zucca.
Vini: Chardonnay e Traminer della 
Bottega dei vinai. Col dessert, Aphro-
disium (Casal del Giglio, Agro Ponti-
no).
Lo chef Piero De Turi, il patron Gino 
Tomei e la figlia Jacqueline (somme-
lier e organizzatrice d’eventi) sono 
stati complimentati dal sottoscritto, dal 
Bailli Roberto Carducci, dalla Bailli 

Honoraire Adriana Antonelli Rota, 
dall’ex Chargé de Missions Roberto 
Ramelli Conte di Celle e da Anna Pro-
speri, Dame e Socia del Circolo.

	 Roberto Ristori
Vice-Chargé de Presse

Grazie alla disponibilità di due chef 
marchigiani – Elis Marchetti e An-
tonio Bedini – in novembre ci siamo 
trasferiti ad Ancona per “celebrare” 
l’oca, regale pennuto simbolo della 
Confrèrie.
Nelle Marche siamo arrivati in pull-
man. Abbiamo visitato la cantina dei 
Conti Malacari produttori di un ecce-
zionale Docg Rosso Conero: qui, oltre 
a degustare la produzione enologica 
offerteci dal Conte Alessandro, gli chef 
ci hanno fatto servire un pranzo da 
ricordare. L’azienda vitivinicola Um-
berto Socci ha presentato il suo fiore 
all’occhiello, “Deserto”, eccellente Ver-
dicchio superiore.
La sera, per il Diner Amical, siamo sta-
ti raggiunti dal Bailli del Piceno Fabio 
Viviani e dai Confrères Pietro Tassi e 
Monika Segbert; per la Città di Anco-
na era presente l’Assessore e Vice-Sin-
daco Franco Brasili. 
Erano pure presenti gli sponsor: Pier-
luigi Socci, Francesca Petrini dell’omo-
nima azienda di oli biologici di Monte 

San Vito (Ancona) e i Fratelli Daluiso 
per le bevande.
Il menù a tema era superbo: Terrina di 
petto d’oca con misticanza di verdure e 
salsa di sedano al profumo di tartufo, 
Zuppa di legumi con quadrelli e strac-
cetti d’oca, Gnocchi di farina di casta-
gne con fonduta di caciotta di Urbino 
e ragù bianco d’oca, Oca arrostita con 

profumi dell’orto, contornata di verza 
patate prugne ed erba di campo, Se-
mifreddo alla mela con cuore di noci e 
nuvola croccante al miele, Caldarroste.
L’indomani, alla scoperta di Ancona, 
città antichissima. Merita d’esser visi-
tata: è ricca di storia, arte e cultura. 
Per mangiare e dormire non ci sono 
problemi, c’è Elis (Osteria della Piaz-
za): sarà felice di darvi la sua  disponi-
bilità, è un Confrère!

Roberto Carducci 
Bailli

Il patron Gino Tomei, la figlia Jacqueline, somme-
lier, lo chef Piero De Turi

Da sinistra, Antonio Bedini, Roberto Carducci, 
Pietro Tassi, Fabio Viviani ed Elis Marchetti

Gli chefs Elis Marchetti (a sinistra) e Antonio Be-
dini (a destra) con alcuni collaboratori

L’Oca è servita
Osteria della Piazza 

Ad Ancona, in novembre

Cena a tema per Halloween

La  Notte  Delle  Streghe
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A Roma, nei pressi della “Domus Au-
rea”, sulle antiche mura del Colle Op-
pio, tra il Colosseo e la Basilica di Santa 
Maria Maggiore, svetta il palazzo del 
Principe Brancaccio, ultimo edificio 
barocco realizzato nella Città Eterna 
(1880), su progetto di uno dei più noti 
architetti della fine del XIX secolo, Ga-
etano Koch (suoi i palazzi che fanno da 
cornice alla stupenda Piazza della Re-
pubblica, il palazzo della Banca d’Italia 
in via Nazionale, il palazzo Boncom-
pagni-Ludovisi o “Margherita” ora 
Ambasciata degli Stati Uniti d’Ameri-
ca in via Vittorio Veneto) dietro com-
missione della Principessa Mary Elisa-
beth Field, moglie americana del Prin-
cipe Salvatore Brancaccio. Si ricorda 
che il noto ballo del film Il Gattopardo 
fu girato nelle sale del palazzo.
Proprio in queste sale, a dicembre, il 
Bailliage di Roma Capitale si è ritrova-
to per gli auguri di Natale. La serata, 
accompagnata dal melodioso suono del 
violino del Professor Fabrizio Bono, 
colui che riesce fa parlare lo strumento 
(gli ha fatto addirittura recitare la nota 
poesia La Vispa Teresa), ha registrato 
un’importante presenza di Confrères 
Professionnels che hanno manifestato 

così il proprio attacca-
mento all’Associazione (e 
si trattava d’un sabato!). 
C’è stata pure una lotte-
ria di beneficenza a favo-
re della neonata ACCR, 
Associazione benefica 
della Chaîne, con pro-
dotti offerti da: Azienda 
vitivinicola Oliveto di 
Tolfa, Località Santa Se-
vera, per il vino; Azienda 
pluriproduttrice d’agricoltura biolo-
gica Pietraviva di Pesaro, per l’olio, le 
zuppe e le minestre, i legumi, i cereali, 
i formaggi e le tante selezioni specia-
li; Fattoria Petrini di Monte San Vito 
(Ancona), per gli oli  biologici; Metro 
Italia Cash and Carry, prodotti alimen-
tari di nicchia.
Il dîner è stato ideato e realizzato dallo 
chef di Palazzo, Paolo Baldassarre.
Per iniziare: Flute di Prosecco Mionet-
to Vivo, Cocktail di spumante alla fra-
gola, Vino bianco e Vino rosso, Succhi 
di frutta: tropicali, arancia, pompelmo, 
ananas, mela, Mozzarelline in carroz-
za, Fiori di zucchine con mozzarella 
al profumo di alici, Gran fritto di ver-
dure miste (zucchine, melanzane, car-

ciofi, patate), Paste cresciute dorate e 
croccanti con semi di coriandolo, Tar-
tine scozzesi, Barchette con gamberetti 
in sala maltese, Barchette con panna 
acida e salmone affumicato, Crostini 
assortiti alle verdure grigliate, Mini-
spiedini: di ananas e formaggio, di fra-
gole e formaggio, di melone e prosciut-
to, Cestino di pane lavorato con scaglie 
di Parmigiano Reggiano.
Quindi il dîner: Zuppa di arzilla e broc-
coli, Tagliolini al radicchio di Treviso 
e tartufo nero di Norcia, Stracotto di 
manzo al Barolo al cucchiaio, Patati-
ne fondant, Rotolino di spinacini con 
uvetta e pinoli, Pera sciroppata alla 
menta con ripieno di ricotta su letto di 
fonduta di cioccolato.
Per finire: Pandoro e panettone in qua-
drottini, cioccolatini, marrons glacés, 
scorzette d’arancia candite, torroncini, 
frutta secca augurale, Open bar, Caffè.
I vini (offerti dalla Cantina Cispiano 
di Castellina in Chianti): “Solatus” con 
l’antipasto, Chianti Classico con  il pri-
mo e la Riserva con  lo stracotto.
Alla fine, sentiti complimenti allo chef 
Baldassarre, alla sua brigata e all’im-
peccabile servizio di sala. Per i Con-
frères si è trattato di graditi momenti 
d’aggregazione. Vera atmosfera da 
Chaîne!

Roberto Carducci 
BailliRoberto Carducci con Consoeurs e Confrères

Roberto Carducci con i Professionnels Gianluca Nosari, Luca Ca-
sciani, Antonio Bedini e Pier Francesco Fusaroli

GLI AUGURI PER LE FESTIVITÀ NATALIZIE
Nelle sale di Palazzo Brancaccio
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Bernard Fournier, Vice-Conseiller Cu-
linaire del Bailliage di Como e Brianza 
della Chaîne des Rôtisseurs, nonché 
titolare del ristorante Da Candida di 
Campione d’Italia, una ne pensa e 
una la realizza. Durante il mese di di-
cembre, in vista delle Feste Natalizie, 
ha colto l’occasione della chiusura di 
un prestigioso negozio in via Pessina 
a Lugano (strada che condivide con 
via Nassa il prestigio di noti marchi 
di gran lusso) per esporre e vendere 
Champagne di gran marca nonché i 
suoi favolosi foie gras. 
Nello scorso mese di gennaio ha poi re-
alizzato altre importanti manifestazio-
ni. Tra queste, una serata storica, du-
rante la quale ha permesso a una qua-
rantina di prescelti di degustare – in 
ambiente raffinato e armonioso – una 
cena unica nel suo genere: una sinfonia 
dove il gusto e il sapore si sono sposa-
ti al locale e al servizio trasformando 
quella serata in un’esperienza unica e 
indimenticabile.
Era di scena il noto Relais & Châteaux 
Georges Blanc *** di Vonnas, uno dei 
più prestigiosi di Francia, 130 anni di 
tradizione. Si tratta di un ristorante 
che permette di entrare nel mondo dei 
sapori e dei grandi prodotti. 
La performance enogastronomica si è 
iniziata con il ragout di lumache alla 
borgognona, seguito dal foie gras de 
canard, dalle cosce di rana e tartar di 
ostriche. 
Poi, via via, crêpes alla vonnassienne 
(una ricetta ereditata dalla trisavola 
di Georges Blanc), poulet de Bresse à 
la crème, formaggi di Borgogna, ma-
scarpone all’ananas, capriccio esotico al 
maracuja e insalata d’agrumi. 

I vini erano tutti francesi come lo 
Champagne Canard Duchêne e il 
Muscat de Beaume de Venise. Come 
dire: tutta una ricca scelta di piatti 
tra scoperta e… scoperte.
Prima della cena è stato of-
ferto un aperitivo al quale 
hanno partecipato nume-
rosi chef Euro-Toques 
come Mauro Elli del 
Ristorante Cantuccio di 
Erba, Sergio Mauri del Ristorante La 
Rimessa di Mariano Comense, Dario 
Ranza del Principe Leopoldo di Lu-
gano, Andrea Muggiano della Chaîne 
des Rôtisseurs, miglior Jeune Commis 
d’Italia nel 2002 e finalista al concorso 
mondiale svoltosi a Istanbul, Deni-
se Panzeri del Ristorante Duomo di 
Alba, Hervé Lamontagne del Moulin 
de Mougins (Francia), Francesco Pinto 
dell’Osteria dei Pinto di Seregno (Mi-
lano), Cesare Chessorti del Casinò di 
Campione d’Italia. 

Non mancavano, ovviamente, gli 
chef Frederic Blanc e Frederic De-
smurs del Georges Blanc. Era pure 

presente il sommelier Dome-
nico Ciccone della Cucina di 
Elsa a Como.

Vale la pena ricordare 
che Bernard Fournier 
da 15 anni si è installato 

con successo nella storica 
trattoria “Da Candida”, facen-

done un elegante e raccolto angolo di 
delizie culinarie d’impronta francese. 
Campione d’Italia, a 72 chilometri da 
Milano, è un’enclave italiana in terri-
torio svizzero. Qui si paga in franchi, 
anche per giocare nel casinò!
Nelle immagini (www.ch-ti.ch), un 
primo piano di Bernard Fournier e uno 
scatto che lo ritrare assieme agli chef 
davanti al ristorante “Da Candida”.

Luigi Bosia 
Bailli

Bernard Fournier con la brigata di cucina

MEMORABILE PERFORMANCE 
ENOGASTRONOMICA
di Bernard Fournier a Campione d’Italia
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“Vivere le proprie abitudini al di fuori 
dei soliti schemi è un privilegio troppo 
spesso negato”. Centellinare un raro 
passito avvolti nelle note di un cd di Bill 
Evans. E perché non gustare un piatto 
della tradizione ben cucinato o soddi-
sfare lo sfizio di qualcosa di più inusua-
le e raffinato? Un “Piccolo Principe” 
discreto e silenzioso può creare questo 

magico incontro. Siamo nella periferia 
di Parma, ma già in aperta campagna. 
Il luogo è bello, il nome affascinante: 
“Coloreto” (anticamente, Colorite). 
Il ristorante è stato ricavato in una vec-
chia struttura rurale, dopo accurato 
restauro. In cucina Susanna Barigazzi 
con un aiuto, in sala il marito Lucio con 
una simpatica e professionale ragazza.
Innovativo il menù: gamberi rossi di 
Sicilia crudi con foie gras, amatriciana 
con gamberi e tonnarelli con gallinella 
e bottarga, infine tonno e dentice in cro-
sta con spruzzata di pecorino di Pienza. 
Gradevole la presentazione, freschezza 
della materia prima, leggera cottura e 
soprattutto equilibrio di sapori.
Eccellente il vino: “Il Ravello” 2008. 

Conviviale ottimamente riuscita, 
quindi. Tra i presenti, il neo-Confrère 
Avvocato Professor Luigi Angiello, 
Docente universitario e Presidente 
dell’Ordine degli Avvocati di Parma.

Pietro Sozzi  Bailli

Ha destato meraviglia l’arrivo di tutti 
i soci del Bailliage alla conviviale de-
dicata alla cucina sarda nel Ristorante 
“La Locanda del Lupo” in Soragna 
(Parma). Incuriositi, abbiamo chiesto il 
perché della massiccia presenza; così ci 
siamo accorti che molti sono incorsi in 
un simpatico errore leggendo il menù.
La cena – dopo gli antipasti – prevede-
va infatti la “Fregula con ragù d’agnel-
lo mantecato al pecorino”. Alcuni soci, 
non sapendo cosa fosse la Fregula, 
hanno consultato lo Zingarelli ed equi-
vocando con fregola (“eccitazione ses-
suale, desiderio, libidine, voglia, frene-

sia”) hanno pensato a un alimento che 
“stuzzicasse” nei rapporti amorosi.
Niente di più errato: “la Fregula” è un 
prodotto tipico sardo, una pasta fatta 
a mano e tostata al forno, ideale per le 
minestre. Chiarito l’equivoco, a tutti è 
tornato il sorriso.
È seguito il protagonista della cucina 
sarda, “il porchetto”: la tradizione lo 
vuole infilzato in uno spiedo da legno 
di corbezzolo con la sola aggiunta, du-
rante la cottura, di sale, qualche goccia 
di lardo e arricchito di erbe aromatiche 
come il mirto, il rosmarino, l’alloro e 
la salvia.

Grazie quindi alla cuoca Rita Demon-
tis, nata sull’isola, brava nel mantenere 
vive le tradizioni della cucina sarda, e 
pure al caposala Vincenzo D’Andrea, 
professionale nel seguire lo svolgimen-
to della serata.
La Sardegna è terra di vitigni autocto-
ni. La nostra scelta è caduta su quelli 
dell’Azienda Masone Mannu di Ol-
bia, proprietà d’imprenditori del no-
stro territorio. Ci sono stati proposti: 
Vermentino di Gallura Petrizza 2008; 
L’isola dei Nuraghi “Entù” 2007; Can-
nonau di Sardegna 2007.

P. S.

Al centro, Susanna Barigazzi con accanto il marito 
Lucio; seduto, l’avvocato Romeo Trabucchi, socio 
del Bailliage di Parma

I soci del Bailliage di Parma

AL “PICCOLO PRINCIPE” DI COLORETO
Per un menù innovativo, equilibrato e leggero

Simpatico equivoco alla Locanda del Lupo

grazie alla fregula della cucina sarda

Ristorante Il Piccolo Principe 
Coloreto (Parma)

via Budellungo, 96
Telefono 0521 640054

La Locanda del Lupo
Soragna (Parma)

via Garibaldi, 6
Telefono 0524 597100

Il Bailli Pietro Sozzi, a destra, in un momento del-
la conviviale

L’allegria dei commensali per la foto di gruppo Presentazione del porceddu
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Quale più grande soddisfazione può 
esserci se non quella di vedere tutti 
gli amici sereni, rilassati e sorridenti, 
ed essere nella consapevolezza di aver 
anch’io contribuito a creare questo ap-
pagante stato d’animo?
Certo, la bontà dei cibi e i profumi dei 
vini hanno avuto un loro notevole peso 
per rendere indimen-
ticabile questa convi-
viale – la cosiddetta 
“Cena degli Auguri”, 
programmata a ridosso 
delle imminenti festivi-
tà –. Sta di fatto, tutta-
via, che il gradimento 
è stato unanime per 
quanto riguarda la scel-
ta del ristorante “I Tre 
Pozzi” (è ubicato alle 
porte del capoluogo, in 
località Sanguinaro di Fontanellato). 
Lo si è constatato pure nell’apprezza-
mento del menù, capace di attirare la 
bella compagnia di amici Rôtisseurs, 
che hanno voluto tutti essere presenti, 
tanto da mettere perfino in difficoltà il 
patron del locale Alessandro Bertozzi.
In pochi minuti, comunque, il perso-
nale del ristorante è riuscito a sistema-
re tutti i convenuti: i soci, gli amici, le 
consorti e gli ospiti.
Si è compreso subito che la conviviale 
sarebbe stata all’altezza della tradizio-
ne. Il cocktail di benvenuto era com-

posto da Prosecco di Valdobbiadene: 
le sue bollicine hanno impreziosito i 
cuori di carciofo fritti, le cappelle di 
funghi porcini e i fiori di zucca, tut-
ti fritti, la mozzarella in carrozza, le 
crocchette di riso e di patate, i calzoni 
fritti al gorgonzola e infine le gustose 
olive ascolane.

Una volta a tavola, ai 
gourmet è stato servito 
un antipasto tanto bel-
lo da vedere quanto ot-
timo da gustare: “gam-
beri di fiume in letto 
di maionese leggera al 
basilico”. È stata quin-
di la volta di due primi 
piatti a dir poco strepi-
tosi: riso al gorgonzola 
e radicchio trevigiano 
e tortelli di zucca alla 

mantovana.
Ma il piatto più importante della sera-
ta è stato – senza ombra di dubbio – 
la sella di vitello al principe di Orloff. 
Si tratta di  un piatto che prevede una 
lunga lavorazione e tanti eccezionali 
ingredienti, tra cui il gustoso foie gras.
Quale dessert, demi-froid al croccante 
in salsa di cioccolato caldo.
Per finire dobbiamo ancora una vol-
ta ringraziare affettuosamente la cara 
amica Piera Cantoni Bartoli, che è 
sommelier professionnelle e che ci ha 
doviziosamente illustrato i vini: Sauvi-

gnon dei colli piacentini “Maria Pog-
gi Azzali 2008”, vino ben calibrato, 
con tannini contenuti e note di noce 
moscata e banana verde; il rosso “Vir-
gulto” della Azienda “Sai Agricola” di 
Montalcino era invece un Sangiovese 
in purezza: l’attenta sommelier ha cap-
tato, tra i suoi profumi, note di ribes e 
di mirtilli oltre a frutta fresca matura.
In conclusione, è stata una bella se-
rata, da ricordare, oltre che per la 
bontà dei cibi e la raffinatezza dei vini, 
anche – come si è detto – per la mas-
siccia presenza di tutti gli amici del 
Bailliage di Parma della Chaîne des 
Rôtisseurs.

Pietro Sozzi 
Bailli

Tutti gli Associati presenti
alla cena degli auguri

Alessandro Bertozzi taglia la Sella al Principe Orloff

La Sella al Principe Orloff

Un piacevole momento della serataDames, Chevaliers e ospiti a tavola
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La strada per Sarentino (principale co-
mune dell’omonima valle) si imbocca 
alle porte di Bolzano. Una stretta gola si 
apre progressivamente fino a diventare 
ampia e dolce, svelando uno stupendo 
paesaggio. Fino a quando s’arriva a Sa-
rentino, dominato dal torrione gotico 
del Kranzelstein, risalente al 1300.
Siamo diretti al Braunwirt, ovvero al 
centro del paese. Un tempo era l’osteria 
sulla piazza, vicino alla chiesa, si chia-
mava “beim braunen Roessl” (al caval-
lino bruno). Lì, la domenica mattina 
dopo la messa, arrivavano i contadini a 
mangiare la “saure Suppe” (la minestra 
acida) e a giocare una partita a carte. 
Oggi tutto questo non c’è più. Ma dal 
maggio 2006 il locale è diventato un 
punto d’incontro per tutti i buongustai: 
si chiama Braunwirt. I titolari, Petra e 
Gottfried Messner, curano con passione 
il loro ambiente, che è bello, moderno, 
elegante e anche romantico. La cucina 
tipica della valle non è stata dimentica-
ta, così come pure la cucina mediterra-
nea ha un proprio posto d’onore.
Ma Gottfried Messner ha avuto modo 
di conoscere di persona anche la cucina 
orientale, avendo lavorato nei migliori 
ristoranti dell’Estremo Oriente, e ha 
portato a Sarentino i profumi, gli aro-
mi e i sapori di quei cibi esotici.

E dunque il Bailliage di Bolzano-
Suedtirol della Chaîne des Rôtisseurs 
ha accettato la piacevole “provocazio-
ne” gastronomica fatta da Gottfried 
Messner. Per noi, perciò, una volta tan-
to niente Striezl, né minestra d’orzo né 
saure Suppe o Schoepsernes (carne di 
pecora) o Groeschtl o l’immancabile 
Brontar, piatti tradizionali di questa 
valle. Abbiamo invece optato per un 
raffinato menù degustazione, compo-
sto da ben sette portate a sorpresa. 
E sorpresi lo siamo stati veramente, sia 
per la bontà delle pietanze proposte sia 
per la elegante preparazione e presen-
tazione dei piatti. Ciò che stupiva era la 
varietà cromatica delle pietanza: colori 
intensi, gioiosi. E poi le raffinate e de-
licate decorazioni fatte con le erbe e la 
frutta. Il  Kaiserschmarrn gelato sarà 
ricordato a lungo da tutti noi. Ottima 
anche la scelta dei vini.
La cucina asiatica divide: o si è estima-
tori senza riserve, oppure è assai diffici-
le un approccio con le combinazioni di 
profumi e sapori che essa comporta, ma 
il bravissimo chef Gottfried Messner – 
grazie alla sua fantasia creativa e alla sua 
assoluta professionalità – riesce sempre a 
convincere anche i più ostinati detrattori.
Atmosfera alle stelle, piacevoli le discus-
sioni tra i convitati, tra i quali sempre 

graditi i Confrères provenienti dalla Ba-
viera e dall’Austria. Sappiamo tutti che, 
per i tanti e vari argomenti di conversa-
zione che vi si incrociano, nessun luogo 
è più piacevole di una tavola imbandita. 
Così è stato anche a Sarentino.

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Bolzano

argentier nazionale
Heidi Dejori

subentra a Stefan Klotzner

Dopo dieci anni di apprezzato ser-
vizio, il dottor Stefan Klotzner ha 
di recente rinunciato alla carica di 
Argentier National d’Italie. 
Al suo posto è stata designata Hei-
di Dejori, nota imprenditrice me-
ranese nel settore turistico.
Stefan Klotzner è stato il fedele 
“contabile” della Chaîne italiana 
per dieci anni, durante i quali ha 
rivestito l’importante ruolo con 
passione, professionalità e preci-
sione.
Il Bailli Délégué, Roberto Zanghi, 
i Consiglieri Nazionali, i Bailli e 
tutti gli Associati – unitamente alla 
rivista Le Rôtisseur – rivolgono 
all’amico Stefan i ringraziamenti 
più sentiti per l’impegno profuso.
Alla brava e generosa Heidi, gli 
auguri di buon lavoro.

Un momento di gioia al Braunwirt, con Gerhard Pischl, Leo Larcher, Heidi 
Dejori, Sabine Settari, Gottfried e Petra Messner

Petra Messner, con l’Argentier National Stefan Klotzner, Norbert Oberosler e 
Erich Wurmböck

A Sarentino

 Per Il Meeting D’autunno
Con i colori intensi e gioiosi della cucina asiatica
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Ci annoiamo un po’. Ogni anno ci ripro-
mettiamo di far finta di non vederli. Poi, 
come sempre, non riusciamo a sfuggire 
ai riti del Natale: i rami di pino intorno 
alle porte, finestre inghirlandate di luci, 
candele rosse, l’albero luccicante, i bi-
scotti, il profumo della cannella e dello 
zenzero. Anche la cena della Chaîne fa 
parte di questi riti natalizi; è un piacevo-
le obbligo, il più atteso dell’anno.
A Soprabolzano, sul Renon, si arriva 
con una funivia ultramoderna. A due 
passi dalla stazione c’è il Parkhotel 
Holzner, stupendo manufatto d’inizio 
Novecento, perfettamente conservato, 
sia nella struttura sia nell’arredamento. 
Entrando, si ha la sensazione di tornare 
indietro nel tempo. Tutto è rimasto au-
tentico, non deturpato da orribili rifaci-
menti, come spesso avviene: alti soffitti, 
lampadari di bronzo, ampie vetrate, sa-
lottini di vimini, tende di lino, verande.
Nella hall, un maestoso abete, superbo 
nella semplicità degli addobbi. (Lo sa-
pevate che l’albero di Natale è nato in 
Alsazia? In un codice del 1521 si rac-
conta di un abete decorato con mele 
rosse e ostie sconsacrate).
Allietati da melodie natalizie – magi-
stralmente eseguite da una famiglia di 
musicanti, padre, madre e due figli –, 
ci sono stati serviti l’aperitivo e gustosi 
stuzzichini. Attraversata una splendida 
veranda, ecco l’elegante sala da pranzo.
Su ogni tavolo spiccava una lunga fila 
di candele rosse in candelieri d’argen-
to, tante piccole luci, la dolce magia del 
Natale! Un raffinato menù ha stuzzica-
to i palati; un menu che, spogliato dagli 
eccessi della tradizione e da una creati-
vità fantasiosa, è risultato confidenzia-
le, godibile e variegato. Dopo un goloso 
tortino di formaggio di capra con insa-
lata di zucchini e olio al pesto, ecco un 

parfait di fegato d’oca con brioche alle 
erbe e gelatina di mela; poi crema di to-
pinambur con grissino di pasta sfoglia 
e tagliolini neri con gamberetti, pomo-
dori, porri e salsa allo zafferano. Piatto 
principale: filetto di vitello in crosta di 
noci, patate e verdure saltate. E le dol-
cezze finali: mousse di panpepato e sal-
sa al punch, deliziosi biscotti natalizi.
I vini si sposavano bene con le pietan-
ze: Kerner (Noessing Manfred), uno 
dei migliori bianchi del Sudtirolo, 
Chardonnay Loewengang (Alois La-
geder), Fontalloro 2004 (Felsina), Mo-
scato d’Asti (Saracco).
Sulle note dolcissime della più bella 
canzone natalizia in assoluto – “Stille 
Nacht, heilige Nacht” (notte silente) – 
si è conclusa la serata.

Come ogni anno, non sono mancate le 
toccanti parole del nostro amato Con-
frère Padre Urban: ci ha invitato a me-
ditare sul vero significato del Natale, 
quello che coinvolge spirito e cuore.
Assai gradita la presenza del Dottor 
Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie.
Un plauso a Sabine Settari, nostra Bail-
li: con gentilezza, buon gusto e innata 
eleganza sa dare  un tocco particolare a 
ogni nostro incontro.
Complimenti allo chef Bernhard Kost-
ner, al signor Holzner per il suo bellis-
simo Hotel e per l’accoglienza, e grazie 
alla brigata nera per il servizio perfetto 
e sollecito.

Carmen Andreini Vill
Vice-Chargé de Presse

I musicisti

Da sinistra, Sabine Settari, il signor Holzner,  
Roberto Zanghi e Padre Urban

Roberto Zanghi e Sabine Settari alla cena degli auguri

Roberto Zanghi, Sabine Settari e Heidi Dejori

Atmosfera di gioiosa convivialità 

SOTTO L’ALBERO
La cena degli auguri al Parkhotel Holzner
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È ottobre inoltrato quando una quaran-
tina di Chevaliers e Dames del Bailliage 
di Genova partecipano a una gita eno-
gastronomica di singolare fascino sul-
le colline del Monferrato. La trasferta 
s’inizia subito bene, perché, già all’ar-
rivo di Casale Monferrato, la Confrèrie 
è accolta da una guida d’eccezione. La 
giovanissima Sofia, figlia dei nostri 
ospiti (Paolo Leporati e Paola Imari-
sio), prende infatti posto alla testa del 
pullman e ci illustra, nei dettagli, il pro-
gramma della mattina, appositamente 
studiato per noi. Ci spiega l’origine ge-
ologica della zona che ci farà visitare e... 
ci lascia incantati per la grazia con cui 
descrive le caratteristiche del luogo.
Ci accompagna, assieme al papà, a 
Cella Monte, ridente paesino arrocca-

to sulle colline, che sorprende per la 
delicata bellezza, racchiusa nella sola-
rità della pietra arenaria con cui sono 
costruite le abitazioni, tutte curate e 
ben tenute. Siamo accolti, con signorile 
ospitalità, dalla signora Paola Imarisio. 
Ad attenderci, anche i signori Danie-
le Coppo, Assessore, e Antonio Rota, 
Consigliere comunale di Cella Monte, 
nonché la dottoressa Sylvia Musmeci: 
con il loro entusiasmo, ci accompagna-
no a visitare quel paesino da favola che 
sembra immerso in un’eterna prima-
vera, per il rigoglio di fiori e piante che 
è possibile ammirare dappertutto.
I Confrères ne restano deliziati. Chi 
riteneva di ben conoscere tutto il Pie-
monte, non nasconde espressioni di 
piacevole sorpresa.

Veniamo poi accompagnati a visitare 
alcuni infernot, una sorta di cantine 
scavate da artigiani di incredibile ma-
estrìa nella pietra arenaria. Già: arena-
ria formatasi a seguito dei sedimenti 
lasciati… milioni di anni indietro, 
quando il mare bagnava il Piemonte!	
Gli artigiani-artisti degli infernot han-
no avuto l’abilità di scolpire la pietra 
ricavando mensole, tavoli, panchine e 
altro, con la tecnica della scultura con 
asporto di materiale. Fin qui, sem-
brerebbe operazione semplice, se non 
fosse per la precisione dei dettagli e la 
bellezza dei fregi e delle cornici.
Sulle mensole ci sono preziose bottiglie 
di vino. Gli infernot sono asciutti, bui e 
mantengono al loro interno una tempe-
ratura costante sia d’estate sia d’inver-
no, e ciò consente la maturazione dei 
vini in condizioni ottimali. Il nome in-
fernot deriva proprio da inferno, perché 
queste straordinarie cantine ricordano 
per certi versi ambienti infernali. Si 
tratta, in realtà, di luoghi… paradisiaci, 
allietati dalla presenza di ottimi vini.
Visitiamo poi l’antica chiesa di San 
Quirico, da cui si vede il boschetto cir-
costante. La sua storia è legata al marti-
rio di Quirico, un bimbo di soli tre anni 
trucidato da un governatore romano 
assieme alla madre che non aveva abiu-
rato alla fede cristiana.
Ci trasferiamo quindi in un’im-
portante cantina, La Casaccia 
(www.lacasaccia.biz), grande e mo-
derna, i cui titolari – Giovanni Rava e 
consorte – ci illustrano con entusiasmo 
i segreti della vinificazione e della pro-
duzione degli spumanti. Enormi botti, 
antichi attrezzi e grandi ambienti ca-
ratterizzano i diversi locali di questa 
bella cantina monferrina. La visita ter-
mina con gli assaggi di vini serviti con 
salumi, formaggi, grissini e stuzzichi-
ni, offerti dalla famiglia Leporati-Ima-
risio nell’ampio cortile de La Casaccia.
Ripartiamo da Cella Monte verso Ver-
rua Savoia: lì troviamo altri Confrères; 
il “nostro” Franco Turbati ci accoglie 
nel bellissimo giardino del suo risto-
rante, dove ci viene servito l’aperitivo 

Splendori dell’Alto Monferrato
Cella Monte e i suoi paradisiaci “infernot”

Dames e Chevaliers alla Casaccia di Cella Monte

Tanta piacevole curiosità all’interno di un infernot Visita a un infernot con una “guida” speciale,  
l’assessore Daniele Coppo (a sinistra)
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Un’altra bella serata per una quaran-
tina di Rôtisseurs di Genova Golfo del 
Tigullio.
Meta: il Ristorante Da Andrea; obietti-
vo: una succulenta cena alla napoleta-

na, studiata dal Bailli Miro Sorrentino, 
il quale ci ha spiegato sia l’intrigante 
menù sia l’origine (greca) dei vini, in 
particolare il Lacryma Christi.
Il menù va raccontato. A partire dal 

timballo di maccheroni al forno alla 
Sorrentina (in dialetto partenopeo 
maccarune rint o’ furn): è un timballo di 
maccheroni napoletani con polpette di 
carne e mozzarella di bufala, guarnito 
con gl’immancabili pomodori e accom-
pagnato da un ottimo Greco di Tufo e 
dal Lacryma Christi del Vesuvio (da 
non confondersi con quello di Ercola-
no!). Hanno fatto seguito dapprima la 
braciola alla napoletana (fetta di carne 
arrotolata con un ripieno saporito e de-
licato) cotta in salsa di pomodoro, ab-
binata sempre agli stessi vini; poi l’im-
pepata di cozze (in napoletano mbepat 
i’ cozzeche) che è un modo originale di 
preparare le cozze e dà vita a un matri-
monio perfetto col Greco di Tufo, vino 
eccellente, per veri degustatori.
Come dessert, non poteva mancare il 
classicissimo babà alla crema alla napo-
letana (inzuppato di rum) e abbinato a 
un vino ligure, di Chiavari: il Caratello, 
gradevole e liquoroso. Massima soddi-
sfazione dei commensali.

L.S. 

con goloserie varie. In ristorante ci at-
tende una sontuosa degustazione: un 
ottimo antipasto di fritto misto alla 
piemontese, specialità della casa; deli-
cati raviolini verdi al ragù e un saporito 
risotto allo Chardonnay: vera gioia per 
il palato. Di seguito, il famoso lesso mi-
sto, specialità di Franco e Luca Turba-
ti, accompagnato da gustose salse; per 
finire, un delizioso dessert. Consensi 
unanimi per i due bravi chef. 
Un forte applauso all’ingresso in sala 
della piccola Alessia, in braccio all’or-
gogliosissimo nonno Franco.
A fine giornata, la nostra generosa 

ospite di Cella Monte ci fa omaggio di 
un ricco cesto di confezioni di krumiri 
Rossi, quelli, cioè, dell’antica tradizio-
ne di Casale (tramandata con orgoglio 
dalla famiglia Portinaro) a forma di 
“baffi a manubrio”.
Molti Confrères, innamoratisi di Cel-
la Monte (www.comunecellamonte.it), 
hanno espresso il desiderio di farvi ritor-
no. Confidiamo nei Bailliages piemon-
tesi per un prossimo incontro eno-ga-
stronomico in quel meraviglioso luogo.
					   

Lorenzo Simonetti
Vice-Chargé de Presse

La brigata di cucina al lavoro

Il Confrère Franco Pinna con l’architetta pittrice 
Marina Casagrande

Il Bailli Miro Sorrentino si congratula con lo chef 
Andrea

DA ANDREA
con i sapori della cucina napoletana

La famiglia Leporati-Imarisio si è prodigata per 
la Chaîne

Ristorante Antico Palter
10020 Sulpiano di Verrua Savoia (Torino)

Telefono 0161 846193
(chiuso il lunedì)

sito: www.anticopalter.it

Ristorante Da Andrea
del Professionnel Andrea Della Gatta

16145 Genova
via Trieste, 9 C 

Telefono e fax 010 312033  
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Il 14 dicembre il Bailliage di Genova e 
del Golfo del Tigullio ha “celebrato” la 
propria Festa degli Auguri. Ben cento-
ventidue – fra Confrères, Consoeurs e 
Ospiti – si sono ritrovati da ‘O Vittorio, 
famoso ristorante di Recco, località tu-
ristica sita nel Golfo Paradiso, fra Ge-
nova e il Tigullio.
L’inverno non aveva ancora fatto il 
suo ingresso, ma la temperatura era 
già rigida ed è stato con vero piacere 
che siamo entrati nel locale dei fratel-
li Bisso nostri Confrères: ad attenderci 
c’erano non soltanto un’atmosfera cal-
da e raffinata, perfettamente consona 
allo spirito natalizio già ben presente 
nell’aria, ma anche la loro consueta 
simpatia. La grande sala, illuminata 
da luci discrete, ospitava tavoli elegan-
temente apparecchiati e sui quali non 
mancavano candelabri e stelle di Na-
tale. Una piacevole sorpresa sono state 
le belle scatole di Torroncini Condorel-
li, rara squisitezza tipica, che – grazie 
all’interessamento del nostro Chargé 
de Missions National, Renato Rizzoli 
– il dottor Giuseppe Condorelli, titola-

re dell’omonima azienda 
famosa in tutto il mon-
do, ci ha fatto trovare a 
tavola, una al posto di 
ogni commensale. Ospi-
ti graditissimi, ai quali 
abbiamo rivolto il nostro 
ringraziamento per aver 
voluto essere presenti al 
nostro Repas natalizio, 
sono stati l’Echanson 
d’Italie Franco Zavat-
taro, accompagnato dal figlio e dal-
la  gentile nuora, il Bailli di Alassio 
Gianni Arimondo e coppie di Dames 
e Chevaliers venute da altri Bailliages 
d’Italia. Il menù s’è rivelato raffinato e 
all’altezza della fama che giustamente 
i fratelli Bisso si sono guadagnata nel 
tempo.
Un sentito ringraziamento è stato ri-
volto a tutti i Confrères che hanno 
donato una cena per due nei loro ri-
storanti, nonché alla signora Alessia 
Borniotto, gentile consorte del nostro 
Confrère dirigente della M.S.C. Cro-
ciere, che ha graziosamente offerto  

una vacanza per due  nella sua affasci-
nante  Locanda Marcella, situata nella 
quiete delle colline modenesi, a Mara-
no sul Panaro.
Questo il menù. Aperitivo: cartoccio da 
passeggio di Sottoripa, bicchierini con 
brandade di stocche, polentina di ceci, 
seppioline e baci di finocchiona. Cru-
dité di mare: tonno di corsa, morone, 
ostriche, cevice di sugarelli e gambero-
ni. Caldo di mare: trilogia di bianchetti 
(all’agro, a frixoe e zuppa). Autentica 
focaccia al formaggio di Recco, focac-
cette fritte. Primo: i tradizionali agno-
lotti al ragù bianco con tartufo di Nor-
cia. Secondo di pesce: gamberoni aglio 
olio, scampi alla Portofino, acciughe 
alla Vittorio. Trou di Calvados. Secon-
do di carne: Chateaubriand con salsa 
olandese, patate e carciofi. Pasticceria 
della casa. Vini: Champagne a tutto 
pasto e Vini Doc Pinot des Charantes, 
Bénédictine, moka.  La serata si è chiu-
sa con il sorteggio dei regali offerti e 
con la consegna del dono del Bailliage.

Miro Sorrentino 
Bailli

La tavola imbandita, anche con i Condorelli

Un momento della conviviale. In primo piano, il tenore Alberto Cu-
pido e la soprano Akiko Cupido

Gli Auguri di Natale nel Repas da ‘O Vittorio
Una festa coi Condorelli è… sempre un piacere

Ristorante ‘O Vittorio
Recco, via Roma 160   
Telefono 0185 74029 

(chiuso martedì)
 www.locandamarcella.it  

 www.condorelli.it
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È stato il ristorante Vanilija di Sistiana 
(Hotel Eden) a ospitare la prima “Cena 
degli Auguri“  del neocostituito Baillia-
ge di Trieste della Chaîne des Rôtisseurs.
Il cuoco Gunter  Piccolruaz, formatosi 
nei più importanti ristoranti della Val 
Badia e con esperienze internaziona-
li, il signor Alberto Saglio Ponci, con 
una lunga esperienza di maître e di 
sommelier, e la dottoressa Veronica 
Logar hanno accolto Dames, Cheva-
lier e ospiti in un ambiente raffinato ed 
elegante.
La cena si è basata sull’uso di prodotti 
tradizionali del Carso (come il capriolo 
e il formaggio caprino), ben interpre-
tati dal cuoco, il quale ha aggiunto una 

particolare raffinatezza normalmente 
non presente nella cucina carsolina.
Davanti al caminetto, i soci della Chaî-
ne e i loro invitati si sono scambiati gli 
auguri. Il piacere d’incontrarsi è sta-
to reso ancor più bello dagli stupendi  
“fingerfoods” (per citarne alcuni: “tar-
tare” di scamone, zuppetta di zucca, 
baccalà mantecato, crostatine di verdu-
re...) che hanno sorpreso tutti i presenti 
i quali hanno fatto onore alla fantasia 
“leccandosi le dita” e accompagnando 
il tutto con  uno spumante di Puiatti e 
un Pinot Bianco di Manzocco di Cor-
mòns, che ha voluto sponsorizzare la 
serata con i suoi vini.
A seguire, come antipasto, una tagliata 
di capriolo con funghi e salsa 
di mirtillo rosso, accom-
pagnata da Cabernet 
Franc di Manzocco.
Con lo stesso vino 
sono poi stati servi-
ti dei gustosi ravioli 
con formaggio capri-
no, mentre le tenerissime 
e saporite guancette di vitello 
hanno avuto per abbinamento il Refo-
sco, sempre di Marzocco.
Il produttore, intervenuto alla cena, ha 
illustrato le caratteristiche dei suoi vini 
e la storia dell’Azienda, nata a Cor-

mons nel 1930, quando nonno Amedeo 
piantò le prime viti di Tocai ai piedi del 
Monte Quarin. I presenti, attenti e in-
teressati, hanno molto gradito la sem-
plicità e la chiarezza della descrizione 
dei vini che hanno accompagnato il 
menù della serata.
Una crostata di mele con gelato alla 
cannella ha concluso la serata, servita 
con un gradevole vino amabile: Isabel-
la bianca.
La cena è terminata con la presentazio-
ne della brigata di cucina e gli applausi 
di ringraziamento per il menù propo-
sto in una serata veramente speciale. 
Fra i presenti, il Sindaco di Duino Au-
risina Giorgio Ret, pure lui Chavalier 

della Chaîne, che in un certo 
senso ha fatto gli onori di 

casa e ha portato gli au-
guri del suo Comune, 
lo Chancelier Natio-
nal della Chaîne non-
ché Bailli di Udine, 

Bruno Peloi, accompa-
gnato dalla consorte, e gli 

ospiti austriaci e germanici del 
Bailliage di Munich.
Durante la cerimonia di presentazione 
degli attori principali dell’incontro è 
stato donato un ricordo della serata sia 
al Ristorante sia al produttore dei vini, 
mentre agli ospiti è stato consegnato 
un piccolo ricordo della Cena degli 
Auguri gentilmente offerto dal Con-
frère Carlo Cresta.

Fulvio Sussig 
Bailli

La cucina del Vanilija, dove nascono i manicaretti

Il produttore Manzocco illustra i suoi vini

I saluti finali

Prodotti Tradizionali 
del Carso Per la cena degli auguri triestina

Ristorante Vanilija 
Duino Aurisina (Trieste), Sistiana, 42/a

Telefono 040 2907042
e-mail: info@edensistiana.it

 www.edensistiana.it

Azienda agricola Giulio Manzocco 
Cormons (Gorizia), via Cesare Battisti, 61 

Telefono 0481 60590
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Da pochi mesi è nato il Bailliage Abruz-
zo Nord. A reggerne le sorti è il Dottor 
Fabrizio Franchi, appassionato gourmet, 
ma anche profondo conoscitore nonché 
innamorato della sua terra. Il logo del 
Bailliage sintetizza graficamente l’abbi-
namento fra l’Adriatico e la skyline del 
Gran Sasso. Nei due successivi commen-
ti, Franchi parla dei colori del suo mare 
così come li vede Celommi (pittore loca-
le), mentre Fedele Romani (narratore e 
poeta vernacolare) illustra la vitalità del 
“gigante” abruzzese.

Chi, senza conoscere i nostri scenari, 
vede i quadri di Celommi sarà por-
tato a dire con fastidio che le sue tele 
sono sdolcinate cartoline. Chi invece 
ha negli occhi la spiaggia dell’Adriati-
co nelle prime ore del mattino sa che 
quei quadri sono sofisticati studi di 
luce. Perché questo è un mare dove la 
luce conta tantissimo e continuamen-
te si mescola con l’elemento acqua. 
In termini di bellezza siamo abituati 
a pensare che l’Adriatico sia un mare 
negletto a paragone con gli altri che 
bagnano la penisola. Ma non si riflet-
te che quando si celebrano le bellezze 

dei dintorni di Napoli, o del Mar Li-
gure, si parla di insenature, di calette, 
di baie azzurro intenso o smeraldine: 
si parla cioè del mare che prende co-
lore dal disegno cangiante della costa. 
In alto mare il Tirreno è sempre di un 
cobalto più azzurro o più polveroso, a 
seconda dell’ora. Il medio Adriatico in 
rapporto alla luce diventa verde oppu-
re, quando è calmissimo, color perla, o 
ancora rosa. Talvolta l’acqua si confon-
de col cielo e non è più possibile scorge-
re la linea dell’orizzonte; o addirittura 
l’acqua diviene più luminosa dello stes-
so cielo e sembra di aver davanti una 
gigantesca acquamarina su uno sfondo 
più scuro. Se è vero insomma che la sua 
costa non ha originalità, la mescolan-
za di luce e acqua è l’elemento magico 
dell’Adriatico.

Fabrizio Franchi 
Bailli

Mi trovai, sulla strada nuova che si 
svolge fuori del vecchio villaggio, dalla 
parte di mezzogiorno, davanti alla vi-
sta superba del Gran Sasso, il quale in 
quel punto si presenta in tutta la glo-

ria del suo aspetto maestoso. La sua 
altezza non è grande (2914 m), se la si 
paragona, per esempio, a quella delle 
più ardue cime delle Alpi; ma io non 
ho mai visto un monte che più faccia 
pompa della sua statura, e che svegli 
nell’animo più intensamente il senso 
della maestà e del sublime. L’altezza 
di altri monti famosi che io ho veduti 
è ordinariamente preparata da molte 
colline e da potenti contrafforti, per 
modo che spesso le più ardite cime 
sembrano a primo sguardo poco eleva-
te e al tutto indegne della loro fama. Ai 
piedi del Gran Sasso, invece, dalla par-
te di Teramo e di Colledara, non si ha 
un’altezza maggiore di otto o novecen-
to metri. Perciò si possono vedere, al di 
sopra della breve zona boscosa, circa 
duemila metri di nudo sasso, di color 
ferrigno, elevarsi impetuosi verso il 
cielo. La forma del monte è quasi quel-
la di una mitra episcopale; ma a me 
non piace di paragonarlo a un oggetto 
senza vita: egli è vivo, e vede e sente; 
si leva gigante a capo della Valle, come 
il signore di essa, e, con l’ardua punta, 
scopre, dicono, fin la remota riva della 
Dalmazia.

Fedele Romani 
Narratore e poeta

L’intronizzazione di Fabrizio Franchi

È nato un nuovo Bailliage
Le suggestioni di un logo
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La fascia nord dell’Abruzzo costitu-
isce la terra abitata anticamente dalla 
popolazione dei Praetutii (Pretuzi) e 
grosso modo corrisponde all’odierna 
provincia di Teramo. I ceppi fenici 
insediati qui in origine e le complesse 
vicissitudini storiche hanno conferito 
a quest’area caratteristiche peculiari. 
Da un punto di vista gastronomico 
non soltanto la cucina dell’entroterra 
teramano è ricca di sapori e di aromi, 
ma, discendendo la provincia fino a un 
lungo tratto di costiera, essa si arric-
chisce di fragranze marine e di quella 
“cultura del pesce” che, soprattutto nel 
medio Adriatico, si rivela sofisticata ed 
esigente.
Nel luglio scorso, nel ristorante giulie-
se di Beccaceci, si è tenuto un pranzo in 
cui si iniziò a contare i buongustai della 
zona disposti a dare origine a un Bail-
liage locale della Chaîne. Apparente-
mente poteva essere descritto come un 
Interbailliage Roma-Pescara; in effetti 
fu programmato e organizzato da chi 
scrive come il primo aggregarsi di un 
nucleo di associati, i quali, ricevendo 
l’investitura ufficiale a Madrid a fine 
ottobre, hanno poi dato vita al Baillia-
ge “Abruzzo Nord”.
A dicembre, i Confrères hanno orga-
nizzato una cena degli auguri che è 
stata anche il festeggiamento del loro 
debutto ufficiale. L’evento si è svolto 
ad Alba Adriatica, al Ristorante l’Ar-
ca del promettente chef Massimiliano 
Capretta. Ne riportiamo qui a fianco il 
menù.
La cucina di Capretta è ardita e pro-
pensa ai sapori decisi. Il menù di pesce 
è stato eseguito sullo spartito di sapori 
intensi e di una materia prima “cucina-
ta” con coraggio. Se questo non è sor-
prendente in altre località marine, non 
è invece usuale lungo il medio Adria-
tico dove la propensione è quella di la-
sciare alla materia prima il suo proprio 

profumo secondo la filo-
sofia dell’interferire con 
esso il meno possibile.
Illustri chef tuttavia ar-
ricchiscono il gusto na-
turale del pesce coniu-
gandolo con inaspettati 
accordi di sapori: basti 
citare l’indiscusso mae-
stro di tale materia, Mau-
ro Uliassi di Senigallia, il 
quale ha avuto in carta 
persino piatti di pesce e 
cacciagione! 
Così le creazioni di Ca-
pretta, dalle tonalità più 
delicate come il carpaccio 
di polpo e il barattolo di 
orecchiette cozze e ca-
gliata, fino a portate dalla 
robusta sapidità, come la 
carbonara di mare o la 
pescatrice in guazzetto, 
sempre realizzano un ri-
sultato originale per l’av-
ventore curioso.
Al di là del godimento 
del palato la serata è stata 
anche motivo di fraterna 
convivialità. 
Erano presenti veri amici 
quali Anna Accalai, Pie-
tro Tassi e i Confrères del 
Piceno, guidati dal Bail-
li Fabio Viviani. Come 
hanno avuto modo di 
sperimentare gli abruz-
zesi del nord in eventi 
vissuti in comune con i marchigiani fra 
l’estate e l’autunno, Viviani si dimo-
stra un vero “cane da tartufo”, capace 
com’è di snidare nel bel mezzo di fru-
galissimi siti di campagna dell’Ascola-
no fornelli che materializzano sapori 
sopraffini (in gloria di un “saper man-
giar bene” che da queste parti è antica 
tradizione, anche a livello semplice).

Che la serata di dicembre sia di buon 
auspicio! Per il 2010 il Bailliage Abruz-
zo Nord ha un carnet di progetti molto 
variegato. 
Tra le cucine di terra e di mare, non 
mancheranno le opportunità. 

Fabrizio Franchi 
Bailli

Alcuni Confrères dell’Abruzzo Nord, con Anna Accalai, il ristorato-
re Beccaceci e lo chef Massimiliano Capretta

Il debutto ad Alba Adriatica
Al Ristorante l’Arca, sapori forti e decisi
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I vini bianchi friulani (ma anche i rossi) 
sono tra i più pregiati al mondo. Nel 
cuore della zona dove questi “nettari” 
si producono c’è Corno di Rosazzo, ri-
dente paese situato nei Colli Orientali 
del Friuli (da cui la Doc). A Corno di 
Rosazzo ha sede una delle aziende viti-
vinicole più prestigiose del comprenso-
rio: la Eugenio Collavini. Ne è proprie-
tario Manlio Collavini, Officier della 
Chaîne. A ottobre, il Confrère Manlio 
e la gentile consorte Anna hanno ospi-
tato, nella loro residenza di campagna, 
un Repas meritevole di rimanere negli 
annali della Confraternita friulana.
Il menù del ristorante Sale e Pepe di 
Stregna (Udine) prevedeva piatti della 
tradizione delle vicine Valli del Nati-
sone. Ma sono stati i vini a sublimare 
la serata. 

Meritano una citazione: le bollicine 
della Ribolla Gialla Spumante 2005; gli 
eleganti profumi del Broy Doc Bianco 
2008; il complesso Merlot Dal Pic Doc 
Collio 2006; infine, il sublime Picolit 
Docg.

Domenico Valentino

Quando i Vini sublimano un Repas
LA SIGNORILE OSPITALITÀ DELL’OFFICIER MANLIO COLLAVINI

Ecco la sinergia a tavola, con le carni di 
maiale a farla da padrone. Il Bailliage di 
Udine / Fvg, a novembre, si è posto un 
obiettivo: dar vita a una serata con ricet-
te a base di suino, legate alla tradizione 
friulana del tempo che fu. Non dunque 
la classica maialata, bensì portate con gu-
sti, sapori e saperi tanto cari alle nostre 
mamme e alle nostre nonne. Obiettivo 
centrato, grazie alla collaborazione tra 
un produttore di maialini (la Suino Friu-
li, di cui è comproprietario lo Chevalier 
Daniele Cinausero), uno di prosciutti 
(Natalino Dall’Ava, Ar-
gentier Honoraire), uno 
d’insaccati (Pietro Lovi-
son, Chargé de Missions) 
e Franco Marini (Maître 
Rôtisseur, titolare del risto-
rante Là di Moret). Il tutto 
sotto la regia dello Chargé 
de Presse, Bepi Pucciarelli.

Tra gli ospiti, anche  il prefetto di Udi-
ne, Ivo Salemme. Sponsor enologico 
della serata (Sauvignon, Merlot e Ver-
duzzo) l’azienda vinicola Rodaro.
Per i gourmet friulani subito alcu-
ne leccornie “da sballo”: il prosciutto 
DOK Dall’Ava n. 10, (24 mesi), taglia-
to sia a mano sia con la rutilante Ber-
kel, nonché Musetto con polentina e 
Lardo su crostini di Lovison: tripudio 
di emozioni gastronomiche.
A tavola, per antipasto, l’inarrivabile 
Soppressa farcita Lovison, la superba 

Minestra di riso con ver-
ze e spuntature di maiale 
e gli Gnocchi con salsiccia 
Lovison. 
Per secondo, due versioni 
di maialino della Suino 
Friuli: al forno e al latte, 
con contorni di patatine e 
radicchio. 

Sgrassante il dessert: Carpaccio d’ananas 
con gelato mantecato al limone. Ovvero: 
la cronaca di un successo annunciato.

D.V.

LE RICETTE FRIULANE a base di Maiale
Al ristorante Là di Moret, coi vini di Paolo Rodaro

Azienda Eugenio Collavini
Corno di Rosazzo (Udine)
Via della Ribolla Gialla, 2

Telefono 0432 753222
e-mail: collavini@collavini.it

 www.collavini.it

Ristorante Là di Moret
Udine, viale Tricesimo 276

Telefono 0432-545096
hotel@ladimoret.it
www.ladimoret.it

Azienda agricola Rodaro
Spessa di Cividale, via Cormons 60

Telefono 0432-716066
paolorodaro@yahoo.it

www.rodaropaolo.it

Manlio Collavini, Officier, ed Enrico Bertossi, 
Chevalier d’Honneur

Bruno Peloi col Prefetto di 
Udine, Ivo Salemme

Al centro, Natalino Dall’Ava con la signora Lovi-
son (a sinistra) e il prefetto Ivo Salemme (a destra)
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C’era una volta... un cuoco friulano 
(carnico), divenuto famoso entro e oltre 
i confini d’Italia. Si chiamava Gianni 
Cosetti. Ora lui non c’è più. Il Bailliage 
di Udine della Chaîne des Rôtisseurs 
recentemente ha voluto commemo-
rarlo nel corso della propria Cena de-
gli Auguri. Vi hanno partecipato oltre 
80 fra Dames, Chevaliers e ospiti (tra i 
quali la signora Diva D’Angela e alcu-
ni “giovanissimi”: Pierpaolo Maisano, 
laureando in genetica a Ferrara, Ales-
sandra Mellano figlia del Confrère Mi-
chele, nonché Stefania Rossetto, figlia 
del Confrère Giorgio, accompagnata 
da Marco). C’era pure il tenente colon-
nello Massimo Tammaro, comandante 
delle Frecce Tricolori, appena rientra-
to da una lunga tournée negli Emirati 
Arabi.
Suggestiva la location: la splendida 
Villa Moretti, accoccolata sul belvedere 
di Coia, a Tarcento (Udine). Pregevole 
il servizio catering del Ristorante Co-
stantini (chef Silvio Di Giusto, maître 
Daiano Morassi). Pio Costantini, il ti-

tolare, è un futuro Professionnel della 
Chaîne.
Eccellenti i vini, offerti da Le Vigne di 
Zamò (Doc Colli Orientali del Friuli): 
l’azienda era rappresentata dal conti-
tolare Pierluigi Zamò e dalla consorte 
Miriam.
L’incantevole serata s’è svolta in tre di-
versi momenti, tutti di grande spesso-
re, non soltanto enogastronomico, ma 
anche culturale.
Dapprima, al pianterreno, il Bailli 
Bruno Peloi ha dato il benvenuto ai 
partecipanti. I quali, oltre a fraterniz-
zare come d’uso in queste circostanze, 
hanno potuto deliziare il palato con 
Champagne De Venoge Cordon Bleu 
e con i prodotti di nicchia della Arve-
nis - Sapori Selvatici, azienda di Ovaro 
(Udine) presente col fondatore Lucia-
no Baseggio.
Dato lo stop alla prima fase, i Rôtisseu-
rs hanno potuto “ristorare” gli animi 
– in altro salone – ascoltando un con-
certo del Soul Circus Gospel Choir, 
diretto dal maestro Massimo Devitor. 
Musiche e canti arrivati direttamente 
ai cuori: esibizione semplicemente stu-
penda!
Poi, tutti a tavola, nel grande salone al 
piano superiore, con amplissime vetra-
te capaci di “proiettare” gli sguardi sul-
la Tarcento illuminata e giù giù verso il 
Friuli. A questo punto, è emersa l’alta 
professionalità del ristorante. A menù, 
ricette di Gianni Cosetti, appunto, in-
terpretate dallo chef Di Giusto. Eccole: 
Pere con formaggio di malga all’aceto 

di lampone (vino Ronco di Corte 2007), 
Toc’ in Braide (polentina al ragù) con 
Ronco delle Acacie 2006; stesso abbi-
namento pure per i Cjarsons di Timau 
(specie di ravioli). Col Refosco dal pe-
duncolo rosso sono stati serviti la Jota 
carnica (minestra acida) e il Cosciotto 
di capriolo al Refosco. Per dessert, La 
Pite (tortino di mele) con lo straordi-
nario Vola Vola (blend di Picolit, Ver-
duzzo e Sauvignon),
A mezzanotte (tra il 12 e il 13 dicem-
bre), essendosi “ammalata” Santa Lu-
cia, è arrivato in anticipo uno strano 
Babbo Natale. Quasi tutti i commensali 
(ma forse proprio tutti) sotto la fluente 
barba bianca hanno pensato di ricono-
scere il Bailli, intento a distribuire le 
strenne 2009: due bei libri dedicati a 
Cosetti: una biografia e un ricettario.
Alla fine, per i più audaci, ancora 
Champagne e un panettone artigianale 
eccezionalmente gradevole.

Domenico Valentino 

Ristorante Costantini
Tarcento (Udine), via Pontebbana 12

www.albergocostantini.com

Le Vigne di Zamò
Rosazzo di Manzano (Udine)

via Abate Corrado 4
info@levignedizamo.com.
www.levignedizamo.com

La Arvenis - Sapori Selvatici
Ovaro (Udine),  via Zoncolan di Liariis 52 

www.arvenis.it; info@arvenis.it.Bepi Pucciarelli e Pierluigi Zamò

Babbo Natale arriva ai Tavoli

L’Argentier Luca Pascolini con la moglie Lorena

Bruno Peloi con Massimo Tammaro

Cena degli Auguri in Villa
Cultura ed enogastronomia d’eccellenza
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Il dovere e il piacere a gennaio s’intrec-
ciano sempre. C’è l’Assemblea da ce-
lebrare nel rispetto dello Statuto. Però 
poi, finiti i lavori, si dà spazio all’enoga-
stronomia. Così è stato, anche quest’an-
no, per il Bailliage di Udine / Fvg, retto 
da Bruno Peloi. L’elegante ampio salo-
ne del Ristorante Hotel Carnia s’è rive-
lato location ideale, ospitando entram-
bi gli eventi. Il padrone di casa Livio 
Treppo, Maître Hôtelier della Chaîne, 
è stato anfitrione perfetto.
Le assise – precedute da un momento 
di raccoglimento in memoria di Ubaldo 
De Simon, già Socio della Confraternita 
– hanno avuto svolgimento lineare. L’in-
tero Bailliage si è voluto complimentare 
con tre Confrères-imprenditori sempre 
molto generosi verso l’Associazione: Al-
berto De Marchi (Demar Caffè), Nata-
lino Dall’Ava (Prosciutti Dok) e Pietro 
Lovison (salumificio omonimo) hanno 
ricevuto un attestato di benemerenza 
per le loro attenzioni sempre disinteres-
sate nei confronti della Confrèrie.
È toccato quindi a Luca Pascolini, Vice-
Argentier, relazionare sul buono stato di 
salute dei conti del Bailliage. Bruno Peloi, 
da parte sua, ha fatto una “radiografia” 
dell’attività svolta nel 2009, citando alcu-
ni punti di eccellenza raggiunti, e proiet-
tando uno sguardo al futuro. Le relazioni 
sono state approvate all’unanimità.
Poi, via alla festa, cominciando da due 
annotazioni davvero piacevoli. Anzi-
tutto erano presenti tre Professionnels 
(Livio Treppo, Gerardo Buttarello e 

Angelo Negrini): evento unico a que-
sta latitudine. Ma c’erano anche ben sei 
bambini, figli dei Confrères Pascolini, 
Turrini, Novelli, Massarino, orgoglio-
samente impettiti con i ruban dei geni-
tori per la foto di rito.
Sponsor enologico era l’azienda agri-
cola Valchiarò (presente col presidente 
Lauro Devincenti e il padre Mario): ha 
presentato tutti vini di gran qualità, con 
una particolare nota di piacevole curio-
sità: lo spumante brut El Cit è l’unico, 
da quanto si sappia, a essere prodotto 
con uve di Tocai (oggi Friulano).
Il pranzo vero e proprio prevedeva i 
carrelli dei bolliti. Prima, però, la bra-
vissima Samanta, chef del locale e vero 
valore aggiunto all’ospitalità di Livio 
Treppo, aveva predisposto un gradevole 
aperitivo a base di Orto fritto e Squisi-
tezze dell’Adriatico. Col citato El Cit, 
a riscaldare gli animi pure un Friulano 
2008 degno di menzione. A tavola, altro 
abbinamento perfetto: Tortellini (pro-
dotti a mano in Emilia e fatti arrivare 
freschi per l’occasione) con Sauvignon 
2008 Doc Colli Orientali del Friuli. 
Quindi il tripudio di bolliti, salse, brova-
da e purè di patate, serviti con un grande 
rosso della Valchiarò: Merlot 2004 riser-
va. Alla fine, spazio anche per un torti-
no caldo alla frutta di stagione: sarebbe 
stato peccato non cedere alla tentazione, 
perché abbinato a un sublime Verduzzo 
passito 2006, sempre Valchiarò.

Domenico Valentino

ASSEMBLEA E PRANZO DEI BOLLITI
Ovvero, dovere e piacere a braccetto al Carnia

Figli di Confrères

Paolo Marseu, Chevalier sindaco di Torreano, con Lau-
ro Devincenti, suo concittadino e presidente Valchiarò

Livio Treppo e la chef SamantaLivio Treppo, Gerardo Buttarello e Angelo Negrini

Carlo Moretti e Sonia Querini

Ristorante Hotel Carnia
del Professionnel Livio Treppo

Stazione per la Carnia, Venzone (Udine)
Telefono 0432 978013

e-mail: info@hotelcarnia.it
www.hotelcarnia.it.

Azienda Agricola Valchiarò 
Torreano (Udine) , via dei Laghi, 4

Telefono 0432 715502
e-mail: info@valchiaro.it

www.valchiaro.it
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È stato chiesto a chi scrive – autore 
del primo pezzo sulla Chaîne, dedi-
cato alla serata della fondazione – di 
redigere l’articolo per il trentennale 
della Chaîne a Piacenza. Lo faccio con 
commozione e nostalgia, immancabili 
quando si torna con la memoria a bei 
momenti di amicizia e di convivialità 
e quando si ricordano cari, vecchi ami-
ci. Primo fra tutti lui: Emilietto Rossi, 
gastronomo e gentiluomo, gioielliere 
e chef per hobby, considerato, senza 
tema di smentita, il più bravo cuoco 
piacentino di quegli anni. Dopo aver 
concepito l’idea, Emilietto chiese il mio 
aiuto: “Se mi dai una mano, portiamo 
a Piacenza la Chaîne des Rôtisseurs”. 
Come dirgli di no? Lavorammo col so-
stegno del dottor Giorgio Zentilomo e 
il risultato fu la nascita del Bailliage di 
Piacenza e Antica Eridania (Piacenza e 
Lodi). Rossi ne divenne Bailli, il sotto-
scritto Vice-Chancelier e Argentier. Il 14 
novembre 1979, dunque, Emilietto e io 
organizzammo il primo Repas Amical 
all’Antica Osteria del Teatro, dove la-
vorava lo chef Georges Cogny.
L’Antica Osteria del Teatro ha ospitato 
anche la grande cena del trentennale, 
organizzata dal Bailli Loris Lombro-
ni (intervenuto con la gentile consor-
te Annamaria Russo Lombroni e la 
graziosa figlia), coadiuvato dalla Vice-
Chancelier e Argentier Ileana Oddi Ber-
cè e dai consiglieri Sonia Piccoli, Ge-
rardo Blanca e Gian Domenico Rossi.
“Quando c’è festa bisogna stare con 
la famiglia e con gli amici e voi siete 
la nostra famiglia e i nostri amici”: 
così ha detto Lombroni, ringraziando 
per essere intervenuti il Bailli Délégué 
d’Italie Roberto Zanghi, il presidente 
della Provincia di Lodi Pietro Foroni, 
il vicepresidente della Provincia di Pia-
cenza Maurizio Parma, Paolo Miglio-
rini, direttore dell’Ufficio stampa Pro-
vincia di Lodi, il Bailli Délégué d’Italie 

Honoraire Giorgio Zentilomo, il Bailli 
delle Langhe Sandro Predieri, il diret-
tore generale Bcc Creta commendator 
Stefano Sfulcini, Ambrogio Abbà, i si-
gnori Squintani, Gigi e Milena Grossi. 
Per le associazioni gastronomiche era-
no presenti: Marco Sgroi (Accademia 
Italiana della Cucina), Carlo Musajo 
Somma di Galesano e la consorte Ma-
ria Grazia (Amici della Tavola), Mau-
ro e Daniela Sangermani (Accademia 
della Cucina Piacentina), Gisella Cor-
vi (Club Internazionale del Fornello), 
Valeria Palmas e Rosamaria Giobbe 
(Accademia Gastronomica “Maria Lu-
igia”) e Anna Biggi (Accademia Ga-
stronomica Italiana).
Lo chef Filippo Chiappini Dattilo ha 
quindi ammannito piatti eccellenti, de-
gni della grande tradizione dell’Antica 
Osteria al Teatro (Stuzzichini, Raspadu-
ra e Lodigiano del Caseificio Zucchelli, 
Astice alle piccole verdure, Raviolini di 
carne ai tartufi neri, Nocetto d’agnello 

con cuore di fegato grasso d’oca e mil-
lefoglie di zucca bertina, Flan d’ananas 
con sorbetto ai frutti tropicali, in ricordo 
di Georges Cogny, e piccola pasticceria. 
Vini: Champagne Cuvée Tradition Brut 
Serge Mathieu, Gewurztraminer 2006 
Zind - Humbrecht, Solaia 2000 Marche-
se Antinori e Colli Piacentini Malvasia 
Passito 2007 Il Negrese. Infine, l’im-
mancabile foto ricordo.

Carlo Musajo Somma di Galesano 

I trent’anni della Chaîne Piacentina
Festeggiati all’antica osteria del teatro

I dirigenti nazionali e provinciali della Chaîne des Rôtisseurs con tre Professionnels

La consegna dei distintivi a ricordo dei trent’anni 
della Chaîne piacentina

Il Bailli Loris Lombroni e lo chef Filippo Chiappi-
ni Dattilo brindano alla Chaîne

Il presidente della Provincia di Lodi, Foroni, e il vice 
della Provincia di Piacenza, Parma, col Bailli Lombroni
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A Bilegno (Borgonovo Val Tidone) c’è 
La Palta, ristorante della Consoeurs 
Isa Mazzocchi. Il locale è frequentatis-
simo, da italiani e stranieri.
A ottobre la Chaîne piacentina le ha 
reso visita. Col Bailli Loris Lombro-
ni c’erano anche i suoi collaboratori 
Ileana Oddi, Sonia Trippitelli, Marisa 
Egalini, Antonio Grazioli e Giorgio 
Bressan. Molti gli ospiti: giunti da  Mi-
lano, Basilea, Alseno, Novara…
Professionale il personale (tra cui la so-

rella di Isa, Monica Mazzocchi, e il ma-
rito Marco Sogni). Sontuoso il menù: 
Sformato di porcini con chiodini e ma-
riola. Risotto all’uva e porcini con toma 
del Boscasso. Controfiletto di vitello 
con porri, castagne e briciole di polenta 
e tartufo. Millefoglie di cioccolato.
Vini: “Alfiere” brut rosé M.C. Croci, 
Malvasia “Una” 2007 La Palta - Torre 
Fornello (prodotto da Roberto Gaz-
zola, marito di Isa), Gutturnio riserva 
“La Barbona” 2006 Il Poggiarello, Bo-

narda da uve stramature “Pistamota” 
2007 Azienda Agricola Lusenti.
A fine Repas, applausi per Isa e la sua 
brigata, di cui fa parte il Professionnel 
Andrea Molinelli).
Ciliegina sulla torta, il dottor Daturi 
(amministratore delegato di Dibevit 
Italia) ha omaggiato i presenti con una 
confezione di Birra d’Abbazia, tanto 
rara quanto buona.

Gerardo Blanca 

Col Repas denominato 
Birra in Frac il Baillia-
ge piacentino ha dimo-
strato che l’abbinamen-
to ai cibi – in Italia sto-
ricamente compete al 
vino – può esser fatto in 
modo eccellente anche 
con la bionda bevanda. 
La “sfida” s’è svolta al Ristorante L’Ar-
senale di Cavenago d’Adda (Lodi), Stel-
la Michelin, dello chef Fabio Granata.
Il progetto s’è realizzato grazie alla colla-
borazione di chi scrive e di Giorgio Bres-
san, nonché del Gruppo Dibevit Italia, 
importatore di birre di nicchia, che ha 

gentilmente offerto le 
bevande. Sono birre ad 
alta fermentazione e con 
“rifermentazione in bot-
tiglia”, alcune barricate, 
di difficile reperimento 
sul mercato, prodotte da 
microbirrifici belgi e con 
importazione riservata 

al comparto Horeca specializzato nell’al-
ta ristorazione di qualità.
Serata elegante, quindi. Ecco il menù 
e le birre abbinate. Aperitivo: pescioli-
ni fritti, salumi, formaggi e raspadùra 
Zucchelli con Birra Moretti Gran Cru. 
Cena: Variazione di salmone (Blan-

che de Bruxelles), Risotto di zucca (La 
Garibaldina, del Birrificio Lodigiano), 
Stinco di maiale glassato alla birra 
(Duvel), Mousse al cioccolato (Duches-
se de Bourgogne). Serata anche di cul-
tura sul mondo birraio. Il dottor Elio 
Vergara, “Chevalier dell’Ordre de la 
Fourchet” belga, ha infatti magistral-
mente descritto le bionde bevande.
Il Bailli Loris Lombroni si è compli-
mentato con gli organizzatori e ha 
ringraziato Gerardo Blanca (per il 
commento ai piatti), il dottor Daturi e 
il dottor Cormio, amministratore dele-
gato e direttore commerciale di Dibe-
vit Italia, e naturalmente Fabio e Sara 
Granata, titolari de L’Arsenale.

Antonio Grazioli   Vice-Echanson

Le brigate di cucina e di sala con Isa Mazzocchi e Andrea 
Molinelli

Il dottor Mariano e la dottoressa Clara 
Mussida

La brigata di cucina capeggiata da Sara Formisano Gli organizzatori della serata, gli sponsors, lo chef e il Bailli

Presentazione dell’antipasto

Alla Palta

Perfezione 
Assoluta
con le ricette di

Isa Mazzocchi

LA BIRRA IN FRAC
La bionda bevanda protagonista assoluta d’una serata elegante
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Successo, a novembre, per il Re-
pas “Tartufo mon Amour”, con 60 
gourmet, giunti pure da Novara e San-
remo. L’Argentier Ileana e la Dame 
Daniela sono state brave a individuare 
un elegante ristorante delle Langhe, a 
Santa Maria - La  Morra (Cuneo).

All’altezza i ristoratori 
(la famiglia Giardino), 
sin dall’aperitivo con 
Roero Arneis, Rinaldo 
Costa (con salame, for-
maggio, nocciole tosta-
te). 
Poi: Carne cruda 
all’Albese, Fonduta 
con tartufo (Dolcetto, 
Cantine del Convento); 
Tajarin con “grattata” 
di tartufo (Nebbiolo, 
Cantine del Conven-
to). Il Barolo (Cantine 
del Convento) ha dato 
rilievo al Cinghiale al 
Barolo (in alternativa, 
Orologio di 6 formag-
gi). Dessert: Bonet al 
cioccolato con Moscato 
d’Asti Ariana&Ariana.
In sala c’era una piano-

la, e fra i convitati c’era 
Antonio D’Amico. Ov-
vero: in un attimo ne 
sono usciti tanti motivi 
evergreen, coinvolgen-
do tutti nel canto. 
E anche stavolta, diret-
ta dalla Dame France-
sca Frontori, la Corale 
della Chaîne s’è fatta 
sentire!
Sonia Trippitelli, Con-
seiller Gastronomique, 
ha fatto il commento fi-
nale; dei vini ha parlato 
il sottoscritto; il Bailli 
Loris Lombroni ha 
proposto applausi per 
organizzatori e brigate 
di sala-cucina. 

Antonio Grazioli 
Vice-Echanson

Festosa la “Maialata” 
organizzata dal Baillia-
ge di Piacenza, ospitata 
da Paola Faccini, Com-
mandeur della Chaîne. 
Da Faccini, Confrères 
e ospiti si sono ristora-
ti con Prosecco Bisol, 
soppressata, ciccioli, 
torta salata d’inverno, scaglie di grana 
con treccia calda. 
Il Bailli ha ringraziato i presenti e ha 
salutato i tanti ospiti, alcuni giunti an-
che da Milano. 
Tra le nuove presenze: la dottoressa 
Franca Santi, il dottor Roberto Marzo-
lini, la signora Grazia De Martino di 
Montegiordano col signor Fabio. 
E, ancora, il dottor Mariano Garbarini 
e Anna Garbelli della Chaîne di Nova-

ra, e l’architetto Fran-
cesco Brasi.
Numerose le golosi-
tà, preparate con parti 
nobili e meno nobili 
del maiale; non sono 
mancati gli apprezzati 
anolini in brodo. 
Infine, tortelli fritti, 

crostata e sbrisolona. Vini: Novello di 
Casa Benna, Otello Nerodi Cantine 
Ceci, Gutturnio Julius 
Cantina Valtidone e Mal-
vasia dolce Lusenti.
Durante la festa, conse-
gnati i distintivi del Tren-
tennale al segretario Ais 
di Lodi Luciano Piras 
dall’Echanson Antonio 
Grazioli e al delegato Ais 

di Lodi Carlo Milano dal Gourmet dé-
gustateur Giorgio Bressan. 
Col Bailli Loris Lombroni e la consor-
te Anna Maria sono intervenuti pure i 
consiglieri: Ileana Oddi Bercè, Sonia 
Piccoli Trippitelli e Gerardo Blanca.
Il Bailli ha brindato per il compleanno 
della signora Renata Tibulli ricorrente 
quel giorno, e donato una confezione 
di “Julius” Gutturnio all’industriale 
Giovanni Battista Spazzadeschi.

Carlo Musajo Somma di Galesano

Sullo sfondo la famosa fontana che dà il nome alle Cantine

La Signora Paola Faccini con Lo-
ris Lombroni

Federico Giardino con i tajarin

Il Bailli con consiglieri e soci

La cagnetta Mora della famiglia 
Trenchi mentre cerca i tartufi nel 
noccioleto

Gli organizzatori della gita col Bailli Lombroni e 
il signor Giardino

Trasferta golosa nelle Langhe
Per la dichiarazione d’amore al tartufo

Da Paola Faccini per l’attesa Maialata
Distintivi del Trentennale a Luciano Piras e Carlo Milano
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In una splendida e limpida domenica 
ci siamo ritrovati all’Hotel Ristorante 
Gardesana, a Torri del Benaco, sulla 
riva orientale del Lago di Garda, di 
proprietà dell’Officier Maître Hotelier 
Giuseppe Lorenzini. 
L’occasione è stata davvero ghiotta, sia 
per quanto abbiamo degustato a tavola 
sia per la gita in battello offertaci dal 
Confrère Lorenzini per festeggiare la 
promozione a Officier ottenuta lo scor-
so anno.
Infatti, imbarcatici su un capiente mo-
toscafo, abbiamo attraversato il Garda 
fino a Salò. Durante la traversata Lo-
renzini ci ha intrattenuto con infor-
mazioni su storia e cultura del Lago, 
con aneddoti e racconti di vita vissuta. 
Dopo una rapida visita alla stupen-
da Salò, siamo ritornati al punto di 
partenza dove l’incontro culinario ha 
avuto inizio. Invitante il Buffet degli 
Aperitivi, sotto le arcate del porticato 
che si affaccia direttamente sul portic-
ciolo, proprio di fronte al maestoso ca-
stello scaligero del XIV secolo. Ottimi 
Canapè (da ricordare quello con burro 
ai fichi e roselline di crudo di Soave), 
deliziosi Finger Food e, per finire, Le 

delicatezze dello chef, tra le quali, da 
menzionare, Salvia, basilico e fiori di 
zucchina in tempura croccante di riso 
e le Code di gambero avvolte nel fieno. 
Per accompagnamento, l’ottimo Pro-
secco di Valdobbiadene Brut “Colesel”.
Ai tavoli, si è proseguito con antipasto 
di Polenta morbida al cucchiaio con 
luccio in salsa Gardesana (composta da 
sardelle di lago, capperi e olio di oliva, 
ovviamente del Garda). Poi due primi 
piatti: Vellutata di asparagi verdi con 
persico arrostito al rosmarino e Risotto 
mantecato ai profumi dell’orto con la-
varello affumicato. 
Come ci ha illustrato ampiamente 
l’amico Lorenzini durante un inter-
mezzo del pranzo, si è trattato di un 
antipasto e due primi con la presenza 
di tre fra i principali pesci che il Lago 
di Garda ci offre fra una varietà di qua-
si più di trenta specie diverse. Il luccio 
è un predatore, conduce vita solitaria 
catturando i pesci con rapidi guizzi 
fuori della vegetazione in cui si tie-
ne celato. Ha un’ottima carne bianca, 
soda e compatta. Il persico invece vive 
in branchi, stanziale, presso piante ac-
quatiche o rocce. Assai apprezzato per 

le sue carni delicate, bianche e saporite 
sotto la spessa “pelle” che le protegge. 
Il lavarello si nutre quasi esclusiva-
mente di quei crostacei che compon-
gono larga parte dello zooplancton e di 
larve d’insetti: ha carni bianchissime, 
per nulla grasse, facilmente digeribili e 
quasi prive di spine.
In abbinamento, sia con l’antipasto sia 
con i primi, il magnifico Lugana Doc 
“Ancilla” dell’Azienda Agricola Rossi 
Maria Teresa... una vera chicca!
Dopo l’intermezzo di Pinzimonio con 
citronette, ecco il secondo piatto, que-
sta volta a base di carne, composto da 
Costolette di agnello al Valpolicella e 
Cosciotto di vitello glassato al timo con 
erbette di campo stufate e patatine al 
forno accompagnato da un ottimo Val-
policella Doc “Villa Novare” Bertani.
Come dessert, Delicatezza alle fragole 
e frutti di bosco con chantilly al limo-
ne, molto gradito da tutti, specie dalle 
signore, e perfettamente abbinato con 
un Recioto bianco passito spumante di 
Gambellara “Sordato”.

Roberto Cardin
Vice-Conseiller Gastronomique

L’Albergo Ristorante Gardesana, a Torri del Bena-
co, sul Lago di Garda

Il ricco buffet sotto lo splendido porticato

LE DELICATE CARNI DEI PESCI DI LAGO
DOPO UNA BELLA GITA SUL GARDA

Hotel Ristorante Gardesana 
Torri del Benaco (Verona) 

Piazza Calderini, 20
Telefono 045 7225411

e-mail: info@gardesana.eu
www.hotel-gardesana.com
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A ottobre, Repas da Ivan Montagnoli, 
Vice-Conseiller Culinaire, all’Hotel Ri-
storante Pergola. Graditi ospiti, il Bail-
li di Trieste Fulvio Sussig con signora 
e i Confrères Vittorio e Gabriella Za-
mai del Bailliage di Bolzano. Per l’oc-
casione, un menù fuori degli schemi, 
“dettato” dalla vicinanza del locale con 

Isola della Scala, cittadina produttrice 
del famoso riso Vialone Nano. Ci sia-
mo chiesti: perché non dar vita a una 
degustazione di risotti? Eccone gli esi-
ti: Gran buffet di aperitivi con stuzzi-
cherie calde. Poi, tre degustazioni: Ri-
sotto al mascarpone, Monte Veronese 
e basilico (con Soave Classico Superiore 

“Monte Ceriani”, Tenu-
ta Sant’Antonio); Risotto 
con coniglio e finocchiet-
to e Risotto al Prosec-
co, rosmarino e Crudo 
di Parma Gran Riserva 
croccante (entrambi con 
Dolcetto d’Alba, Terra da 
vino).

Di seguito, Maialino da latte al forno: 
delicato, tenero, eccellente (con Barbera 
d’Asti superiore “La luna e i falò”, Terra 
da vino). Dessert, Cestino di pasta filo 
con crema di castagne e gelato (Recioto 
di Soave Docg “Col Foscarin”, Gini).  
Al termine, unanimi i consensi alla 
professionalità della famiglia Monta-
gnoli e dei collaboratori.

Roberto Cardin
Vice-Conseiller Gastronomique

“Chi no’ magna l’oca de San Martin 
no’l farà el beco de un quatrin!” ossia: 
“Chi non mangia l’oca di San Marti-
no non farà il becco di un quattrino!”. 
Così sentenzia un antico detto. 
La ricorrenza dell’11 novembre, gior-
no di San Martino, era una specie di 
capodanno contadino nel corso del 
quale si usava celebrare feste autunna-
li, combinate con la riscossione dei so-
liti tributi da parte dei feudatari che, in 
varie regioni, erano costituiti proprio 
dalle oche.

In omaggio a questa antica tradizione 
ci si è ritrovati al Ristorante Da Remo, 
a Vicenza, dai Confrères Mario Barat-
to, Officier Maître Rotisseur, e Luca Ba-
ratto Maître de Table. 
Dell’oca non si butta via alcunché. 
Nel Repas abbiamo degustato ogni sua 
parte in diverse preparazioni. Con esiti 
eccellenti: merito di materia prima di 
qualità e di una cucina brava nell’esal-
tare le caratteristiche carni del pennuto.
Al termine, la Vice-Chargé de Missions 
per Venezia, Giuliana Pia-
rotto, a nome del Comita-
to dell’Oca del Comune 
di Mirano che organizza 
i festeggiamenti di San 
Martino, ha consegnato a 
Mario Baratto un merita-
to riconoscimento perché, 
sue testuali parole: l’oca 
era veramente molto, ma 

molto, buona. Vini di qualità: dopo le 
bollicine d’apertura, Gewürztraminer 
“H.Lun”, Pinot Nero Riserva “H.Lun”, 
Montecucco Doc “Colle Massari”, Mo-
scato d’Asti “Terre da Vino”.
Unanime il compiacimento dei Con-
frères presenti: per l’ottima cucina e 
per la professionalità della famiglia 
Baratto. 

R.C. 

I succulenti maialini da latte cotti al forno

Remo Baratto ha appena ricevuto il riconoscimen-
to dell’Oca de Miran

Seduto, al centro, il Bailli di Trieste Fulvio Sussig; alle sue spalle, 
Romolo Cacciatori e altri gourmet veneti

Foto ricordo per i Confrères

L’oca di San Martino al Ristorante “Da Remo”
Nel Rispetto Di Un’antica Tradizione Gastronomica

Alla Pergola

per un menù…
fuori degli schemi
con protagonista il riso Vialone Nano 

Hotel Ristorante Pergola 
San Pietro di Legnago (Verona) 

via Verona 140 
Telefono 0442 629103
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La tradizionale cena degli Auguri di 
fine anno del Bailliage del Veneto si è 
tenuta nella splendida cornice inver-
nale di Villa Valmarana, a Noventa 
Padovana imbiancata come non mai. 
L’organizzazione era a cura di due fra 
i più prestigiosi chef del Veneto e no-
stri Confrères: Renato Piovan del Ri-
storante Boccadoro di Noventa Pado-
vana, padrone di casa, e Mario Baratto 
del Ristorante Da Remo di Vicenza, 
entrambi Officier Maître Rôtisseur. 
Nell’ampio salone al piano terra ci at-
tendeva il tradizionale, e da tutti atte-
so, Gran Buffè di Benvenuto con l’an-
golo del fritto, le frittatine alle erbe, le 
sfogliatine in fantasia, gli spiedini di 
gamberi, il salmone, i salumi e i pro-
sciutti, il Grana Padano..., il tutto ac-
compagnato da Prosecco di Valdobbia-
dene Bellussi.
Salito l’elegante scalone ovale, ci si è ri-
trovati poi nelle ampie sale affrescate del 
piano nobile, oggi completamente re-

staurate, dove ci sono stati serviti come 
antipasto degli Scampi “sofegai” con 
polenta di Marano. Scampi sgusciati, 
preparati in umido “bianco” e adagia-
ti su morbida polentina di Marano, la 
“polenta di una volta”. A seguire, per ri-
prendere il tema del pesce e condurci poi 
delicatamente verso le pietanze successi-
ve, abbiamo trovato un Risotto “bianco e 
nero” con Asiago e seppie. Elegante nei 
profumi e nella cromaticità, da gustare 
mettendo in bocca contemporaneamen-
te entrambi i “colori”: così si fondevano 
in un gusto unico, talché nessuno dei due 
prevaleva sull’altro, ma i due sapori si 
univano in modo armonioso. Con queste 
due prime portate, in abbinamento c’era 
un ottimo Brut de Charvis. 
Siamo passati quindi a un tipico piat-
to della cucina veneta, nato ai tempi 
della “Serenissima”, ma questa volta 
rivisitato con l’utilizzo delle carni del 
Germano reale, più saporite di quelle 
del più classico Piccione, come richie-
derebbe la ricetta originale. Si è tratta-
to per l’appunto di una Sopa coada al 
Germano reale, una zuppa importante 
e saporita che con il suo giusto “calore” 
ci ha trasmesso l’emozione di un piatto 
d’antica tradizione. 
Ad accompagnare la zuppa ancora 

un Brut de Charvis, ma questa volta 
in versione Rosé. Questo Rosé, come 
pure il precedente Brut, sono impor-
tati dai nostri Confrères Paola ed Ezio 
dell’Azienda Villa Elena.
Come secondo piatto, Brasato alla pie-
montese e Patata Duchessa abbinato 
a un importante Aglianico del Vulture 
“400 Some”- Azienda Agricola Carbone, 
della nostra Consoeur Sara Carbone.
Per concludere, Pandorino con Crema 
inglese e Dadolata di frutta e classica 
Biscotteria natalizia con ottimo Passito 
Dulcis Cicogna - Azienda Agricola Ca-
vazza, del Confrère Stefano Cavazza.
Come ricordo della serata, è stato di-
stribuito uno splendido libretto dal 
titolo A tavola con gusto e buongusto. 
È un opuscolo contenente regole del 
galateo e ricette che Luciano Preo, 
compianto Bailli Honoraire, ci ha la-
sciato e che la Chaîne, in sua memoria, 
ha pubblicato. 
Alla serata erano presenti anche i due 
figli di Preo. L’incontro è terminato 
con la tradizionale pesca di beneficen-
za e con gli auguri per un felice anno 
nuovo.

Roberto Cardin
Vice-Conseiller Gastronomique

Foto di gruppo davanti al rosso drappo della Chaîne

Festa degli Auguri in Villa Valmarana
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Rispettata la tradizione della convivia-
le degli Auguri. Nel Diner Amical per 
le festività di Natale e fine anno 2009, 
il Bailliage di Catania della Chaîne 
des Rôtisseurs si infatti è ritrovato al 
Ristorante I Crociferi, situato nei pres-
si del Duomo, nel centro di Catania, 
cuore del Barocco siciliano, patrimonio 
dell’umanità. È stata una bella festa, 
trascorsa in letizia e con senso di fra-
tellanza, “vissuta” proprio nello spirito 
associativo.
Ad accogliere Confrères e ospiti c’era 
il patron Vito Fusari, personaggio fa-
moso e importante per l’esperienza 
accumulata nel campo della ristorazio-
ne e dell’enologia catanese, già Vice-
Presidente dei Sommelier della Fisar, e 
soprattutto carissimo amico della Con-
fraternita mondiale della gastronomia. 
Assieme a Vito collabora il genero, 
contitolare, il Maître Giuseppe Ga-
rozzo, anch’egli attento e molto pro-
fessionale. Entrambi si sono mostrati 
particolarmente contenti e onorati di 
ospitare la nostra Associazione.
Unitamente al sottoscritto, alla sua 
consorte e al figlio Antonio, tra gli altri 
amici e ospiti erano presenti i Confrè-
res  Giovanni Scavo, Antonino Arci-
diacono, con le con le rispettive mogli, 
Rosario Leonardi, Costantino Laudani 
e, non ultimo, Pippo D’Angelo, nuovo 
iscritto.

La serata è trascorsa in un clima fra-
terno e sereno, in un esercizio bello e 
accogliente. Il tempo è 
trascorso veloce, grazie 
anche alla professiona-
lità del personale e alle 
premure dei titolari. 
Lo stesso Vito ha ap-
profittato delle pause 
consentitegli dal lavoro 
per sedersi a tavola coi 
Rôtisseurs.
Molto ghiotto il menù 
di pesce. A cominciare 
dagli antipasti assorti-
ti: Tonno al Carpaccio, 
Polpo in insalata, Capo-
nata di verdure, Cavol-
fiori affogati e Pesce all’agrodolce. 
Molto apprezzati pure i primi piatti: 

Caserecci alla Claudia, con pe-
sce spada, melanzane, 

pistacchi di Bronte e pomodorini di 
Pachino, seguiti da Radiatori all’Auro-

re, con pesce, capesan-
te e asparagi. 
Speciale il secondo: 
Pesce al forno, ovvero 
un bellissimo e buo-
nissimo pauro (Pagro 
- Spargrus Pagrus, 
Linneo 1758), guarni-
to con patate. 
Per dessert: Carrello di 
dolci.
Vino abbinato: Kados 
Bianco, Tenuta di Ro-
signolo (Duca di Sala-
paruta. Igt, 2008). 
Da specificare che Ka-

dos erano i contenitori (le anfore) usati 
dai Fenici per conservare il vino.

Giuseppe Ignoto 
Bailli

Da sinistra Scavo, Ignoto, Mazzaglia, Fusari, Arcidiacono, D’Angelo, Leonardi

CLIMA FRATERNO E SERENO 
PER GLI AUGURI DI NATALE
Diner Amical di fine anno al Ristorante I Crociferi

Ristorante I Crociferi
Catania, Piazza San Francesco d’Assisi, 12

Telefono 095 7152480

L’entrata del ristorante I Crociferi

Il prelibato pesce Pauro
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La Trattoria Guallina, a Mortara, ha 
ospitato il Bailliage di Novara per 
un Repas all’insegna 
dell’oca. Il ristorante 
è una “autorità” nella 
preparazione di ricette 
a base di oca, proposte 
con vini dell’Oltrepò, 
ideali per esaltarne il 
gusto e per sgrassare la 
bocca. La signora Ele-
na Delú, responsabile 
di sala, e lo chef  Edoardo Fantasma, 
Maître Rôtisseur, dopo l’aperitivo con 
stuzzicherie e Arneis fresco, hanno 
proposto una carrellata di delicatezze 
confezionate con le carni del pennu-
to: salumi d’oca di Mortara, galantina, 
prosciuttino d’oca e fegato grasso ser-
vito con marmellata di cipolle rosse. Di 
seguito, risotto con salame d’oca e fa-

giolini dall’occhio e Bonarda. Tutto ec-
cellente, insomma. Ma il pensiero era pur 

sempre rivolto al piatto 
principale, che doveva 
arrivare. La curiosità 
s’è placata quando han-
no fatto il loro ingresso 
in sala loro: le oche di 
Mortara. Unanimi i pia-
cevoli commenti per le 
succulente carni arrosto 
servite con le patate. Per 

dessert, strudel di mele.
Eccellente serata, la quale, invero, non 
accennava a finire: nessuno “faceva la 
mossa” d’alzarsi, “colpa” dell’ottima 
cena, dei piacevoli conversari e dei di-
stillati che coccolavano anima e palato.

Aurelio Tassi 
Bailli

Prima dell’inverno abbiamo voluto go-
dere ancora una volta degli scorci che 
il Lago d’Orta sa regalare. Abbiamo 
perciò raggiunto il ristorante La Zuc-
ca, ad Arola, gestito da 38 anni dalla 
famiglia Beltrami. Ambiente acco-
gliente, arredato con gusto: la zucca, in 
tutte le sue forme, arreda i tavoli e de-
cora persino le finestre. Coinvolgente il 
clima familiare che si “respira” grazie 
all’intraprendenza delle giovani figlie 
dei proprietari, Francesca e Alessan-

dra, quest’ultima sommelier; discreta 
e professionale la presenza del signor 
Beltrami. La cucina è il regno della si-
gnora Marinella (“trasforma” soltanto 
materie prime selezionate di persona).
Ne nascono portate degne di nota. 
Come gli gnocchi di zucca, gustati con 
prosciutto della Val Vigezzo. L’antipa-
sto ha scaldato i cuori: castagne, miele, 
lardo e una presentazione egregia, de-
gna di questo nome. Ma il piatto più 
sorprendete è stato il gratin di pesche e 

funghi porcini, caldissimo, ma il sapo-
re dolce delle pesche abbinato a quello 
dei funghi era fantastico.
Anche le portate successive sono state 
all’altezza: dalle “caramelle” di farina 
di castagne al guanciale brasato con 
pere caramellate al miele, per finire 
con torta di mele cotte nel vino rosso 
con le sue salse.
Ottimi i vini Demarie di Vezza d’Alba, 
egregiamente presentati dal produtto-
re, il signor Paolo.
Il gourmet che si trovasse a passare da 
quelle parti non perda l’occasione: visi-
ti quell’ameno angolo del Lago d’Or-
ta. Sarà deliziato sì dal paesaggio, ma 
pure dalle prelibatezze proposte da  
La Zucca.

Antonella Beccarlino

Le succulente Carni delle Oche di Mortara
CORONAMENTO DI UN REPAS DELLA TRADIZIONE

Le prelibatezze della Chef Marinella
nel clima familiare del Ristorante La Zucca

Trattoria Guallina
Mortara (Pavia), frazione Guallina 

via Molino Faenza 19
Telefono 0384 91962

Ristorante La Zucca
28891 Arola (Verbania)

Regione Bolco, 7 
Via Colma, 18bis

Telefono 0323 821114

Gentili signore e bellissimi sorrisi

Esposizione dei vini Demarie

Le oche sono servite

Aurelio Tassi con lo chef Edoardo Fantasma

Un momento della conviviale
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Serata indimenticabile, in dicembre, 
sul Lago d’Orta. Il tema “Chicchi di 
Natale” sottolineava sia la profonda 
cultura del riso di queste terre sia la 
bravura dello chef Paolo Viviani,  vin-
citore delle Olimpiadi del riso a Valen-
cia nel 2006, e dei suoi collaboratori.
L’Hotel San Rocco, di Andrea Giacomi-
ni, Maître Rôtisseur, era perfettamen-
te allestito dalla direttrice Emanuela 
Carrera. Nelle sale prospicienti il lago, 
Confrères e ospiti hanno degustato il 
buffet. Il responsabile food and beverage 
dell’hotel, Marco Rossi, aveva curato i 
dettagli, assecondando ogni nostra ri-
chiesta, anche quella di organizzare una 
degustazione di formaggi, selezionati 
da una persona speciale: Renzo Soncini, 
produttore ed esperto del settore.  
I vini erano presentati dagli Antichi Vi-
gneti di Cantalupo dell’amico Alberto 
Arlunno, Maître Sommelier, dall’Azien-
da Demarie di Vezzola d’Alba, dal signor 
Paolo, e dall’Azienda Cascina Fonda.
Durante la serata, la bella voce della can-
tante Stefania Aggio ha riempito ogni spa-
zio, accompagnata dal suo gruppo, bravo 
nel proporre pezzi jazz, ma non solo. 
I formaggi: Renzo Soncini (www.sonci-
nirenzo.it), persona di gusto e membro 
della Confrèrie des Chevaliers du Taste-
Fromage de France”, ci ha “inondato” 
di profumi prima, e deliziato poi, con i 
suoi formaggi. La  Confrèrie des Cheva-

liers du Taste-Fromage de 
France è nata a metà ‘900 
(dapprima come Comité 
National de propagande 
des produits laitiers, poi 
Confrérie Brillat-Savarin 
du Taste-Fromage). Pre-
ciso l’obiettivo: dare ai 
formaggi francesi una 
costante fama in tutto il 
mondo.
Sono stati degustati: 
Toma Campertogno e 
Testun Ciuc’ del Pie-
monte, Blu Mediterra-
neo della Sardegna, in-
fine Vacherin Mont d’Or 
e Pont l’Eveque della 
Francia.
La Toma di Camperto-
gno (è un comune della 
Val Sesia) si produce 
con solo latte  vaccino. 
La stagionatura avviene nelle tradizio-
nali grotte o in ambienti idonei.
Il Testun ciuc’ (Testa dura o grossa) si 
fa con latte crudo ovino, leggermente 
allungato con latte vaccino o capri-
no. È prodotto in alpeggio nelle Valli 
Monregalesi e matura a lungo in can-

tine di tufo. Secondo la 
stagionalità, è immerso 
in mosto e vinacce di 
Nebbiolo da Barolo e 
Dolcetto, prendendo 
gusto vinoso. L’ubria-
catura, in dialetto pie-
montese si denomina 
“ciuc’”.
Il Blu Mediterraneo è 
fatto in Barbagia con 
latte intero ovino. La 
pastorizia avviene in 
campi rudi ma ric-
chi di flora odorosa. È 
formaggio erborinato, 
raro, perché la materia 
prima è latte di pecora, 
non usuale in Italia. La 
maturazione si protrae 
per oltre cinque mesi in 
grotte di pietra.
Il Vacherin Mont d’Or si 

fa con latte vaccino crudo. Trae nome 
dalla montagna omonima situata tra 
Francia e Svizzera. È tenero, vellutato, 
aromatico, disponibile in quantità li-
mitata perché prodotto solo in inverno. 
La bianca crosta fiorita con l’invecchia-
mento si colora di pigmenti rosa-mar-
rone. Ottimo come dessert o al forno.
Il Pont l’Eveque è formaggio norman-
no dal sapore pungente. Si presenta in 
forme quadrate. La salatura a secco pre-
cede l’affinamento in celle con elevata 
umidità. Durante la stagionatura la cro-
sta, lavata in salamoia, acquista un colo-
re dorato e un sapore talmente pungente 
da fargli meritare la fama di formaggio 
francese più piccante.

Aurelio Tassi 
Bailli

Alberto Arlunno, Eleonora e Aurelio Tassi, Gian-
Carlo Paracchini e Luigi Giordano

Il Bailli Aurelio Tassi tra Marco Rossi e lo chef 
Paolo Viviani

Forme di Vacherin Mont d’Or

Il tavolo dei formaggi

Testun Ciuc’ e Blu Mediterraneo

Parte dei vini presentati

Toma di Campertogno

Chicchi di Natale sul Lago d’Orta
Festa degli Auguri all’Hotel San Rocco

Hotel San Rocco
Orta San Giulio (Novara)

Via Gippini,11 
Telefono 0322 91197
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Il Bailliage Abruzzo Adriatico della 
Chaîne des Rôtisseurs ha celebrato il 
modo stupendo il proprio Repas au-
tunnale. L’evento enogastronomico si è 
svolto a Carsoli (in pro-
vincia dell’Aquila) e ha 
avuto quali protagoni-
sti i sapori e i profumi 
della “transumanza”. 
L’appuntamento era al 
ristorante “L’Angolo 
d’Abruzzo”. 
Si tratta di un locale di 
fama consolidata (83 
punti e due forchette 
nell’ultima guida del Gambero Rosso). 
Lo conducono magistralmente Lan-
franco Centofanti e i suoi due figli: Va-
lerio, chef, in cucina, e Valentina, som-
melier, in sala. Centofanti è aderente al 
piccolo e qualificato gruppo di ristora-
tori abruzzesi di “Qualità Abruzzo”, e, 
molto probabilmente, sarà nostro futu-
ro socio professionnel.
Una quarantina di persone provenienti 
dall’Abruzzo e da Roma hanno affron-
tato il viaggio e i primi freddi per rag-
giungere questo vero e proprio estremo 
angolo d’Abruzzo, proprio ai confini 
col Lazio. La componente abruzzese 
era comunque ben rappresentata da 
Confrères e amici provenienti o origi-
nari di tutte e quattro le provincie della 
regione.

L’Angolo d’Abruzzo è un ristorante la 
cui cucina è strettamente legata al terri-
torio, ai sapori forti della tradizione di 
quella generosa terra e alla puntigliosa 

ricerca di materie pri-
me di assoluta genuini-
tà, introvabili altrove. 
Il camino è sempre ac-
ceso. E, naturalmente, 
la griglia in funzione.
Il menù –  ideato gra-
zie a una collaborazio-
ne a quattro: oltre a 
Lanfranco Centofanti, 
hanno partecipato alla 

stesura anche il sottoscritto, mio fra-
tello Michele e un amico medico e fine 
gourmet, qui di casa, Giovanni Barba-
ti – è la testimonianza delle peculiari-
tà di questo ristorante. L’esito è stato 
apprezzato da tutti i commensali, e in 
particolare da un ospite d’eccezione, 
il notaio Giancarlo Perrotta, Curatore 
della Guida del Gambero Rosso, che, 
alla fine della cena, si è gentilmente 
prestato a fare lui il commento gastro-
nomico della serata.
La presenza di Giancarlo Perrotta è 
stata ancor più gradita perché proprio 
lui qualche settimana fa ha premiato il 
nostro Marcello Spadone e il suo “La 
Bandiera” tra i primi cinque ristoranti 
di “tradizione” d’Italia.
La piacevole serata si è poi conclusa 

con una visita guidata alla fornitissi-
ma cantina di casa Centofanti, ricca 
di 2.000 etichette, nazionali e interna-
zionali, con particolare attenzione ai 
sempre più conosciuti e apprezzati vini 
abruzzesi.
Ed ecco il menù. Dalla cucina: Pe 
comenzà, Affettati della tradizione 
contadina. Poi i primi: Risotto “Ac-
querello” ai funghi porcini seguito da 
Pappardelle alla pecora. Gustoso il se-
condo: Brasato di manzo con purea di 
zucca e cicoria fritta, cicoria di campo 
ripassata - veli di patate. Per conclude-
re, non potevano mancare il Panetto 
del pecoraio, il caffè e il classico dige-
stivo.
Vini all’altezza delle portate: Rosé 
Privé Dora Sarchese; Montepulciano 
d’Abruzzo Villa Medoro; Nivole Mo-
scato d’Asti Michele Chiarlo.
Viva la Chaîne!

Marco Forcella 
Bailli

Il giovane chef Andrea Marcucetti e il gruppo di Confrères guidati dal Bailli Marco Forcella

La Famiglia Centofanti col Bailli Marco Forcella 
e Giovanni Barbati

Pappardelle alla pecora

All’Angolo d’Abruzzo
coi sapori forti della tradizione

L’Angolo d’Abruzzo
Carsoli (Aquila), piazza Aldo Moro 8

Telefono 0863 997429
www.langolodiabruzzo.it
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Sontuosa cena natalizia, quella del 12 
dicembre a Pescara, al ristorante Del-
fino Verde, sul lungomare nord, a due 
passi dalla battigia.
Il Bailliage Abruzzo Adriatico, quasi 
al completo, ha festeggiato così il suo 
primo Natale al grido “Viva la Chaî-
ne!” e gustando un’interminabile serie 
di antipasti, ben al di là di quanto an-
nunciato dall’originario menù. 

A seguire, una cena 
completamente a base 
di pesce freschissimo, 
ben calibrata dal giova-
ne e promettente chef 
Andrea Marcucetti.
Ambiente giovane e 
divertente, quello del 
Delfino Verde, d’estate 
uno degli stabilimenti 
più “in” della riviera 
pescarese, d’inverno 
una delle più conosciu-
te discoteche della città, 
all’interno della quale, 
a mezzanotte, i nostri 
Confrères hanno dato 
il meglio di sé!
Un grazie particolare 
al nostro Vice-Chargé 
de Missions, Gianfran-
co Ricci, calatosi ormai 
completamente nei 
panni del rôtisseur e 
che si è particolarmen-
te prodigato nell’orga-
nizzazione di questo 
Repas Amical, e grazie 
anche a chi, in un fred-
do e piovoso fine setti-
mana, si è recato fin qui 
proveniente da Roma, 
segnatamente l’im-
mancabile mio con-
fratello Michele, Officier del Bailliage 
di Roma Urbe, con un gruppo di amici.
Al termine della serata ricordini nata-
lizi per le signore e per i soci il tanto 
sospirato “pin”, raffigurante il logo del 
Bailliage, per cominciare a riempire i 
freschi spogli “ruban”.
La vela spiegata con al centro il simbo-
lo della Chaine, sull’azzurro del mare, 
è sembrato il miglior viatico per la na-
scita e la crescita del nostro Bailliage in 
una regione come l’Abruzzo, portatri-
ce di antiche tradizioni culinarie, sia di 

terra sia di mare, che 
devono essere solo più 
conosciute.
In Abruzzo dalle trat-
torie più semplici, con-
tadine, a conduzione 
familiare, eccezional-
mente economiche, ai 
ristoranti più blasona-
ti, che sperimentano 
nuove e più gustose 
soluzioni culinarie, si 
mangia, e da qualche 
tempo, si beve sempre 
bene: la chiave di volta 
è la genuinità dei pro-
dotti, frutto di un ter-
ritorio vario e ancora 
senza contaminazioni, 
stretto tra l’Adriatico e 
due montagne monu-
mentali, il Gran Sasso 
e la Maiella, che degra-
dano dolcemente verso 
il mare. Si può proprio 
dire che l’Abruzzo è 
“forte e gentile” anche 
a tavola.

Marco Forcella 
Bailli

Menù

Crudità di mare
Seppia quadrettata  

al melograno
Scampo alla catalana

Misto di gratinati
Baccalà in pastella

Risotto ai frutti di mare  
dell’Adriatico

Tagliolini con scampi  
e bottarga scura

Spigola di mare decorata  
in crosta di pane

Trionfo di frutta

Tris di delizie dolci

Vini della cantina  
“Feudi di San Gregorio”: 

Falanghina  
Fiano di Avellino  

Greco di Tufo

Festeggiato il Primo Natale
Al Delfino Verde di Pescara

Ristorante Delfino Verde,
Pescara, viale della Riviera 112

Telefono 085 4712710
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Transumanza, ovvero pastorizia tra-
smigrante. Essa consisteva nel trasferi-
mento periodico del bestiame, special-
mente ovino, dai pascoli di pianura a 
quelli di montagna per consentirne lo 
sfruttamento. Era un lungo cammino, 
dai monti d’Abruzzo verso la piano, 
fino al mare. Per le migrazioni delle 
greggi, si percorrevano sentieri erbosi 
denominati tratturi. 
La transumanza si giovava dei pascoli 
abruzzesi (per un terzo dell’anno erbo-
si, poi spesso ricoperti di neve) e delle 
distese del Tavoliere di Puglia (ricche 
di erba d’inverno, aride d’estate). 
Si poteva così allevare un numero 
maggiore di capi di bestiame. 
I pastori durante la transumanza si 
concedevano numerose soste e le chie-
sette, sparse lungo i tratturi, fungeva-

no da vere e proprie aree di servizio: 
offrivano ricovero e ristoro fisico e spi-
rituale. Poi ripartivano verso aree più 
ricche di pascolo, ove s’insediavano 
per lunghi periodi e costruivano rifugi 
in pietra a secco: le pajiare che molto 
avevano in comune con i trulli puglie-
si. Ancor oggi, sulla Maiella si contano 
almeno mille pajiare.
Con la transumanza, le greggi scen-
devano dai monti o attraversavano gli 
altipiani, circondate da rumorose mute 
di cani. Nei secoli, lungo queste strade 
erbose sono sorti paesi, santuari, stazio-
ni di sosta… 
Per l’affitto dei pascoli si pagava un ca-
none, “fida“, proporzionale al numero 
delle pecore e che andava alle casse era-
riali. Gratuiti erano invece il transito e 
il pascolo sui tratturi. 

La rete viaria tratturale si estendeva 
dall’Aquila a Taranto, raggiungendo 
uno sviluppo superiore ai 3.000 km. Vi 
furono tratturi la cui larghezza, in età 
moderna, raggiunse i 111 m, i trattu-
relli (fra i 32 e i 38) e i bracci (dai 12 ai 
18). Alla loro sicurezza e manutenzio-
ne provvedevano i Comuni.
La pastorizia trasmigrante è una del-
le più antiche attività dell’uomo. In 
Abruzzo era praticata già fra i secoli 
XVI e XII a.C., in piena Età del Bron-
zo. Pure gli antichi Romani (prima) e 
gli Aragonesi (più tardi) fecero della 
transumanza un settore trainante delle 
loro economie. 
La pastorizia abruzzese conosce il pe-
riodo di maggiore sviluppo nella prima 
metà del XV secolo. Si stima che in quel 
periodo circa 30.000 pastori conduces-
sero a svernare in Puglia non meno di 
3.000.000 di capi ovini. Abruzzo, Moli-
se, Puglia, Campania e Basilicata costi-
tuirono un’unica “regione autonoma” 
pur conservando, ciascuna, l’identità 
politico-amministrativa. 
Nel corso del XIX secolo, si verificò 
un inesorabile declino dell’industria 
armentizia. Tra ‘800 e ‘900, le terre a 
coltura presero il sopravvento sui pa-
scoli: la transumanza, regolata da leggi 
dello Stato, cedette così il passo a un si-
stema di rapporti privati tra pastori e 
proprietari terrieri pugliesi, secondo le 
leggi di mercato.
I tratturi, invasi in più punti dagli agri-
coltori confinanti e attraversati da stra-
de asfaltate, sono caduti in disuso, an-
che a causa dell’utilizzo dei camion per 
il trasferimento delle greggi. Oggi si 
riconosce ai tratturi un fondamentale 
valore per la storia economico-sociale e 
culturale delle regioni da essi attraver-
sate. Accanto alla preminente funzione 
economica e commerciale, essi ne han-
no svolto pure una di carattere cultu-
rale, avendo rappresentato, nel tempo, 
un insostituibile mezzo di comunica-
zione fra popoli e di trasmissione di 
usi, tradizioni e modelli espressivi.

Marco Forcella

Un tratturo

Gregge grande

Pecore al pascolo

TRANSUMANZA E PASTORI
STORIA DI COMUNICAZIONE FRA POPOLI



43Vinovagando

Si pensi a una portata di carni grasse, 
uno stinco di vitello per esempio. Op-
pure a gustose ricette con pollame o 
altri pennuti di cortile. O ancora a sa-
lumi e formaggi stagionati. E come si 
fa a tacitare la fantasia che subito cerca 
risposte per un corretto abbinamento 
enologico? Ecco, per chi predilige i 
vini rossi, in questi casi una soluzione 
azzeccata la offre il Refosco.
E, tra i vini autoctoni friulani, il Refosco 
dal peduncolo rosso è una vera “bandie-
ra”. Deriva da un vitigno antichissimo. 
Quasi con certezza si tratta del Pucinum 
decantato da Plinio il Vecchio, ma anche 
del Pictaton celebrato dai Greci. Per non 
dire di alcune scritture antiche in cui si 
cita il nome di Racimulus Fuscus (pe-
duncolo rosso, appunto).
Questo vitigno ha visto scorrere tutta la 
storia del Friuli:  i Romani, Aquileia, le 
scorribande barbariche, i Longobardi, 
le invasioni ungare, la Repubblica di 
Venezia, gli Austriaci, i Francesi... fino 
ai giorni nostri. Vitigno tenace, proprio 
come i friulani. Vino robusto e generoso, 
proprio come la gente di questa terra.
Si tratta di vitigno a bacca rossa e fa par-
te della numerosa famiglia dei Refoschi, 
ma della quale è sicuramente il più noto 
e apprezzato. Ha foglia grande, penta-
gonale tondeggiante, trilobata; grappolo 
medio-grande, piramidale, con un’ala, 
mediamente spargolo, con peduncolo di 
colore rossastro, vinoso (da cui il nome); 
acino medio, sferoidale con buccia me-
diamente pruinosa spessa e di buona 
resistenza, di colore blu-nero Ha produ-
zione buona e costante. Predilige terreni 
argillosi e calcarei, ben esposti.
Sono molte le aziende agricole friula-
ne che ne producono in buona quan-
tità e di ottima qualità. Abbiamo 
preso in esame quello de La Tunella 
(www.latunella.it), con sede a Ipplis di 
Premariacco, nella Doc Colli Orientali 
del Friuli. I titolari – mamma Gabriel-
la e i figli Massimo e Marco, con le ri-
spettive consorti Romina e Barbara – 
sono viticoltori molto apprezzati, e non 
soltanto in Italia, ma anche all’estero. 
Sovente, la Chaîne des Rôtisseurs ha 

potuto apprezzare la bontà 
dei loro prodotti.
Il Refosco de La Tunella è 
un bell’esempio di freschez-
za, dal colore rubino intenso 
e sfumato di viola, con pro-
fumi vinosi e vivaci tipici del 
vitigno. Piccoli frutti neri e 
un bel floreale (viola) sono i 
riconoscimenti olfattivi che 
si riscontrano pure al gusto. 
Qui, alla vivacità donata 
dall’uva si associa un contri-
buto terziario molto bilan-
ciato che rende il tutto più 
rotondo e godibile. La sensa-
zione gustativa si prolunga 
adeguatamente, sorretta da 
buona acidità e da una spic-
cata sapidità. 

Il colore rosso rubino tende 
al granato con l’invecchia-
mento.
All’olfatto, emergono note 
fruttate e speziate di sotto-
bosco, cacao, tabacco.
Gusto asciutto, pieno, no-
tevole struttura, retrogusto 
leggermente amarognolo. 
Un delicato sentore di va-
niglia si amalgama piace-
volmente nell’insieme delle 
sensazioni gusto-olfattive. 
Se giovane, si percepiscono 
le note fresche e varietali del 
vitigno. Col tempo queste 
sensazioni diventano più 
ampie e mature.

Bruno Peloi

La famiglia Zorzettig

Vigneti d’inverno nei Colli Orientali del Friuli

REFOSCO
VINO ROBUSTO E GENEROSO

Testimone della Storia del Friuli
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È da Salambò, la famosa opera di Gu-
stave Flaubert, tra i massimi scrittori 
francesi dell’Ottocento, che viene tratto 
il festino reboante per pietanze 
e per baldorie nel palazzo 
di Amilcare (il padre di 
Annibale Barca, il vinci-
tore di battaglie contro i 
Romani) a Megara presso 
Cartagine, dove “negli oc-
chi di tutti brillava la gioia di 
potersi finalmente rimpinzare a 
volontà”, mentre “qua e là iniziavano i 
canti... e ardevano grandi fuochi su cui si 
arrostivano i buoi. I pani cosparsi di anice 
si alternavano ai grossi formaggi... e i cra-
teri pieni di vino, e i cantari pieni d’acqua 
stavano accanto a ceste di filigrana d’oro 
ricolme di fiori… In primo luogo furono 
serviti uccelli in salsa verde su piatti di ar-
gilla rossa decorata; poi su vassoi d’ambra 
gialla svariati frutti di mare raccolti lun-
go le coste puniche, le farinate di frumen-
to, di fave e d’orzo, e le lumache al cu-
mino. Le tavole furono quindi coperte di 
carni: antilopi con le corna, pavoni con le 
piume, montoni interi cotti nel vino dol-

ce, cosciotti di cammella e di bufalo, ricci 
al garo, cicale fritte e ghiri canditi. Nelle 
gamelle in legno, grandi pezzi di grasso 

galleggiavano nello zafferano. Il 
tutto era fortemente impre-

gnato di salamoia, tartufi e 
assafetida. Le piramidi di 
frutta crollavano sui dolci 
al miele, e non mancavano 

quei rosei cagnolini, ispidi e 
panciuti, che venivano ingras-

sati con sanza di olive, specialità 
cartaginese aborrita dagli altri popoli 
(qui infatti si tratta di un festino per 
mercenari, con Liguri e Lusitani, Can-
tabrici e Balearici, Egiziani e Greci, 
Carii e Lidii). La novità dei cibi eccitava 
la bramosìa degli stomaci.
I Galli, con i lunghi capelli raccolti, si li-
tigavano le angurie e i limoni… I Negri, 
che non avevano mai visto le aragoste, si 
graffiavano il viso coi loro aculei rossi. I 
Greci, dal volto glabro, si buttavano alle 
spalle i resti del cibo, mentre i pastori del 
Bruzio, vestiti di pelle di lupo, si abbuf-
favano in silenzio, la testa nel piatto… 
Tutti bevevano a garganella dagli otri i 

vini greci, dalle anfore i vini campani, 
dai barili i vini cantabrici, e anche i vini 
di giuggiolo, di cinnamomo e di loto. Per 
terra si erano formate scivolose pozzan-
ghere. Il fumo delle carni saliva tra il fo-
gliame  insieme al vapore dei fiati. Il ru-
more delle mascelle si mescolava a quello 
delle parole, dei canti, delle coppe urtate, 
al fracasso dei vasi campani che si rompe-
vano in mille pezzi… e via via cresceva 
l’ebbrezza…”.
Un festino eccezionale, potremmo dire 
di vera fratellanza di popoli, esempio 
di “globalizzazione” ante litteram.
Siamo nei giardini del palazzo di Amil-
care, ricco di platani e pini e cipressi, di 
fichi e melograni, di viti e fiori colorati, 
con dispense e magazzini e forni, con 
recinti per elefanti e bestie feroci. Qui i 
suoi soldati  festeggiano l’anniversario 
della battaglia di Erice, in Sicilia, e qui 
quasi all’improvviso vedono compari-
re, sulla scalinata del palazzo di colpo 
illuminata, la figlia del condottiero, la 
bellissima Salambò accompagnata dai 
suoi sacerdoti eunuchi che cantano e 
suonano la lira.
Uno scenario da “Mille e una notte”, 
con grandi fuochi e tavole basse coper-
te di tappeti scarlatti e vasellame d’oro 
e d’argento, con spezie e cibi succulenti 
e pregiati, se si tiene presente la com-
parsa delle aragoste e del tartufo, anche 
se i “cagnolini” non sarebbero oggi ben 
graditi sulle nostre tavole.

Silvana Del Carretto

Amilcare Barca

Rovine dell’antica Cartagine

Salambò

Uno scenario 
da Mille e Una Notte
per il Festino di Amilcare a Cartagine
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Sul finire dello scorso novembre, ad 
Ancona, nell’Osteria della Piazza, il 
Confrère Professionnel Luca Casciani, 
Executive chef del famoso ristorante 
Il Conte di Galluccio (in Via Veneto, a 
Roma), e appartenente al Bailliage di 
Roma Capitale, è stato protagonista di 
una serata da ricordare. Assieme al pa-
tron del locale ospitante, Elis Marchetti, 
ha infatti dato vita a un fantastico menù.
Luca Casciani ha voluto proporre al-
cuni piatti tratti dai “dolci sapori anti-
chi” come la vera tradizione capitolina 
vuole: utilizzando solo i quarti e quinti 
tagli di carne.
Un menù di altissimo spessore pro-
fessionale che non capita di assaggiare 
tutti i giorni… se non passeggiando tra 
le vie storiche della capitale.
La cena prevedeva l’ouverture con la 
classica coratella d’agnello, il carciofo 
alla romana, seguita dalla famosissi-
ma trippa con pecorino e la pagliata 
d’agnello da latte arrosto…
Il tutto preparato rigorosamente nella 
maniera più antica e conosciuta, talché 
sembrava quasi di stare a tavola con le 
“storiche matronale”, cioè le “nonne 
romane” che conoscono molto bene la 
vera cucina classica della zona di Tra-
stevere.

I fagioli con le cotiche hanno precedu-
to i primi piatti, tra i quali un raviolo 
d’agnello con salsa di carciofi e men-
tuccia e gli storici spaghetti alla “por-
pa de cervelletti”. A questo punto non 
poteva mancare come intermezzo la 
stracciatella alla romana fatta a regola 
d’arte, inserendo il tuorlo d’uovo anche 
come ingrediente complementare del 
brodo stesso.
Come secondi sono stati presentati la 
coda alla vaccinara e la lingua in sal-
sa romana; per finire, i classicissimi 
“Bignè de li preti”, preparati espressi 
e assaggiati caldi. Alla fine delle degu-
stazioni, sia Elis sia Luca hanno rac-
contato le modalità di preparazione, 
coinvolgendo i commensali in una vera 
lezione interattiva di cucina.
Valter Di Felice, Conseiller Culinaire 
d’Italie, presente alla serata, ha portato 
a tutti i Confrères e a tutti i commensali 
i saluti del Bailli Délégué d’Italie, dot-
tor Roberto Zanghi, raccontando che 
“Ancona incontra Roma” è la prima 
cena di un’idea, nata da Luca Casciani, 
che prevede un interscambio di culture 
enogastronomiche itinerante fra varie 
regioni d’Italia, puntando sui valori 
che da sempre distinguono la Chaîne 
des Rôtisseurs nel mondo; cioè l’amici-
zia, la convivialità e la fratellanza.
Nella circostanza, a tutto ciò si è ag-
giunto un altro valore importantissi-

mo: quello di accostare alla cultura 
enogastronomica anche l’aspetto bene-
fico, aiutando una delle fasce più debo-
li della nostra società. Infatti, una parte 
del ricavato è stata dedicata all’Asso-
ciazione “Coccinella - Dina Sergiacomi 
Onlus” che si occupa di infanzia in di-
sagio.
Si tratta di un’Associazione dedicata 
alla dottoressa psicologa Dina Ser-
giacomi, prematuramente scomparsa 
a gennaio 2009; in questa occasione, 
erano presenti anche i Soci fondatori 
e Presidenti onorari Ida Piunti e Giu-
seppe Sergiacomi i quali, assieme al 
Presidente e Confrère Valter Di Felice, 
hanno ringraziato gli chef e la Chaîne 
des Rôtisseurs per l’iniziativa nobile e 
di grande valore sociale, un gesto im-
portantissimo che consentirà di rega-
lare un sorriso in più a bambini meno 
fortunati di molti altri.

Griffe

ANCONA INCONTRA ROMA 
NEL SEGNO DI COCCINELLA 

Dina Sergiacomi Onlus

Monica e Luigi Battista, Armando Governatori, 
Ida e Giuseppe Sergiacomi

Valter Di Felice tra Monica e Luigi BattistaArmando Governatori, Valter Di Felice, Elis Marchetti e Luca Casciani
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Grazie al successo riscontrato nelle 
precedenti edizioni, l’Associazione 
PalatiFini ha organizzato la terza edi-
zione del Campionato mondiale di Pe-
sto genovese al mortaio. L’interessante 
manifestazione gastronomica anche 
quest’anno gode del patrocinio del 
Bailliage National d’Italie della Chaî-
ne des Rôtisseurs.
I 100 concorrenti, provenienti da tutto 
il mondo, si sfideranno a colpi di pe-
stello per aggiudicarsi il titolo di Cam-
pione del mondo di pesto al mortaio. 
Il vincitore, oltre alla gloria e alla fama 
internazionale, vincerà un vero pestel-
lo in legno di olivo ricoperto d’oro.
Parteciperanno alla gara concorren-
ti professionisti, dilettanti e curiosi in 
cucina, fino a un massimo di 100 con-
correnti. 
La selezione avverrà sulla base dei 
tempi di iscrizione (si può con-
tattare l’Associazione allo 010-
2476926 o compilate la form sul sito 
www.pestochampionship.it), fatti salvi 
coloro che hanno partecipato e vinto le 
gare eliminatorie (si sono svolte a Mar-
siglia, Savona, Rapallo, Roma, candi-
date Miss Muretto di Alassio, Andora, 
Reggio Calabria, Ecuador, Germania, 
Piemonte).
La finale mondiale della competizione 

si svolgerà sabato 20 marzo 2010 e sarà 
ospitata in una sede a dir poco eccezio-
nale: il Palazzo Ducale di Genova.
Il Campionato rappresenta il mo-
mento clou di una serie di iniziative 
che hanno al centro il Pesto genovese. 
Tra gli eventi collaterali, a grande ri-
chiesta, è potenziato il “Campionato 
dei Bambini”, gara non competitiva 
di pesto genovese al mortaio riservata 
ai più piccoli, la “Settimana del Pesto 
dei Ristoratori Liguri” (13-21 marzo) 
durante la quale i ristoratori liguri 
esaltano l’offerta di piatti tipici a base 
di pesto con menù speciali a prezzo 
fisso, le visite tematiche della città con 
la collaborazione della Galleria Nazio-
nale di Palazzo Spinola e non ultima 
la mostra “Manualità e tecnologia” in 
collaborazione con il Polo della Robo-

tica dove si confrontano antichi mortai 
e nuove tecnologie per la preparazione 
del pesto.
In questa edizione, un ulteriore aspet-
to internazionale sarà il workshop 
“Cucine mediterranee al mortaio”: 
nella storica Commenda di Pré, chef 
provenienti da Paesi che si affacciano 
sul Mediterraneo presenteranno i loro 
piatti tradizionali preparati al mortaio. 
La kermesse è prevista per venerdì 19 
marzo, nel pomeriggio.

Gianni Arimondo
Eliminatorie a Imperia

Pesto alla GenoveseBasilico per pesto alla genovese

IL TERZO CAMPIONATO MONDIALE
DI PESTO GENOVESE AL MORTAIO

Finale a Genova, Palazzo Ducale, sabato 20 marzo 2010

Per informazioni:
 www.pestochampionship.it
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Cacciucco o caciucco? Decisamente 
Cacciucco, con cinque “c”. Piatto livor-
nese o viareggino? Diciamo la verità: 
quello viareggino è una variante di 
quello livornese. 

Nati in epoche diverse ma da un comu-
ne bisogno: mettere insieme il pranzo 
con la cena. Esigenza dei pescatori e 
delle loro famiglie. Adoperare il pesce 
povero, quello invenduto, e con esso, 
utilizzando ogni cosa, dare vita a piatti 
entrati nella tradizione di questa ter-
ra. Acciughe fritte, “ciortoni” (cefali 
o sgombri) arrostiti sulla “carbonella”, 
brodo di pesce fatto con teste e lische e 
infine Cacciucco.
Quest’ultimo nacque a Livorno intor-
no al 1500 a bordo dell’unica flottiglia 
di pescherecci del Nord Tirreno (Via-
reggio ancora non esisteva; c’era solo 
una Torre Lucchese adibita a prigione 
nel bel mezzo di un territorio acquitri-
noso) quando i pescatori s’inventarono 
questa zuppa (ma non chiamatela così 
da queste parti) utilizzando il pescato 
del giorno che, una volta a terra, non 
sarebbe stato mai venduto perché poco 
pregiato. Allora Livorno era già un 
porto interrazziale (dichiarato porto 
franco dai Medici). Furono i marinai 
turchi a dargli il nome: kuçuk (minuto, 
piccolo) in riferimento al pesce fatto a 
piccoli pezzi.
Nel 1700, pescatori siciliani e mar-
chigiani (specie di San Benedetto del 
Tronto), in cerca di mari più pescosi, si 
spinsero fino all’attuale Versilia: boni-
ficarono il territorio vicino alla Torre 
carceraria, costruirono il primo porto 
(la Darsena Vecchia) e, mescolandosi 

con altri di diversa provenienza e con 
gli ex carcerati, diedero vita al primo 
nucleo di quella che sarebbe diventata, 
nel’800, una città intorno all’unica via 
di allora ancora esistente: la Via Regia, 
da lì il nome Viareggio.
I marchigiani arrivarono con i loro 
“trabaccoli”, piccole navi a due alberi 
verticali con vele al terzo adibite alla 
pesca. Da qui il nome “trabaccolari”. 
È merito loro la nascita del Cacciucco 
alla viareggina e della pasta alla trabac-
colara: povero il primo piatto, d’élite il 
secondo.
Ricordo, da ragazzo, il profumo dei 
ciortoni arrostiti: la colazione consu-
mata lungo la banchina della Darsena 
Vecchia dai vecchi trabaccolari, seduti 
su sgabelli logorati dal tempo, intenti a 
ricucire le reti dopo l’ultima battuta di 
pesca. Alla sera, nelle strade vicino al 
porto, si respirava aria mista agli odori 
forti di una cucina di pesce che usci-
va dalle case (polpo, seppie, scorfano, 
gallinella, palombo, grongo, murena, 
ghiozzo, bavosa, sugarello, cicale, misti 
ad aglio, pomodoro, cipolla, salvia, pe-
peroncino); era l’odore del Cacciucco 
sempre presente in tavola con l’unica 
variante di sera in sera dovuta all’uti-
lizzo di un pesce anziché di un altro.
Oggi il Cacciucco è stato codificato 
nelle ricette tra livornese e viareggino. 
La differenza? Nel pesce: di sabbia a 
Viareggio, di scoglio a Livorno. Ma 
non solo: più delicato a Viareggio con 
la presenza di polpo, seppia, cicala (ca-
nocchia) e di concentrato di pomodoro; 
più forte, schietto, di corpo a Livorno 
con una varietà maggiore di pesci con 
lisca e abbondante presenza di pomo-
dori pelati, e l’utilizzo di soffritto. Tut-
ti e due serviti su pane toscano sciocco 
abbrustolito e agliato. Il miglior Cac-
ciucco si serve in un’unica zuppiera, 
posta al centro della tavola: si riafferma 
così una secolare ritualità del desco; al 
massimo, utilizzare terrine di terracot-
ta al posto dei piatti.

Urano Cupisti
Vice-Chargé de Presse della Versilia

Un piatto del Nord Tirreno

CACCIUCCO
Quando il pesce povero diventa ricchezza della gastronomia
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Il Personaggio

Armando è uomo schietto, simpatico, 
vero “professionista ai fornelli”. Da lui 
si va per mangiare pesce. E non si sba-
glia mai. L’affermazione perentoria ha 
un fondamento. Armando, infatti, sa 
tutto dei prodotti ittici. Lo spiega bene 
la sua vita, vissuta con caparbia onestà 
e determinazione: un po’ alla Steve 
McQueen, per dirla col cantante.
Nato nel 1956, a 16 anni interrompe gli 
studi e va per mare, su pescherecci at-
lantici: 2-3 mesi di fila, a pescare seppie 
e calamari al largo delle coste africane. 
Lavoro incessante e faticoso. Alla volte 
salta il pasto per dormire. “In alcuni 
momenti – racconta – ho pensato: que-
sta è l’ultima volta. Poi mi accorgevo 
che il mare mi stava facendo uomo. 
Mare da vivere, non da sfidare, affron-
tandolo acciche acciche (piano piano)”.
Arrivano altri imbarchi, più gravosi: 

verso le Falkland, la Carolina del Nord e 
il Canada. Lì s’imbatte in tempeste da far 
paura. Ma Armando è giovane e dunque 
un po’ incosciente. Le temperature scen-
dono a 27-28 gradi sotto zero. Si sconge-
lano gli oblò con il fon. L’abbigliamento 
non è consono. Eppure continua.
Quindi le pause, belle pause. Rientra a 
San Benedetto, finisce di studiare e in-
contra Patrizia Speziali. 
Un altro aneddoto a dimostrare la sua 
caparbietà. “Con Patrizia ci eravamo 
fidanzati – racconta – e uno zio ci ave-
va invitati in Australia. Per mio suoce-
ro la cosa non si poteva fare, in quanto 
non eravamo sposati. Bene! Gli risposi. 
Domenica prossima ci sposiamo. Così 
fu, e andammo in Australia”.
Ma la vita è dura. Armando parte anco-
ra, ma con un nuovo sogno: avere una 
barca tutta sua. “Non avevo un soldo – 

dice –, ma firmai tante cambiali, esat-
tamente per 41 milioni 500 mila lire”. 
Lui va a pesca e Patrizia vende il pesca-
to sulla banchina. Arrivano due figli, 
Antonella e Simone. E arriva anche una 
barca più grande, sulla quale Armando 
comincia a cucinare per l’equipaggio. È  
l’inizio di una nuova avventura.
Nei mesi di fermo biologico della pe-
sca, gli è offerto di cucinare pesce in un 
chiosco. Da quel momento la sua vita 
cambia. Anche l’acquisto del locale (poi 
diventato il Puerto Baloo) è una decisio-
ne rapida: “Incontrato per caso il pro-
prietario della struttura – dice –, in due 
ore ho firmato il preliminare per entrar-
ci. Poi ho acquistato anche i muri”.
Oggi, Armando ha ancora la barca, ma 
va poco per mare, preso com’è dalla ri-
storazione. Quand’è buio pesto, però, 
e i pescherecci rientrano, li identifica a 
uno a uno, riconoscendoli delle luci e 
dal “canto” dei motori.
Se vi capita di andare a San Benedetto, 
fategli una visita: ne rimarrete entusiasti. 
Fidatevi delle sue proposte (ricette anti-
che, ma elaborate e rese leggere). 
Consigliamo qualsiasi tipo di crudità e, 
fra i piatti della tradizione, il brodetto 
alla sanbenedettese. Provare per credere!

Bruno Peloi

Armando Governatori
l’uomo e il mare

Le Rôtisseur ospita una nuova rubrica: Il Personaggio. È una pagina dedicata ai Pro-
fessionnels, alle storie del loro lavoro, con i sacrifici fatti, ma anche con i successi ottenuti. 
Invitiamo i Baillis di tutt’Italia a farci pervenire altri contributi, nella certezza che i 
racconti meritevoli di pubblicazione siano tanti. Partiamo da San Benedetto del Tronto 
(Bailliage del Piceno) dove – nel ristorante Puerto Baloo – incontriamo Armando Go-
vernatori, Maître de Table della Chaîne.

Valter Di Felice, Armando Governatori e Fabio Viviani

Armando Governatori con un bel pesce spada Armando Governatori con la consorte Patrizia
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