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

Confrèrie de la Chaîne des Rôtisseurs
BAILLIAGE NATIONAL D’ITALIE

Le RotisseurLe RotisseurLe RotisseurLe RotisseurLe Rotisseur

Udine, Loggia del Lionello

ˆ̂̂̂̂

Grazie Udine! Grazie Friuli Venezia
Giulia! Il Grand Chapitre appena

celebrato è stato molto bello. Lo stesso
Gunter Albert, delegato dal Presidente
Yam Atallah a presiedere le Intronizza-
zioni, ha manifestato il proprio gradi-
mento: «Raramente – ha detto – capita
di vivere in un’atmosfera tanto amiche-
vole, nel rispetto delle tradizioni della
gente che ti ospita e con la piacevole
scoperta dei valori culinari ed enologi-
ci espressi da quel territorio».

Io aggiungo un grazie di cuore, anche
a nome del Bailliage National d’Italie, a
Bruno Peloi, al suo Direttivo e a tutti i
suoi Soci per l’impegno profuso. Alle
volte, però, l’impegno non basta. Serve
qualcosa di più: quella sana testardaggi-
ne che caratterizza chi, quando s’impe-
gna a fare, non lesina sforzi pur di fare.
Questo sono i friulani. Ricordo ancora –
era il 13 ottobre del 2006 – quando il
Consiglio Nazionale approvò la propo-
sta di affidare a Udine l’organizzazione
del 40° Capitolo. Bruno Peloi disse che
gli sarebbe piaciuto «lasciare il segno»
nella storia di questi eventi. Al momen-
to parve un’affermazione azzardata.
Oggi, chi ha avuto modo di partecipare
a questa grande festa, può capire cosa
intendesse dire.

A Udine abbiamo trovato anzitutto il
senso dell’ospitalità, siamo stati cocco-
lati. Ci hanno fatto sentire il senso vero
dell’amicizia. Talché, se sbavature ci
sono state, sono state subito cancellate
dal calore umano degli splendidi «pa-
droni di casa» friulo-giuliani.

Cibi e vini si sono confermati rispet-
tosi dei dettami Chaîne des Rôtisseurs.

Altro aspetto da sottolineare: in Friuli
VG anche le istituzioni hanno compreso
il valore del Capitolo. A partire dalla
Regione (ci ha fatti sentire davvero
«ospiti di gente unica»), per continuare
con le Camere di Commercio di Udine
e Trieste, la Fondazione CRUP, Confidi
Trieste, la Chiesa cividalese e la locale
Banca (hanno concesso la stupenda sede
di San Francesco per le Intronizzazio-
ni), l’Aeronautica Militare con le Frec-
ce Tricolori, i Distillatori Nonino con la

calorosa accoglienza resaci nella loro
«casa». Per non dire degli sponsor pri-
vati. Una sinergia perfetta, insomma.
Grazie a tutti.

Adesso tocca ad Aurelio Tassi (nella
foto, a sinistra, con Roberto Zanghi e
Bruno Peloi) e ai suoi collaboratori. Dal
21 al 24 maggio 2009 saremo ospiti del

Bailliage di Novara et Lac Majeur per il
41° Grand Chapitre International d’Ita-
lie. Sono certo che anche in Piemonte,
come sempre avviene, gli sforzi non
saranno lesinati. E pure lì scriveremo
un’altra bella pagina della nostra storia.

Roberto Zanghi

Grazie Udine / Friuli VG!
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LA SCOMPARSA DI MARIO SCOCCIMARRO

Il Bailli di Genova-Golfo del Tigullio, Carmine Carteny,
comunica la scomparsa di Mario Scoccimarro, uno dei più
affezionati Confrères del Bailliage ligure.

Mario Scoccimarro era uno dei più conosciuti personaggi
del mondo armatoriale di Genova. Era amico di tutti, in
particolare di Carmine Carteny.

Era di esemplare e non ostentata generosità, soprattutto verso
i più sfortunati e bisognosi.

Lascia nel Bailliage di Genova-Golfo del Tigullio un ricordo
profondamente doloroso.

Alla famiglia ed al Bailliage il cordoglio di tutta la Chaîne.

LUTTO IN CASA FRANCILLOTTI

È deceduta all’età di novanta anni la signora Anna Maria
Mascolo in Francillotti, madre adorata di Carlo Francillotti,
Bailli di Foggia-Capitanata.

All’amico Carlo ed al fratello Giulio, giungano i sentimenti
di cordoglio da parte di tutta la famiglia della Chaîne italiana e
della redazione de «Le Rôtisseur».

MASSIMO SPIGAROLI COMMENDATORE

Massimo Spigaroli, socio  Professionnel del Baillia-
ge di Parma, è stato nominato Commendatore dal Presi-
dente della Repubblica, con la motivazione «per le ca-
pacità dimostrate nel migliorare il nostro Paese». Con-
gratulazioni da «Le Rôtisseur» e dalla Chaîne tutta.

* * *

* * *
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Uno Chapitre davvero riuscito
Friulani: gente unica

Bruno Peloi l’aveva anti-
cipato: i Friulani sono

«gente unica», tenace, forte,
ospitale, allegra.

Lo Chapitre 2008 (Udine,
Trieste, Cividale, ma anche
Majano, Codroipo, Percoto,
San Daniele) è stato «unico».
È uno di quegli eventi che si
ricorderanno nel tempo, qua-
le esempio di come gli Cha-
pitres vadano organizzati:
mettendo a loro agio gli Ospi-
ti, ma senza invadenza; con
il rispetto dei tempi; con
l’equilibrio sapiente e dosato
delle cose che vanno fatte e
vengono fatte, senza strafa-
re; con il piacere dell’ospita-
lità attenta, ma non ostentata
né imposta.

Un esempio è la cerimonia
d’intronizzazione dei nuovi
Soci. Essa è estremamente
emozionante per il nuovo
Socio, o per il Socio promos-
so, ma è una iattura per il
Membro del Conseil Magi-

stral (Fascia rosso-Ferrari)
che è costretto a ripetere per
oltre cento volte il medesimo
rituale, a pronunciare la me-
desima frase, a rimanere im-
pettito per tutto il tempo:
insomma, Colui ha le physi-
que du r’l e una grande pa-
zienza. Talvolta la cerimonia
dura due ore e più.

Nella bella chiesa di San
Francesco, della longobarda
Cividale, la cerimonia è vo-
lata in un soffio, senza pesa-
re, emozionante e semplice.
Merito dell’Organizzazione.
Un piccolo sapiente interval-
lo a metà cerimonia, con un
miniconcerto di due eccellen-
ti musicisti (il duo violino/
pianoforte Comisso/Piran)
che hanno interpretato la so-
nata K 301 di Mozart e la
Polonaise di Henryk Wie-
niawski: bravi davvero.

Dal punto di vista gastro-
nomico, per gli incontri che
ho sperimentato, debbo dire

che essi sono stati all’altezza
di uno Chapitre comm’il faut.
Straordinaria la cena a Mug-
gia, a base di prodotti del
mare (ah, la fragranza dei
minigamberetti e dei moscar-
dini lillipuziani, con i quali
siamo stati accolti all’ingres-
so della sala!). Interminabile
la varietà degli eccellenti
piatti che sono stati serviti nel
chiostro e nelle sale di San
Francesco (ricordo le sarde
in saor, ma anche il Musetto
prodotto dal Confrère Pietro
Lovison (un cotechino mor-
bido e gustoso). Indimentica-
bile, poi, la Cena di gala nel
padiglione della Distilleria
Nonino, con spettacolo
folkloristico di balletti tradi-
zionali, fuochi d’artificio, e
danze finali oltre mezzanotte
dei partecipanti (elegantissi-
mi gli abiti da sera delle bel-
lissime Signore). Per non dire
dei vini, eccellenti in ogni
circostanza e sempre calibra-
ti negli abbinamenti. E infi-
ne la medaglia ricordo dona-
ta a tutti i commensali, Con-
frères e no.

Chapitre come festa vera,
dunque, che mi ha fatto capi-
re perché, nonostante sia del
Nord dell’Italia, il Friulano
abbia un carattere allegro e
gioioso; merito anche della
grappa: l’acquavite è acqua
di vita, di felicità non effi-

mera. L’atmosfera finale del-
la Festa in casa Nonino, con
la partecipazione coinvolgen-
te della Signora Giannola, del
marito Benito e delle tre bel-
le figlie Cristina, Antonella
ed Elisabetta, era quella del
«fuori giri»: i bicchierini di
distillato accompagnavano
alcune portate, e i sommelier
non lesinavano le dosi.

Poi a nanna: nessun ritiro
della patente, eravamo in
pullman.

E poi, ritengo, in Friuli c’è
una tolleranza speciale…

Davvero: Gente Unica.
Roberto Viganò

Levare dei calici a Muggia

A Muggia piove…
Adriana Antonelli Rota passa le consegne a Roberto Carducci,
nuovo Bailli di Roma Capitale
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Le tappe d’avvicinamento, le ansie
le gioie di chi organizza lo Chapitre

Comincio a dormire poco
già a partire da gennaio,

cioè quattro mesi prima del-
lo Chapitre. Fosse dipeso da
me, avrei chiuso la parte or-
ganizzativa per tempo. Inve-
ce mi trovo a guerreggiare
continuamente con i contrat-
tempi. Un po’ come quando
ci si sposa: c’è sempre un
intoppo dietro l’angolo. Per
fortuna arriva la prima iscri-
zione: è quella del piacenti-
no Gerardo Blanca: mi rin-
cuora. Il mio lavoro è inten-
so, certe volte «disumano».
A volte non mi piaccio, vor-
rei dare di più… Mi arrab-
bio, mi deprimo, riparto…

Poi finalmente arriva gio-
vedì 15 maggio. Tutto bene
sin dall’inizio? Qualche di-
fetto al momento della rice-
zione degli ospiti c’è, perché
tacerlo! Ma arriva il momen-
to della partenza per il ca-
stello di Susans, in comune
di Majano (Udine). Il pro-
gramma prevede l’aperitivo
all’aperto. Fino a metà gior-
nata c’è un sole bellissimo
(come del resto i dieci giorni
precedenti). Poi il tempo si

guasta. E allora tutti dentro,
in un ampio salone, dove
prende corpo una bella sera-
ta, grazie al lavoro straordi-
nario di quattro dame della
cucina. Lo stesso Gunter Al-
bert, arrivato dal Principato
di Monaco per procedere alle
intronizzazioni, si mostra
entusiasta delle varie porta-
te. Il presidente della Came-

ra di commercio udinese,
Giovanni Da Pozzo, porta il
saluto ai convenuti e dona
loro un pregevole libro sulla
Carnia. Mi sento sollevato.
Vado a letto e dormo a lun-
go: cinque ore.

Venerdì mattina si va a
Rivolto per assistere alle esi-
bizioni delle Frecce Tricolo-
ri. È un’emozione forte che

voglio condividere con i
Confrères venuti da ogni
dove per vedere all’opera la
nostra Pattuglia Acrobatica
Nazionale. In aerobase ci ri-
ceve il generale Enrico Ca-
merotto e da subito compren-
do che qualcosa non va. Pro-
blemi tecnici impediscono il
decollo degli aerei. Mi assa-
le la disperazione. Era uno
degli eventi clou dello Cha-
pitre. Mi arrendo: contro
questo tipo d’ostacoli c’è
poco da fare. Prendo tempo
e, in attesa del pranzo in
hangar, porto gli ospiti a vi-
sitare il museo del vino nel-
l’azienda Pittaro, confinante
con l’aeroporto. Rientriamo
in base e l’Aeronautica Mili-
tare proietta per noi un fil-
mato sulla bravura acrobati-
ca delle Frecce. Non è la stes-
sa cosa del volo, ma l’orgo-
glio d’essere italiani è gran-
de. Finalmente raggiungiamo
lo shelter (piccolo hangar)
dove sono state imbandite le
tavole. E con noi stavolta c’è
l’intera Pattuglia: dieci ragaz-
zi speciali, con in testa il
comandante Massimo Tam-
maro e il primo pilota Mar-
co Lant, che Monsieur Gun-
ter Albert intronizza accanto

Brindisi con il comandante e il primo pilota delle Frecce Tricolori,
maggiori Massimo Tammaro e Marco Lant

La Chaîne ringrazia le Dames di cucina a Susans
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al loro jet MB 339 (Aermac-
chi). Sono tutt’altro che Top
Gun, li senti invece tuoi fi-
gli. Il Professionnel Gerar-
do Buttarello e lo Chef Bep-
pino D’Olivo si «scatenano»
e la festa comincia. Ricomin-
cia anche la pioggia: ma chi
se ne importa!

Dopo una pausa ristoratri-
ce, si parte per Trieste. Nella
stupenda cattedrale di San
Giusto assistiamo a un breve
concerto d’organo. È
un’emozione intensissima: a
più di qualcuno gli occhi si
fanno lucidi. Arriviamo sulle
Rive. Ci attendono due tra-
ghetti per una traversata del
golfo. Pensiamo di vedere
Trieste in un tramonto dora-
to. Invece piove… e sotto
l’acqua sbarchiamo alla Ma-
rina San Rocco di Muggia per
la cena marinara. E torna la
serenità. Rientriamo a Udine
in pullman a notte fonda. La
gente è stanca e guarda con
un solo occhio l’eccezionale
illuminazione di Piazza del-
l’Unità d’Italia, una delle più
belle al mondo.

Sabato ci sono le introniz-
zazioni. Il tempo fa prevede-
re poco di buono. Il Comune
di Cividale capisce e ci con-
cede permessi logistici im-
pensabili. Il sindaco Attilio
Vuga ci porge i saluti. Poi
Monsieur Albert procede alle
intronizzazioni. Alla fine,
tutto si svolge alla perfezio-
ne. Nessuno s’accorge del
panico che m’assale poco
prima degli inizi del rito per
due tasselli del puzzle orga-
nizzativo che non si voglio-
no incastrare. Come nei thril-
ler che si rispettano, la su-
spense si dissolve… sul filo
di lana. È previsto un buffet
all’aperto, con possibilità di
fuga all’interno in caso di
pioggia. Naturalmente piove.
Vien voglia di prendersela
anche col governo, ma a che
servirebbe? Nelle sale del
chiostro di San Francesco si
sta stretti, ma ci si sta. Le
prelibatezze regionali (e gli
eccellenti vini dei Colli
Orientali del Friuli) regalano
altri momenti di gioia.

Nel primo pomeriggio il
tempo minaccia cateratte,
invece concede una pausa.

Gli «indomiti», accompagnati
da una guida, vanno così a
scovare le bellezze nascoste
di Udine.

Si arriva al momento clou,
la Serata di gala, con cena in
distilleria. Già dire questo,
per chi non conosce la fami-
glia Nonino, può sembrare
provocatorio. Ma l’impatto è
straordinario: il lungo viale
che porta alla distilleria è il-
luminato da torce, che resi-
stono «eroicamente» anche ai
goccioloni cadenti da nubi
sempre più cupe. Gli ospiti
applaudono già dai pullman.
Sotto un capannone, l’aperi-
tivo si rivela eccellente, ma
persiste qualche dubbio sulla
location, celata agli occhi di
tutti. Finché si spalancano le
porte dello «stabilimento» e
ti manca quasi il fiato per
quel che vedi: tavole elegan-
temente imbandite al centro
della struttura; ai lati, decine
di ramati alambicchi dai quali
escono volute di vapore.
Un’atmosfera surreale, unica.
Giannola Nonino, splendida
padrona di casa, è coinvol-
gente, mette tutti a proprio
agio, porta allegria. La gente
si «scioglie». La felicità è
palpabile. Siamo in quasi 350
ad avere il privilegio di toc-
care con mano la cultura
«contadina» del Friuli, la sua

anima, la gioia del vivere in
compagnia e in allegria. C’è
lo spettacolo folk. C’è la
musica. C’è il megaschermo
dove telecamere proiettano lo
svolgersi della serata. C’è una
cena da grandi numeri in
quanto a presenze, ma è raf-
finata. Ci sono vini di pregio
e i preziosi distillati della
«casa». L’intervallo dei fuo-
chi d’artificio mette allegria.
Poi c’è spazio per i ringra-
ziamenti. Per primi, a Yam
Atallah, Gunter Albert, Ro-
berto e Petra Zanghi.

Poi a Enrico Bertossi, già
assessore regionale alle Atti-
vità produttive, per il quale
c’è una vera ovazione. Aldo
Morassutti, Vice-Conseiller
Culinarie del Bailliage, si
merita applausi sinceri per il
menù; Bepi Pucciarelli è ap-
prezzato per aver diretto la
fase organizzativa (assieme
all’Agenzia Espressione di
Tiziana Pittia); Enrico Man-
ganotti per essere l’artefice
della medaglia. Il plauso fi-
nale è per il Direttivo e gli
Associati disponibili sempre
a dare una mano: Luca Pa-
scolini, Franco Venturoso,
Fabrizio Turrini, Pietro Lo-
vison, Mario Piccozzi, Giu-
seppe Bargone, Carlo Ba-
ron, Mario Chiarandini,
Loris Cok, Manlio Collavi-

ni, Natalino Dall’Ava, Al-
berto De Marchi, Alberto e
Katia Novelli, Sergio Peri-
ni, Fulvio Sussig, Mario
Zavagno.

Domenica ci si saluta, dopo
una visita a San Daniele (alla
Biblioteca Guarneriana e al
Prosciuttificio Dall’Ava) e
pranzo a Spilimbergo, risto-
rante La Torre. Fuori diluvia,
dentro scorrono altri liquidi,
tanto più graditi dell’acqua.
La gente parte, è dispiaciuta
di lasciare il Friuli VG. C’è
tristezza per il distacco, ma
prevale un sentimento di gio-
iosa fratellanza. È lo spirito
della Chaîne che si consolida.

Lunedì 19 in tantissimi
telefonano, altri scrivono:
sono solo complimenti. La
gratificazione per questi mes-
saggi è immensa. La tensio-
ne si dissolve. Provo a fare
un’ultima autocritica. Punti
deboli ci sono, lo so, ma non
li trovo. Forse la stanchez-
za... Forse la dolcezza di mia
moglie…

Finché la tensione si dissol-
ve, svaniscono le ansie; resta
la gioia di aver avuto a Udine
tantissimi Amici, venuti an-
che da lontano, per far festa
con chi ha organizzato per loro
uno Chapitre tutto speciale.
Amici di gente unica.

Bruno Peloi

Al Castello di Susans
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Veneto

Piceno

Catania-Sicilia Orientale

Sardegna Versilia-Toscana

Novara-Lomellina-Lago Maggiore

Giugno 2008 17-06-2008, 9:316



Le Rotisseur Anno XXV, n. 2 Giugno 2008

7

ˆ

CHAPITRE 2008: CERIMONIA DI INTRONIZZAZIONE

Trentino

Milano

Alto Adige-Süd Tirol

Caserta

Roma Urbe
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Roma Capitale

Piacenza Antica Eridania

Genova
Golfo del Tigullio

Udine / Friuli VG

Alassio-Riviera
Medio Ponente
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VIP ALLO CHAPITRE 2008

Gunter Albert
col russo Hendrik Everaars

Roberto Zanghi e la consorte Petra
con Mariagrazia Peloi e Anna Accalai

Brindisi
alla distilleria Nonino

Rose
a Giannola Nonino

Bruno Peloi col generale
Enrico Camerotto
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Anna Accalai, Chargé de Missionss Nazionale, ha raccolto
per i lettori de Le Rôtisseur i menù proposti al Grand Chapitre
di Udine.

Giovedì 15 maggio, Castello di Susans (Majano - Udine)
«La Primavera delle Dame»

Benvenuto con… variazioni
sull’Aria di San Daniele. Con
Brut Rosé. Oca e foie gras
(nella foto) incontrano i fiori e
le erbe di Primavera. Con To-
cai Friulano. Crema di patate
e Piselli con tagliatelle d’aspa-
ragi e speck di Sauris. Con
Tocai Friulano. Chiocciola
ripiena al masurìn (anatra
selvatica) e sclopìt (silene). Con
Merlot. Lombo di vitello da
latte marinato alle arance con
misticanza di asparagi. Con
Merlot. Fantasie di maggio: Le

dolcezze di Ida, Teresa, Annamaria e Simona. Con Picolit.

Venerdì 16 maggio
«In aerobase con le Frecce Tricolori»

Aperitivo con Ocadella e frico croccante e Spumante Brut
Millesimato 1999 in Magnum.

Salame Lovison all’aceto su lettino di misticanza e Risotto
alle erbe di campo, con

Tocai Friulano. La grigliata (in onore della Chaîne) con
Cabernet Franc.

Dessert MB 339 (in onore delle Frecce tricolori) con Ver-
duzzo.

Venerdì 16 maggio
Il pesce dal Golfo di Trieste alla Laguna di Grado

Il fritolin de Trieste, con Ribolla Gialla Brut Millesimato.
Timballo di riso venere con aglio orsino, asparagi verdi e
mazzancolle al bacon. Con Malvasia. Brodetto di gò (ghioz-
zo) con asparagi di Tavagnacco. Vino Sauvignon. Ravioli di
branzino in busera di scampi. Vino Sauvignon.

Rombo in boreto. Vino Refosco. Piccoli frutti all’aceto di
Ramandolo e gelato all’olio del Carso. Con Distillati Nonino.

Sabato mattina 17 maggio
Piccolo compendio dell’enogastronomia friulana

Prosciutto di San Daniele, Cotto di Trieste con cren, Musetto
di Lovison, Speck di Sauris, Crostini con lardo nostrano,
Formaggio Montasio mezzano e stravecchio, Crostini con
Formaggio Asìno e con Formadi Frant, Frico croccante,
Torta di frico con polenta, Frittate alle erbe di primavera,
Sarde in saòr, Trota salmonata con asparagi verdi, Ravioli
fritti con misticanze, Orzotto con la pitìna, Porchetta di
Fagagna dal Mantello scuro disossata e cotta al forno, Verdure

•• I menu dello Chapitre ••
di Anna Accalai

ai ferri, Verdure marinate, Insalatina mista, Gubanette,
Strudel, Biscotti. Selezione di Vini dei Colli Orientali del
Friuli.

Sabato sera 17 maggio
Gala Dinner alle Distillerie Nonino

Stucighès Furlàns (Stuzzichini Friulani). Abbinamenti:
Amaro Nonino Quintessenza e Bollicine friulane in Magnum.
Fegato grasso d’oca al Gioiello Nonino. Con Distillato di
miele d’acacia Nonino. Minestra al basilico e orzo con olio
d’oliva del Collio. Vino: Broy Bianco. Risotto con asparagi
selvatici e aneto. Vino Broy Bianco. Fusello d’anatra di palude
con cipollato e asparagi. Vino Franconia. Sorbetto alle pere,
con Pirus Nonino. Zuppa di lamponi, con Distillati Nonino.

Domenica 18 maggio
Scorci e sapori del Friuli Vg – Arrivederci

Bollicine (Prosecco) di Benvenuto. Pitina dela val Tramon-
tina con purea di fagioli freschi e cren. Vino Sauvignon.
Minestra d’asparagi bianchi con gnocchetti di polenta. Vino
Sauvignon. Gnocs (gnocchi) di susine. Vino Pinot grigio.
Guancialetto di maiale alla carnica, ristretto di refosco e
tortino di patate al rosmarino. Vino Refosco dal peduncolo
rosso. Assaggi di Montasio. Vino Refosco dal peduncolo rosso.
Struccalo (strudel) di mele. Vino Ramandolo.

• RISTORATORI COINVOLTI •

Ida Tondolo (Là
di Petròs, Mels di
Colloredo di M.A.),
Teresa Covaceusza-
ch (Sale e Pepe di
Stregna), Annama-
ria Mauro (Al Pa-
radiso di Pocenia),
Simona Del Fabbro
(Professionnelle de
Al Grop di Tava-
gnacco). Beppino
D’Olivo (La Fatto-
ria dei Gelsi di Lati-
sana), Gerardo But-
tarello (Professionnel, Da Gerardo, Gemona), Piero Zanini
(Professionnel, La Taverna di Colloredo M.A.), Guerrino To-
nizzo (Professionnel, Al Ferarùt, Rivignano), Gorgio Suraci
(Al Lido, Muggia), Vinicio Dovier (Viroca, Feletto Umberto),
Emanuele Scarello (Professionnel, Agli Amici, Gudia-Udi-
ne), Aldo Morassutti (Vice-Conseiller Culinarie, Da Toni,
Gradiscutta di Varmo), Romeo Sturma (Viroca, Feletto
Umberto), Marco Talamini (Professionnel, La Torre, Spilim-
bergo).

Tra gli sponsor, i Confrères Alberto De Marchi (Demar
Caffè), Pietro Lovison (Salumi Lovison) e Manlio Collavini
(Azienda agricola Collavini).

Cornucopia ai frutti di bosco
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GIÀ AL LAVORO LO STAFF GUIDATO DA AURELIO TASSI

Il Grand Chapitre Interna-
tional d’Italie della Chaîne

des Rôtisseurs appena cele-
brato a Udine ha passato ide-
almente il testimone al 41°
Capitolo che si svolgerà, nel
maggio del prossimo anno, a
Novara. O, per meglio dire,
attraverserà tutta la provin-
cia novarese, con qualche
puntatina verso la confinante
provincia del Verbano Cusio
Ossola.

Abbiamo ancora negli oc-
chi e soprattutto nel cuore lo
splendido Friuli Venezia Giu-
lia che – con le sue splen-
denti perle, come Susans di
Majano, Udine, Cividale,
Precoto, Trieste, San Daniele
e Spilimbergo, e la sua stra-
ordinaria gente – ci ha fatto
vivere, malgrado l’inclemen-
za del tempo, giornate mera-
vigliose.

Tra un anno a Novara
per il 41° Chapitre d’Italie

Novara e il suo territorio,
che orgogliosamente ricevo-
no il testimone da Udine,
metteranno in vetrina, tra
poco meno di un anno, al-
trettanti gioielli. Gioielli che
saranno mostrati con orgoglio
ai Confrères che di certo ar-
riveranno numerosi. A loro
sarà dato modo di «vivere» il
capoluogo – dove avverrà la
cerimonia delle Intronizza-
zioni –. Novara, città «nobi-
le», con i suoi monumenti e
le sue vestigia, prima Viscon-
tee e Sforzesche, e poi addi-
rittura piccola principessa di
un Regno Sabaudo che ha
caratterizzato il 19° secolo
della Storia Risorgimentale.

Novara offrirà i suoi pro-
dotti migliori, come il rino-
mato riso, il gustoso e parti-
colarissimo Gorgonzola, for-
maggio unico al mondo, i

suoi preziosi salami sotto
grasso che hanno fatto ingo-
losire Re e Principi per la loro
bontà e la loro semplicità.

Poco più in là, le colline
novaresi, con i vini D.O,C.
famosi in tutta Europa: il
Ghemme, il Sizzano, il Fara
e il  Vespolina, prodotti da
vitigni di non grande esten-
sione, ma di comprovata qua-
lità.

I Confratelli convenuti sa-
ranno accolti dalle acque di
due tra i laghi più suggestivi
di tutto il Paese. Il romantico
e raccolto Lago d’Orta, che
con i suoi pittoreschi scorci e
i suoi silenzi meditativi ha
affascinato poeti e romanzie-
ri di rinomata fama e che
quotidianamente ospita turi-
sti italiani e stranieri estasia-
ti dalla sua bellezza; e, anco-
ra, lo splendore del Lago

Maggiore (nella foto sotto),
con le incantevoli Isole,
Madre, Bella e dei Pescatori,
autentiche pennellate di bel-
lezza nella «tavolozza» az-
zurra di uno specchio d’ac-
qua tornato finalmente lim-
pido e pulito.

Questo e molto altro verrà
offerto agli amici e ai Con-
frères che si daranno appun-
tamento a Novara tra un
anno. Ma, soprattutto, brille-
ranno altre due doti di questa
terra generosa: l’ospitalità e
la buona cucina, che sono
puntelli fondamentali tra le
regole della Chaîne des Rôtis-
seurs.

Grazie Udine. E a tutti...
arrivederci a Novara, dove lo
staff guidato da Aurelio Tas-
si è già al lavoro.

Stefano Rabozzi
Vice-Chargé de Presse
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NOVARA-LOMELLINA-LAGO MAGGIORE

Al Ristorante «Prestige»
un incontro su «Arte e Talento»
Non è nel cuore di Nova-

ra, dove l’ombra della
Cupola Antonelliana predi-
spone al buon cibo e a una
bottiglia d’annata e, perché
no?, a un vino delle colline
novaresi che non invecchia
ma anche «da giovane» è di
tutto rispetto.

Parliamo del Ristorante
«Prestige», associato alla
Chaîne dal 2006, luogo ide-
ale per chi, stando a tavola,
intende riconciliarsi col mon-
do.

Lo chef è Corrado Lom-

bardo: giovanissimo, ha im-
parato presto e bene l’arte
della buona cucina e della
miglior accoglienza. Piatti
delicatissimi ancorché deli-
ziosi, vini sinceri ed etichette
importanti. Tutto al posto
giusto al momento giusto,
senza strafare. Da provare!

Cosa aggiungere di più se
non un invito a sperimentare
il talento di questo giovane
chef e le sue creazioni, auten-
tiche «opere d’arte», tavoloz-
ze di colori e sapori dai chiari
percorsi cromatici e gustati-

vi. Di qui il titolo dell’incon-
tro: «Arte e Talento», perché
l’arte della tavola non si
improvvisa. Alla buona vo-
lontà di chef improvvisati –
spesso abbinano l’inabbina-
bile, proponendo quanto di
più distante ci sia dal concet-
to di equilibrio – occorre
contrapporre il talento, ovve-
ro quella scintilla, quel qual-
cosa che si ha dentro per il
solo fatto di essere nati sotto
una precisa stella e non sotto
un’altra. Talento, parola de-
sueta, che occorrerebbe risco-
prire per comprendere che, in
barba a quanti predicano
«l’accessibilità totale» o
«l’appiattimento (spesso ver-
so il basso) generalizzato
delle coscienze», non siamo
tutti uguali su questa terra. Il

talento, unito all’impegno,
alla tenacia e a una certa dose
di ambizione a fare bene,
impone delle distanze che
possono essere misurate con
facilità tra uomo e uomo.
Queste qualità a Corrado non
mancano. Lui domani sarà un
grande chef; già oggi fa cose
da grandi, ma con la freschez-
za e l’entusiasmo dei giova-
ni. Ma ha dell’altro: l’umiltà;
di accettare le critiche, di
ascoltare i consigli, di chie-
dere… l’umiltà dei grandi…

Stefano Rabozzi
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «Prestige»
Baluardo Lamarmora 6
Novara (NO)
Tel. +39. 0321.442317
www.prestige-cl.it

A Mortara, Trattoria «Guallina»
regno dell’oca di Lomellina

Ogni socio della Chaîne
des Rôtisseurs non può

esimersi dall’onorare il pre-
libato volatile che tanti fasti
ha portato alla nostra Con-
frèrie; a maggior ragione per
Novara, o meglio per ogni
componente del Bailliage di
Novara, Lomellina e Lago
Maggiore, questo concetto
deve necessariamente raffor-
zarsi in virtù della vicinanza
alle terre di Lomellina appun-
to, e in particolare della città
di Mortara. Il Bailliage infat-
ti estende la sua «giurisdizio-
ne» in quelle terre che in

parte furono di Ludovico il
Moro e che divennero regno
dell’Oca e delle sue preliba-
tezze. Fu proprio Ludovico
il Moro, infatti, che nel ‘400
concesse a quelle popolazio-
ni erranti, antesignane dell’at-
tuale popolazione Palestine-
se, di insediarsi nei pressi di
Mortara portando con loro un
profondo bagaglio di tradizio-
ni soprattutto gastronomiche,
aderenti ai dettami del loro
credo. Queste tradizioni, mi-
tigate e rivisitate dallo scor-
rere dei secoli, sono arrivate
a noi sotto forma di preliba-

tezze preparate attingendo
alle carni delle oche allevate
in queste zone da oltre 600
anni. Il cuore storico della
Lomellina è però Mortara,
piccolo borgo di impianto tar-
do-medievale, crocevia di po-
poli e tradizioni a metà stra-
da tra Piemonte e Lombar-
dia, nota nel mondo per la
qualità dei suoi allevamenti
di oche e per la bontà delle
carni frutto di secoli di tradi-
zione e di selezione sapien-
temente condotta dalla mano
dell’uomo.

Ed è proprio a Mortara che
il Confrère della Chaîne do-
vrebbe rivolgersi per un in-
dimenticabile pasto a base di
Oca. Ma dove? La risposta è
semplice: al «tempio del-
l’Oca» così come gli intendi-

tori hanno soprannominato la
Trattoria Guallina. Da alcu-
ni anni associato alla nostra
Confrèrie, la «Guallina» non
delude mai le nostre aspetta-
tive. Il menù è sempre molto
semplice, ma di quella sem-
plicità suggestiva che lascia
spazio all’immaginazione ca-
valcata con il corpo e con lo
spirito. Il cammino parte con
un aperitivo a base di salu-
mi d’oca semplicemente di-
vini; un volta a tavola, una
terrina di fegato grasso ser-
vita con marmellata di fichi
e cipolla rossa ci accoglie
dolcemente, introducendo
colei che con il gusto delle
sue carni conquistò la corte
reale di Francia. Croccante
all’esterno, tenera e consi-
stente all’interno, dopo circa

Andrea Sardo e Stefano Rabozzi

Gianni Arimondo, Bailli di Alassio, e la signora Barberi
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Da «Arianna» a Cavaglietto
un menù mozzafiato

Dopo anni di reiterate pro-
messe a fare visita al

signor Viazzi e al suo risto-
rante «Arianna», finalmente
l’incontro tanto atteso è stato
organizzato. Situato al cen-
tro del piccolo borgo di Ca-
vaglietto, a poca distanza da
Novara, a ridosso delle colli-
ne novaresi non lontano da
Ghemme, il ristorante si pre-
senta in tutta la sua elegante
e ricercata piacevolezza in
totale contrasto con la sem-
plicità rurale che lo circon-
da. Gentilezza, cordialità,
accoglienza sincera, questo è
quanto ci è stato servito as-
sieme a un piacevolissimo
fl˚te di prosecco una volta
varcato l’ingresso.

Piacevolissima e dai toni
rilassanti, la sala da pranzo,
dedicata esclusivamente al
nostro incontro, si è rivelata
l’ambiente perfetto per il
menù che, in linea con la
sobrietà e l’eleganza del luo-
go, ci veniva proposto.

Ma  permettetemi, con un
pizzico di crudeltà, di ripro-
porvi in lettere le delizie del-
la giornata: insalata di tri-
glie con carciofi e arance e
poi sformato di broccoli,
carote e cavolfiori alle von-
gole veraci, e ancora tortel-
loni verdi di stracotto di Fas-
sone, per passare quindi al
carrè di agnello alle bacche
di ginepro e per finire con
un semifreddo al Marsala
con savoiardi e crema al
caffè. Lo so, c’è bisogno di
qualche secondo per ripren-
dere fiato, ma vi assicuro che
dal vivo è stato tutto molto
gradevole, equilibrato, deli-
ziosamente proposto.

Si potrà notare anche che
il menù si presenta nella sua
sequenza di portate e nella
loro composizione quanto
meno insolito, particolare.
Tutto vero e tutto perfetta-
mente assiemato. Il picco di
intima soddisfazione, è stato
decretato dai più, nel momen-

to dello «sformato» che ci ha
lasciato percezioni gustative
vellutate e indimenticabili.

Insomma permettetemi di
lasciarvi con un invito. Una
volta che da Novara – dove
siete sempre tutti i benvenuti
– decideste di puntare a nord
verso le meravigliose cime
del Massiccio del Monte
Rosa, magari con una sosta
in alcune delle migliori can-
tine delle Colline Novaresi,
non esitate, portate a termine
il vostro obiettivo, ma ricor-
date che rilassati e con ani-
mo e palato soddisfatti si
procede meglio. E allora fate
sosta lungo la strada a Cava-
glietto dove una stupenda
sorpresa vi aspetta: le bontà
di «Arianna»!

A.T.

Ristorante «Arianna»
via Umberto 4
Cavaglietto (NO)
Telefono +39- 0322-806134

MILANO

Milano nel futuro: Chapitre 2010
Esposizione Universale 2015

Milano – Esposizione
Universale 2015, ma

anche Grand Chapitre Inter-
national 2010.

Dopo gli entusiasmi, già
fervono preparativi e inizia-
tive mirabolanti su entrambi
i fronti.

Per l’Expo: progetti e la-
vori in vari quartieri della
città. Cultura e socialità. Poli
fieristici espositivi. Centri
commerciali all’avanguardia.
Arditi grattacieli che trasfor-
meranno lo sky-line di Mila-
no. Rinavigabilità del Navi-
glio Grande fino alla darsena
di Porta Genova (grazie an-
che all’impegno dell’amico
Empio Malara). Affermazio-
ne dello spirito imprendito-

riale milanese. Opportunità di
impegno e soddisfazione per
tutti.

E per la Chaîne milanese,
oltre ai Consiglieri del Bail-
liage cooptati «per forza» di
ruolo coinvolgente, già si
intravede il formarsi di un
gruppo di Soci che appassio-
natamente manifestano la
loro collaborazione.

Vedasi il Dall’Ava con a
fianco l’amico Caizzone, at-
tivi per lo sviluppo dei rap-
porti internazionali.

La Emy Restelli, smanio-
sa di offrire il suo «Spazio
Europa» per la sede delle riu-
nioni preparatorie del comi-
tato organizzatore affidato
allo Studio Morino e conci-

liare le strategie di migliore
accoglienza dei partecipanti.

Altri, quali: Alessio - Ber-
tolotto - Di Lauro - Lonar-
doni - Pilenga, spontanea-
mente mobilitati, grazie alle
specificità professionali, han-
no espresso la disponibilità a
«fare squadra».

Complimenti e grazie a
tutti.

I progetti sono ambiziosi e
le aspettative all’altezza del-
la proverbiale accoglienza
«cunt el coer in man» dei
milanesi e del Bailliage che
saprà offrire un’occasione di
incontro memorabile.

La Chaîne, sotto l’infatica-
bile guida del Bailli Gigi De
Sisto, saprà approfittare del-

la favorevole circostanza di
attenzione internazionale
concentrata su Milano, e an-
ticipare i sicuri successi ri-
cettivi della città e delle sue
tradizioni di piatti tipici e con
visita alle tante bellezze arti-
stiche note e recondite.

Tutto ciò è già palpabile
nell’atmosfera elettrizzata
che la recente decisione di
affidare a Milano la respon-
sabilità di ospitare l’Expo
Universale del 2015 ha su-
scitato.

Siamo lusingati e, fiducio-
si nei risultati positivi, rivol-
giamo i migliori auguri di
sicuro successo.

Gizeta

4 ore e mezzo di cottura sul-
lo spiedo, lentamente e a
fuoco vivo, la nostra oca fi-
nalmente viene servita ed è
subito silenzio, concentrazio-
ne, sublimazione troppo buo-
na per parlare d’altro e trop-
po gustosa per spaziare ver-
so altri pensieri. Solo un ar-
rivederci rompe la magia di
tanta bontà, un arrivederci al
prossimo inverno e al nostro
memorabile appuntamento
alla «Guallina».

Aurelio Tassi
Bailli di Novara

«Trattoria Guallina»
via Molino Faenza 19
Frazione Guallina
Mortara (PV)
Telefono +39-0384-91962
www.trattoriaguallina.it

Oche in una rappresentazio-
ne storica
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COMO-BRIANZA

Natalizia al Pinocchio di Borgomanero

Non era la prima volta che il Bailliage di Como e Brianza
partecipava alla natalizia che il Bailli di Novara Aurelio Tassi
organizza annualmente al Ristorante Pinocchio di Borgoma-
nero. Un pranzo simpatico com’è simpatica la famiglia Ber-
tinotti, proprietaria del locale.

Oltre tutto c’era anche il Bailli Délégué d’Italie Roberto
Zanghi con la cara Petra nonché i genitori di Aurelio, moglie
e figlia.

All’arpa si è esibita la bravissima Stefania Saglietti.

Cena alla «Rimessa» di Mariano Comense

Incontro autunnale presso il nostro Chef r’tisseur Sergio
Mauri che ci aveva preparata una deliziosa minuta  tratta dal
suo incontro mensile con «pantagruele»

L’aperitivo Prosecco Brut Motus Vitae «Bortolomiol» ac-
compagnato da bruschetta al battuto di lardo tartufato era
seguito da funghi porcini e gamberi rosa in guazzetto con
polenta; filetto di vitellone in minuta con scaglie di parmi-
giano e tartufo bianco; vellutina di patate e porcini al fon-
dente d’alpeggio con tartufo nero; suprema di faraona in
salsa di ridotta al vecchio Florio con tartufo bianco e por-
cini in tempura leggera; sorbetto d’uva fragola.

Vino: Le Sughere di Frassinello 04 «La Rocca di Frassinel-
lo», acque minerali San Pellegrino e Panna

Il ristorante è sito in una settecentesca rimessa per carrozze
con bel «dehors» estivo. Il menu, mese dopo mese viene
rinnovato.

Bernard Fournier a Ristora

Le cene di Bernard

Neo nominato commandeur, Bernard Fournier nel suo
ristorante «Da Candida» di Campione ha organizzato delle
serate invitando grandi chef. Dopo una riuscita cena a base di
cioccolato ha proposto due serate con la cucina francese (con
gli chef Michel Clerc e François Paul, quest’ultimo con due
stelle Michelin), Dall’Austria è giunto Joseph Schellhorn.
Dall’Italia gli chef dei ristoranti «Castello delle Regine» e
«Quintilio».

Interbailliage con Ticino Sottoceneri

Bernard Fournier ha partecipato con un suo stand alla Ri-
stora, manifestazione di grande rilievo a Lugano, con la pre-
senza di numerosi chef che hanno presentato le loro specia-
lità. Tra questi Ettore Bocchia, uno degli specialisti della
cucina molecolare. Il nostro vice conseiller culinarie ha pro-
posto nel foie gras e ostriche. Gli ha reso visita la presidente
del Governo ticinese on. Patrizia Pesenti che vediamo nella
foto con il bailli Bosia, il vice campione del mondo di som-
melier Paolo Basso, il r’tisseur Andrea Muggiano e Ber-
nard Fournier.

In marzo, alla cena mensile del bailliage del Ticino Sotto-
ceneri, era presente anche il Bailli di Como che  quel giorno
festeggiava il compleanno. Si è svolta presso l’albergo Splen-
dide Royal di Lugano. Una trentina i soci, tutti riuniti al
medesimo tavolo. Il menu ci ha accompagnati sulle rive del
Ceresio e del Mediterraneo con specialità di pesce quali filetti
di persico marinato al peperoncino, cestello di frittura, can-
nelloni al nero di seppia con calamari stufati, roulé di lu-
cioperca alle erbe fini, carciofi al forno e patate al cartoccio,
castelletto di agrumi con gelato all’arancio e frutta esotica.
Vini: Terre Alte Gialdi, Santagostino bianco di Firriato (Si-
cilia), Bracchetto d’Acqui di Braida (Piemonte). Al termine
hanno preso la parola il direttore dell’albergo Giuseppe Rossi,
il neo eletto nel comitato nazionale svizzero Guglielmo Bra-
guglia e il bailli Paolo C. Wicht che hanno felicitato le bri-
gate dirette da Giuseppe Manca (in cucina) e Gerolamo
Vanini (in sala). È stato anche preannunciato che il Capitolo
Nazionale 2009 si svolgerà a Lugano il 16 maggio.

Luigi Bosia

Nella foto, gli auguri del Bailli di Lugano a quello di Como
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CUNEO-PROVINCIA GRANDA

Al Café de Paris, Montecarlo
una serata esclusiva

Con l’inizio del nuovo
anno, il Bailliage di

Cuneo ha offerto ai Confrères
la possibilità di trascorrere
una serata al «Café di Pa-
ris», uno dei locali più carat-
teristici del Principato di
Monaco, sito nella splendida
cornice della Place du Casi-
no di Montecarlo.

Il «Café de Paris» è il
mitico locale in cui da oltre
un secolo i giocatori che
escono dall’attiguo Casino
entrano per consumare uno
spuntino di festeggiamento
per le vincite o, più frequen-
temente, di consolazione per
le perdite alla Roulette o allo
Chemin de Fer.

L’occasione per il convi-
vio è scaturita dalla collabo-
razione con il Centro di Eli-
cicultura di Borgo San Dal-
mazzo, che ha presentata la
ormai rarissima Chiocciola
«Helix Pomata Alpina», e
dalla buona volontà degli
Chef della Federazione Ita-
liana Cuochi di Cuneo.

Sono stati invitati alla
manifestazione gli amici del
Bailliage di Sanremo Riviera
dei Fiori che, a seguito del
Bailli Honoraire Massimo
Ivaldo e della sua gentile
consorte, hanno partecipato

con una numerosa e gradita
rappresentanza.

Il Direttore del «Café de
Paris», Monsieur Brancac-
cio, ha consentito in via ec-
cezionale agli Chef Politano
e Martinengo l’accesso alle
cucine per la preparazione dei
piatti confezionati con i pro-
dotti di eccellenza della Pro-
vincia di Cuneo: il cappone
di Morozzo, il bue di Carrù,
il porro di Cervere, il for-
maggio Castelmagno, il mie-
le delle Valli  e le lumache
di Borgo.

Alla serata hanno parteci-
pato il Segretario di Stato del
Principato di Monaco, il Pre-
sidente dei Ristoratori Mone-
gaschi, le maggiori autorità
della Regione Piemonte e
della Provincia di Cuneo, la
televisione Telegranda e i
giornalisti del Club Papillon
di Massobrio Paola Gula e
Mario Conte.

Il menu ha avuto inizio con
un pregustativo di noccioli-
ne di carne cruda di Carrù
seguito da un sushi di Sal-
merino della Valle Gesso e
da un millefoglie di Luma-
che alpine.

Le lumache alla cartune-
ra, Chiocciole Helix Pomata
Alpina bollite, estratte dal

guscio con un chiodo da ca-
vallo e appena intinte in una
salsina di olio e limone e
aglio hanno stupito gli ama-
tori per la genuinità e la squi-
sita prelibatezza del prodot-
to.

Per primo piatto sono stati
serviti agnolotti piemontesi
con un ottimo ripieno di lu-
mache e un delicato sugo ai
Porri di Cervere.

Del cappone di Morozzo
ai marroni con flan di ver-
dure è stata apprezzata la
splendida qualità della carne
che purtroppo è stata resa
«asciutta» dalla tipologia di
conservazione in uso nelle
cucine monegasche, mortifi-
candone il delicato sapore.

Il formaggio Castelmagno
DOP, che non ha bisogno di
ulteriori commenti, è stato
accompagnato da un eccezio-
nale Miele delle Valli Cune-
esi che però, a parere di chi
scrive, ha un poco falsati i
sentori del formaggio.

Le meringhe alla panna
sono state fornite dal nostro
Confrère Andrea Arione, ti-
tolare dell’omonima pasticce-
ria cuneese conosciuta in tut-
to il mondo, a cui ha fatto
seguire gli ancor più famosi
Cuneesi al Rum Arione.

La serata ha avuto un gran-
de successo gastronomico
anche per merito del nostro
Confrère Jean Paul Martinen-
go, Titolare e Chef del risto-
rante «Les Gourmands» di
Cuneo, anche se hanno su-
scitato qualche perplessità il
servizio ai tavoli e gli abbi-
namenti dei vini forniti dal
locale che ci ha ospitati.

Sergio Genesio
Vice-Chargé de Presse

Brasserie «Le Café de Paris»
Place du Casino
Montecarlo
Tel. (377) 98 06 76 76

La Via Romana di Bordighera
con degustazione di oli nuovi
Durante il Convivio di

gennaio al «Cafè de
Paris» di Montecarlo, abbia-
mo preso contatto con un
simpatico e gradito gruppo di
Confrères del Bailliage di
Sanremo Riviera dei Fiori e
nell’occasione abbiamo con-
venuto di ritrovarci prossima-
mente in territorio ligure.

Abbiamo subito messo in
atto tali propositi prendendo
spunto da una iniziativa che
da 14 anni coinvolge i più
rinomati ristoranti della Ri-
viera di Ponente e che è de-
nominata «A Tavola con
l’Olio nuovo».

In questa manifestazione
vengono annualmente pre-
sentati i più rappresentativi

prodotti del Mediterraneo,
unitamente alla rassegna dei
migliori Oli extravergini Tag-
giaschi di nuova spremitura.

Per questa edizione gli
amici Sanremesi hanno scel-
to uno dei più esclusivi Ri-
storanti della zona, e cioè «La
Via Romana» di Bordighera,
su cui da 11 anni brilla la
Stella Michelin e che costan-
temente riscuote l’apprezza-
mento dei più famosi critici
gastronomici.

Il Ristorante si affaccia
sulla romantica Via Romana
ed‘è insediato in quella che
fu la Hall del Grand Hotel
Londra, di cui ha conservato
intatto lo stile e le decorazio-
ni Liberty del primo Nove-
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VENETO

Al «Duchessa Isabella» di Ferrara
piatti della gastronomia estense

cento. Dopo l’incontro del
gruppo dei nostri Consoci con
quello del Bailliage locale,
guidato del Bailli Giordano
e dal Bailli Honoraire Ival-
do, e l’espletamento dei con-
venevoli di rito, sono stati
posti in degustazione gli oli
nuovi, prodotti dai frantoi
locali con Olive di Cru diver-
si e ne è stata sollecitata la
comparazione con gli oli
dell’annata precedente.

All’incomparabile sapidità
e leggerezza dell’olio ligure
ha fatto seguito una deli-
ziosa‘bruschettina di tonno
al coltello con acciugata leg-
gera e salc kosi con cui è
felicemente iniziata la cena.

Sono stati quindi proposti
dolcissimi gamberi con car-

ciofi in emulsione di extra
vergine al mandarino e basi-
lico e una tiepida insalata di
stoccafisso alla Ponentina con
salsa di pomodori secchi.

Con una minestra di orzo
e fagioli borlotti è stato rie-
vocato e riproposto un piatto
della tradizione locale, ma
rivisitato e valorizzato con
l’aggregazione delle cozze di
bouchot e con una generosa
aggiunta di Pepe e Olio nuo-
vo.

La pesca del giorno ha
portata in tavola una splendi-
da ombrina al vapore con
Vellutata di Porri, Pesto e
Tapenade, valorizzata da un
felice contrasto con una Fi-
langé di Porri croccanti per
contorno.

Per restare nel tema della
serata il dolce comprendeva
un tortino all’olio e ciocco-
lato Ivoire, insalata di aran-
ce con olio alla vaniglia e
gelato alle olive caramellate,
seguite da caffè e piccola
pasticceria all’olio extra ver-
gine

Le portate sono state ac-
compagnate da un felice ab-
binamento con il Vino‘Mar-
morelle 2006 della Tenuta
Rubino e‘Moscato del Pie-
monte 2007 della ditta P.
Gatti.

La cena‘è stata veramente
incomparabile per la sempli-
cità degli ingredienti usati e
per la leggerezza e la fanta-

sia con cui sono stati propo-
sti ed elaborati i piatti della
tradizionale Cucina Italiana
Mediterranea, valorizzati dal-
la gentilezza e dalla cortesia
del servizio.

Infine non si può rinuncia-
re a esprimere una nota di
apprezzamento per lo Chef
Pino Franzè e per il proprie-
tario Romolo Giordano per la
sobrietà e l’eleganza con cui
viene condotto e mantenuto
il locale.

S.G.

Ristorante La Via Romana
Via Romana 57 - Bordighera
Tel. 0184.266681
www.laviaromana.it

A marzo, in una bella gior-
nata primaverile, all’Ho-

tel Ristorante Duchessa Isa-
bella di Ferrara s’è svolto il
primo incontro dell’anno del
Bailliage del Veneto. Il pre-
stigioso, signorile relais cin-
que stelle, di proprietà della
signora Evelina Bonzagni,
ha sede in un antico palazzo
del ’500 (fa parte dell’Asso-
ciazione Relais e Châteaux).

L’incontro è stato onorato
dalla presenza di Roberto
Zanghi, Membre du Conseil
Magistral e Bailli Délégué
d’Italie, e di Roberto Viga-
nò, Bailli di Piacenza. La

cucina, molto curata, ha pro-
posto alcuni piatti dell’antica
tradizione culinaria ferrarese,
d’origine cinquecentesca, fra
cui spiccano le paste fresche
ripiene e la famosa «salama
da sugo».

La nascita e la formazione
della cucina ferrarese sono
legate alla presenza sul terri-
torio della Corte Estense,
considerata luogo d’eccellen-
za per la ricerca culinaria del
tempo. Alla Corte Estense,
infatti, la cucina era conside-
rata un’arte. Qui operò anche
Cristoforo da Messisburgo,
da molti ritenuto il padre
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della cucina moderna. Il
modo di vivere la cucina nel
Ferrarese è definito sensua-
le, dotto e capriccioso, per-
ché i piaceri in genere, e del
palato in particolare, sono
molto assecondati da una tra-
dizione di gran cultura che si
distingue per creatività e ori-
ginalità. Un maestoso aperi-
tivo di benvenuto con buffet
di snacks assortiti in bellavi-
sta ha degnamente aperto
l’incontro, cui è seguita la de-
gustazione di due primi a
base di pasta fresca: caramel-
le di ricotta glassate in cre-
ma di parmigiano reggiano
con puntarelle d’asparagi e
cappellacci di zucca al ragù
di tre carni (piatto tipico
della cucina estense, con
manzo, vitello e salsiccia).

Terminata la celebrazione
delle paste all’uovo, si è pro-
seguito con un piatto perfet-
tamente abbinato all’ambien-
te: riso nero Venere con fo-
glia d’oro, elegantissimo per
il contrasto fra il color nero
del riso e la foglia d’oro al
centro che lo ha impreziosito
e ne ha fatto un piatto unico,
degno di comparire a tavola

in quest’elegante dimora sto-
rica. Insolito, esotico e magi-
co il suo sapore, ed è bene
ricordare che si è trattato di
un «semplicissimo» risotto
con solo parmigiano e burro,
nessun altro aroma aggiunto.

Questi tre primi piatti sono
stati abbinati ad Albana di
Romagna Secco Docg 2006 -
Tenuta Amalia, ottimo sia con
le paste fresche ripiene sia col
riso nero.

Si è passati quindi a un
piatto «cult» per i ferraresi
(che i «forestieri» hanno ap-
prezzato come piccantissima
prelibatezza, indimenticabile
una volta provata): la sala-
ma da sugo in bellavista con
purea morbida di patate. Si
tratta d’un salume raffinato,
dal sapore potente, in cui gli
aromi esotici delle spezie
sposano la sapidità della car-
ne suina e il fruttato del vino
rosso. Una vera bontà, vanto
della tavola ferrarese, nata
come portata natalizia e poi
diffusasi come pietanza per
tutte le occasioni. Di certo,
un piatto apprezzato, talché,
nonostante il sapore forte e
robusto, non sono mancate

richieste di sostanziosi bis.
In abbinamento a tale pre-

libatezza non poteva manca-
re il vino emiliano per anto-
nomasia, forse il vino italia-
no più conosciuto al mondo:
il Lambrusco. In questo caso
il Concerto Lambrusco Reg-
giano Doc - Medici Ermete.

Emozionante è stata infine
la breve cerimonia conclusi-
va nella quale il Bailli Délé-
gué d’Italie Roberto Zanghi
e Romolo Cacciatori, Char-
gé de Missionss National e
Bailli del Veneto, hanno elo-
giato la signora Evelina Bon-
zagni (tutti e tre nella foto)
per l’ottima accoglienza,

l’impeccabile servizio e la
perfetta riuscita dell’incontro
e hanno proposto la sua in-
tronizzazione, quale Maître
de Table, allo Chapitre di
Udine. La signora Bonzagni
ha accettato con grande emo-
zione e onore la futura nomi-
na nella Chaîne ricordando
che già altri componenti del-
la sua grande famiglia, resi-
denti attualmente in Francia,
appartengono a questa presti-
giosa associazione.

Un grandioso buffet di
dolci ha degnamente conclu-
so l’incontro.

Roberto Cardin
Vice-Chargé de Presse

Azienda bioecologica «Altura»
genuinità e natura in primo piano

Incontro del tutto particola-
re, in aprile, per la tradi-

zione della Chaîne. Un incon-
tro dedicato alla genuinità e
alla riscoperta della natura,
ospiti dell’Azienda Agricola
Bioecologica

Altura a Casale di Scodo-
sia (Padova), di proprietà
della signora Maria Dalla
Francesca, intronizzanda
Maître de Table allo Chapi-
tre di Udine.

In un’antica fattoria di 26
ettari di terreno, coltivato
secondo il metodo dell’agri-
coltura biologica, l’Azienda
offre a visitatori grandi e pic-
coli la possibilità di conosce-
re dal vero la vita dei campi,
gli animali della fattoria e le
tradizioni contadine. La «Al-
tura» è inserita nell’elenco

delle Fattorie Didattiche del
Veneto e degli Agriturismi
Bioecologici e organizza at-
tività e corsi per gruppi di
adulti, ragazzi e bambini.

Prima del pranzo era pre-
visto un giro guidato alla
fattoria, purtroppo la giorna-
ta piovosa l’ha impedito. In
alternativa, s’è svolto un in-
teressante corso teorico-pra-
tico sulla preparazione del
pane fatto in casa. Alcuni di
noi si sono rimboccati le
maniche e cimentati nell’arte
della panificazione. Al termi-
ne dell’esperienza hanno po-
tuto portarsi a casa le pagnot-
te cotte nel forno della fatto-
ria.

Dopo la «performance» ci
siamo ritrovati, per il pranzo,
nelle accoglienti sale ricava-
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te all’interno di un vecchio
essiccatoio di tabacco recen-
temente restaurato. È giusto
ricordare che tutti i prodotti
a menù, vegetali e animali,
provenivano dall’Azienda
Altura o da altre fattorie bio-
logiche.

Per secondo: capretto al
forno con erbette selvatiche
cotte, cappuccio bianco e
rosso con uova sode e finoc-

chietto selvatico. Piatto sem-
plice ma squisito. Vino:
Valpolicella «La corte del
pozzo» 2004 - Azienda Agri-
cola Gino Fasoli. Primi e
secondo sono stati serviti alla
casalinga, in grandi vassoi:
ciascun commensale si è po-
tuto servire a volontà. Il cli-
ma è risultato quello giusto
della gita in campagna dove
però accoglienza e professio-

nalità sono state alla pari di
quelle di un buon ristorante.

Finale in dolcezza: panna
cotta con gelatine di caffé,
melograno e tarassaco e
abbinamento particolare: an-
ziché il classico vino da des-
sert, abbiamo degustato grap-
pe aromatizzate (fichi, melo-
grano e salvia) sempre pro-
dotte dall’Azienda Altura.

Un ringraziamento unani-

me è stato infine porto alla
Signora Dalla Francesca e a
tutto il suo staff per la perfet-
ta riuscita dell’incontro.

A confermare la qualità dei
prodotti degustati è stata la
gran quantità di salumi, mar-
mellate, miele, farineÉ che
ciascuno di noi ha acquistato
allo spaccio prima di lasciare
l’Azienda.

R.C.

Montecchia di Crosara
alla scoperta del «Baba-Jaga»
Il Ristorante che ci ha ospi

tato lo scorso maggio pren-
de il nome dalla «Strega
Baba-Jaga» personaggio ti-
pico delle favole di origine
slava, in particolare di quella
russa, che si sposta volando
su un mortaio e che cancella
i sentieri nei boschi con una
scopa di betulla d’argento.
Vive in una capanna soprae-
levata che poggia su quattro
zampe di pollo. A volte cat-
tiva, a volte dispensatrice di
consigli, Madre Selvaggia
che perpetua il rito Vita/Mor-
te/Vita. Elementi della Natu-
ra, curiosità e provocazioni
che ci hanno accompagnato
nella vallata di Montecchia
di Crosara, ai confini tra
Verona e Vice-nza, terra di
tradizioni per la produzione
di vini, olio, ciliegie, fucina
di Chef estrosi e creativi
come il nostro Claudio Bu-
rato che ci ha guidato nella
stesura di un menù che ha
abbracciato terra e mare in
un crescendo di emozioni.

Dopo l’aperitivo di benve-

nuto, elegante e discreto, sia-
mo entrati nelle luminose sale
animate dalle creature del
bosco dipinte alle pareti; qui
abbiamo fatto la prima cono-
scenza con la cucina: combi-
nazione d’anguilla e pepe-
roni rossi su misticanza d’in-
salatine. La carne bianca e
saporita dell’anguilla s’è ab-
binata alla perfezione con i
dolci e polposi peperoni ros-
si, che, uniti a tenere insala-
tine, ne hanno esaltato colo-
ri, gusti e profumi, attenuan-
do la sensazione di grassez-
za. D’obbligo un vino classi-
co del territorio, l’intrigante
Duello Spumante Brut (me-
todo Charmat lungo) della
Cantina di Montecchia di
Crosara.

Degni di menzione i pri-
mi. Anzitutto, tagliolini con
code di gambero, porri bra-
sati e dadolata di pomodoro.
Piacevole sorpresa è stata la
pasta, gialla, profumata, con-
sistente, pronta a ricevere le
rosate, dolci e morbide code
di gambero, gli aromatici e

gustosi porri di stagione, con
la nota di colore rappresenta-
ta dai freschi dadini di po-
modoro. Un filo d’olio a cru-
do per legare gli attori e… il
gioco è fatto!  Poi, risotto con
verdure di stagione ed erbe
di campo. Il delicato verde
degli asparagi e dei piselli,
veri cavalli di battaglia per la
zona (nei paesi del Veronese
orientale, è un susseguirsi di
feste in loro onore) e il verde
dei bruscandoli, intensi e
golosi gettiti spontanei del
luppolo selvatico, ricco bot-
tino di passeggiate primave-
rili alle basi dei rovi e delle
siepi. Cibi profumati e vino
sulla stessa lunghezza d’on-
da: San Vincenzo IGT Bian-
co di Anselmi - Monteforte
d’Alpone (VR).

L’esperienza è proseguita
con un imponente carré
d’agnello cotto nel sale gros-
so. Anche la vista è stata
appagata nell’assistere alla
rottura della grossa e fuman-
te crosta di sale e alla dispo-
sizione sul piatto delle costo-
lette tagliate dal nostro Chef.
Tutto ciò ci ha ben predispo-
sto all’assaporare il gusto
forte e deciso di questa carne
che tanti significati ha assun-

to nel corso della storia, da
simbolo religioso, all’inno-
cenza e mansuetudine in aral-
dica. A far da contorno, una
patata, ma non una semplice
patata! Cotta, pulita, scavata
e… riempita con un impasto
la cui ricetta al momento ri-
mane tra i segreti della cuci-
na. Deliziosa. In perfetto ab-
binamento, Valpolicella Su-
periore Mithas, Corte San-
t’Alda, località Fioi, Mezza-
ne di Sotto (VR).

Infine, l’ottimo gelato ac-
compagnato da frutta fresca,
col tocco di classe dell’abbi-
namento: Cremé Demi-Sec
Metodo Classico Villa Rinal-
di, Soave (VR).

Potevamo terminare
l’esperienza con un fragrante
e robusto caffé, ma il nostro
generoso Johan de Jaeger,
Vice-Chargé de Missionss
pour les Affaires Etrangers,
ci ha fatto degustare una se-
lezione di cioccolatini e pra-
line provenienti da una delle
più pregiate Chocolatèrie del
Belgio.

Un bellissimo incontro,
una nuova e interessante sco-
perta per il Bailliage.

R.C.
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«Da Toni» a Gradiscutta
quando la cucina si fa arte…

UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Quando in cucina la tradi
zione si fa arte... I Con-

frères del Bailliage di Udine
/ Friuli Vg della Chaîne des
Rôtisseurs ne hanno avuto
conferma nel loro Repas
Amical 202. C’era il tutto
esaurito al Ristorante «Da
Toni! (a Gradiscutta di Var-
mo, in provincia di Udine),
«regno» di Aldo Morassut-
ti, Professionnel dal 1982,
Vice-Conseiller Culinarie re-
gionale.

Anche gli ospiti hanno
contribuito a far «volare alto»
la serata. Tra loro, anche il
Comandante delle Frecce
Tricolori Maggiore Massimo
Tammaro, accompagnato
dalla gentile Tania Paties
Montagner, e il primo pilota
della medesima formazione
acrobatica, maggiore Marco
Lant, con la consorte Sabri-
na. Ma c’erano pure l’onore-
vole Adriano Biasutti con la
signora Maddalena, l’im-
prenditore Primo Di Luca
(friulano, titolare di una gran-
de azienda edile in Canada),
Elia Bisutti, il docente uni-
versitario spagnolo Jose Sau-
soi con la signora Mirta, il
ristoratore Stefano Negrin e
Massimiliano Cattarin, in
rappresentanza della Tenuta
Villanova, azienda vinicola
sponsorizzatrice dell’evento.

Il menù si è rivelato una
piacevolissima riscoperta dei

cibi «poveri» del passato,
arricchiti di gusti, sapori e
aromi grazie alla maestrìa
dello chef Roberto Cozza-
rolo, insuperabile pure nella
presentazione dei piatti.

È stato un turbinio di emo-
zioni, date sì dalla bontà del-
le portate, ma fatte emergere
prepotentemente da quel bel-
lissimo libro dei ricordi che
sta nella memoria di ognuno
di noi.

E così, dopo le quattro
chiacchiere iniziali con Pe-
seti e stusighesi (un tripudio
di assaggini serviti con Spu-
mante brut), è incominciato
il viaggio a ritroso nella cul-
tura gastronomica quaresima-
le del tempo che fu. Non
poteva mancare l’aringa
marinata (leggerissima, con
uva sultanina e salsa di fi-
nocchio) frammista alla Rosa
di Gorizia (radicchio rarissi-
mo, tra i più pregiati d’Ita-
lia). Poi un’altra squisitezza:
Boreto (zuppetta) con gam-
beri di fiume (altra chicca) e
cubetti di mais. Ma chi scri-
ve ha identificato il «pezzo
forte» della cena nella stra-
ordinaria zuppa di Orzo e Fa-
gioli di Lamon con olio d’oli-
va di Sedilis (sono due pae-
sini friulani) e radicchio di
campo. Spazio quindi a un
altro piatto da ricordare: Ri-
sotto al balsamico di casa
(Aldo Morassutti possiede

una balsameria nel Modene-
se, ed è passato ai tavoli ad
aggiungere preziose gocce
sulla portata di chi desideras-
se «inebriarsi» ancor di più).

Dopo il Baccalà con po-
lenta bianca integrale e olio
carsolino, seguito da un deli-
cato sorbetto agli agrumi, un
piacevolissimo dessert (az-
zeccato il connubio con di-
stillato di uve di Moscato
Rosa) ha concluso il simpo-
sio: Biscotto al cioccolato
con gelato.

La Tenuta Villanova ha
impreziosito vieppiù tante
bontà. Nell’ordine, sono stati
proposti tre autoctoni: Mal-
vasia Friuli Isonzo 2006 con
gli antipasti, Tocai Friulano
Collio 2006 con i primi e un
rosso «giovane» ma già im-

portante: Refosco dal pedun-
colo rosso 2006, con il se-
condo.

A fine cena, il Direttivo del
Bailliage ha offerto a tutti i
presenti un piccolo cadeau:
un orologio con sul quadran-
te lo stemma della Chaîne.

Prima del rompete le righe,
quando il Bailli Bruno Peloi
ha presentato ai commensali
le brigate di sala e di cucina,
gli applausi si sono levati
scroscianti. Mario Pascoli,
Bailli d’Honneur, ha conse-
gnato alla signora Lidia
Morassutti un omaggio flo-
reale.

Quindi il commiato, che
per alcuni s’è protratto nella
notte per l’immancabile bic-
chiere della staffa.

Domenico Valentino

Si chiama Ristorante
«Campiello», si trova a

San Giovanni al Natisone. Si
chiama Azienda Agricola
Specogna, ha sede a Corno
di Rosazzo (Colli Orientali
del Friuli). Sono due eccel-
lenze dell’enogastronomia
friulana, le quali, in perfetta
sinergia, hanno reso indimen-
ticabile il Repas numero 203
della Chaîne des Rôtisseurs,
Bailliage di Udine / Friuli Vg.

C’era il tutto esaurito nel
locale di proprietà del Con-
frère Dario Macorig, Maître
Grillardin. Di grande spesso-
re gli ospiti: Christian e
Michele Specogna (produt-

Due eccellenze
dell’enogastronomia friulana

tori e sponsor enologici della
serata), l’avvocatessa Simo-
netta Previde Prato, Vito
Monaco (direttore dell’emit-
tente Canale Italia) con la
consorte Bruna, il dottor
Sergio Paroni, funzionario
della Banca di Cividale, Ro-
berto Novelli, assessore co-
munale a Cividale, e Franco
Ferletic. C’era altresì una
folta rappresentanza di gour-
met della Carinzia, guidati da
Karin Semmelrock, grande
amica del Friuli, già Bailli di
quella regione dell’Austria
meridionale.

Il filo conduttore delle pro-
poste gastronomiche erano i

Da destra: Aldo e Lidia Morassutti con Mario Pascoli, Bru-
no Peloi, Pieruti Lovison e Luca Pascolini

Marco Lant, Bruno Peloi, Massimo Tammaro

Giugno 2008 17-06-2008, 9:3219



Le RotisseurAnno XXV, n. 2Giugno 2008

20

ˆ

VITA DEI BAILLIAGES

prodotti ittici. Al «Campiel-
lo» si usano soltanto quelli
freschissimi. Dario Macorig
li ha però «contaminati» gra-
zie ad alcune «provocazioni»
vincenti. Un esempio su tut-
ti: l’uso del musetto (quello
del Confrère spilimberghese
Pietro Lovison) assieme alle
ostriche crude.

Ma tutto il menù è stato
una lieta scoperta, sin dagli
amouse bouche di benvenu-
to, serviti in eleganti tazzine
o al cucchiaio, e abbinati alle
Bollicine di Robolla Gialla
Tòblar (una delle due «linee»
della Specogna).

Per antipasti, le citate
Ostriche e musetto, con cre-

ma di patate e un Picolit
degno di nota: amabile ma
non stucchevole, leggero,
pulente; e poi gli straordinari
Gamberoni, capesante con
tortino di riso e arancia. Qui
è entrato in scena un interes-
sante Pinot Grigio Specogna
2006 fermentato sulle bucce.
Medesimo vino pure con un
primo piatto unanimemente
riconosciuto come il pezzo
forte della serata: la Zuppa
di orata con cime di rapa e
pecorino: fragrante, saporita,
espressione di grande mae-
strìa ai fornelli. Quindi, col
raffinato Sauvignon Tòblar
2006, sapidi Ravioli con tri-
glie di scoglio al pomodoro

e basilico. Classico ma pur
sempre di alta qualità il se-
condo: Branzino in cottura
temperata e purè di fave: in
mescita ancora il Sauvignon.
Dessert: Gubanetta (dolce
tipico delle Valli del Natiso-
ne) di Nonna Maria e gelato
al Moscato rosa, con «cic-
chetto» di grappa pure di
Moscato rosa: una delizia.

Negli intervalli tra una
portata e l’altra, Christian e
Michele Specogna hanno il-
lustrato la «filosofia» che
ispira le loro aziende e le
qualità dei vini in abbinamen-
to.

Quando il Bailli Bruno
Peloi ha voluto in sala Dario

Macorig e la consorte Mari-
sa, i commensali hanno mo-
strato «senza veli» tutto il
loro gradimento: applausi a
scena aperta.

D.V.

Ristorante Campiello
via Nazionale 46
33048 S. Giovanni al Natisone (Udine)
Telefono 0432-757910;
e-mail: info@ristorantecampiello.it;
sito: www.ristorantecampiello.it.

Azienda Agricola Specogna Leonardo,
via Rocca Bernarda, 43,
33040�Corno di Rosazzo (Udine),
Telefono 0432- 755840;
e-mail: info@specogna.it;
sito: www.specogna.it.

Da destra: Franco Venturoso, Marisa e Dario Macorig,
Michele e Cristian Specogna, Luca Pascolini

Bruno Peloi, Franco Venturoso, Karin Sommelroch

In una tappa d’avvicina
mento al Grand Chapitre

che di lì a pochi giorni si
sarebbe celebrato «in casa»,
il Bailliage di Udine / Friuli
Vg della Chaîne des Rôtis-
seurs si è ritrovato a Fagagna
(Udine), Ristorante «Al Ca-
stello», per il Repas Amical
numero 204.

Era la prima volta che i
gourmet friulo-giuliani, gui-
dati dal Bailli  Bruno Peloi,
rendevano visita al locale dei
fratelli Angelo e Stefano
Negrini. Ed è stata una «pri-
ma» che meritava esser vis-
suta. Lo hanno compreso
bene gli associati, presenti in
una sessantina (tutto esauri-
to).

Tra i graditi ospiti, il co-
mandante e il primo pilota
delle Frecce Tricolori, mag-
giori Massimo Tammaro e
Marco Lant, l’avvocato udi-
nese Michele Mellano e

«Al Castello» di Fagagna
celebrato il capretto al forno

stose, caratteristiche peculia-
ri di una cucina dalle radici
antiche, ma correttamente ri-
visitate per assumere contor-
ni di attualità. Calibrati an-
che gli abbinamenti coi vini,
studiati in precedenza dal
Vice-Echanson Franco Ven-
turoso.

S’è capito subito che
l’evento avrebbe registrato un
gradimento generale. Le fri-
volezze dello Chef con le
bollicine del Brut Diamond
Butussi hanno rallegrato gli
animi ben prima che i com-
mensali si mettessero a tavo-
la: il piacere d’incontrarsi per
Confrères e ospiti è stato
quindi coinvolgente. C’è vo-
luto più di qualche sollecito
per «costringere» i Rôtisseurs
a sedersi al proprio posto.

Poi sono incominciate le
«danze». Dapprima con gli
antipasti: delicata Mousse di
ricotta stagionata nel fieno

Carlo Moretti e Ferdinando Cossago

l’imprenditore vitivinicolo
Angelo Butussi (sponsor
enologico della serata).

La conviviale aveva come
tema principale il capretto al

forno. Ma tutte le ricette pro-
poste dallo chef Angelo Ne-
grini sono state piacevoli
scoperte: grande equilibrio
nelle portate, saporite e gu-
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e fiori di zucca, abbinata a
Ribolla Gialla; di seguito, un
delizioso Sformatino tiepido
alle erbe di montagna e za-
baione al Montasio con semi
di papavero, cui il Sauvignon,
sempre di Butussi, ha confe-
rito maggiore importanza.

Primi. Una parola d’ap-
prezzamento per la zuppa
d’asparagi bianchi, piselli e
grenouilles. Ha ricevuto il 10
e lode da tutti, anche da chi
non l’avrebbe mai assaggiata
se avesse saputo che le gre-
nouilles altro non sono che
le comuni rane! Altra leccor-
nia: gli Agnolotti di formadi
frant (formaggio frantuma-
to), patate e noci con burro
allo sclopìt (silene). Il Pinot
bianco ha conferito al piatto
un’eleganza unica.

Per secondo, il Capretto
arrosto, con patate al forno.
L’ovino, proveniente dagli

alti pascoli resiani (Carnia),
è stato cotto alla perfezione,
senza l’ausilio del vapore.
Apprezzato lo «sposalizio»
col Merlot. Infine, il dessert:
una gustosa Moscovita alle
fragole con reticolo di cioc-
colata e coulis dello stesso
frutto. Degna chiusura con
Verduzzo di Butussi.

Ai saluti finali, l’apprezza-
mento per la cena è stato
unanime. La famiglia Negri-
ni è stata a lungo applaudita.
È stato il maggiore Massimo
Tammaro a consegnare alla
consorte di Angelo Negrini,
Amneris, un cadeau a ricor-
do del Repas. Angelo Butus-
si ha invece ricevuto il rico-
noscimento dal Vice-Echan-
son, Franco Venturoso.

Il Ristorante Al Castello,
dei Fratelli Negrini, è a Fa-
gagna (Udine), in via San

Bartolomeo, 18. Telefono
+39-0432-800185, e-mail:
info@ristorantealcastello.com,
sito: www.ristorantealcastel-
lo.com.

L’azienda agricola Butussi
Valentino, di Angelo Butus-

Da sinistra: Giuseppe Bargone, Enrico Manganotti, Franco
Venturoso, i coniugi Botussi

si, si trova a Corno di Rosaz-
zo (Colli Orientali del Friuli,
in provincia di Udine), in via
Prà di Corte, 1. Telefono +39-
0432-753112, e-mail:
butussi@butussi.it.

D.V.

�TRENTINO

Azienda Agricola Moser
eccellenti vini e accoglienza
Per il nostro secondo in-

contro dell’anno 2008,
abbiamo scelto qualcosa di
particolare: la visita alla fa-
mosa Azienda Agricola Fran-
cesco Moser, Maso Villa
Warth (telefono 0461-
990786, Gardolo di Mezzo,
in provincia di Trento).

Sì, proprio lui, il celebrato
campione d’Italia e del mon-
do, colui che ci ha appassio-
nato con le sue incredibili
imprese ciclistiche.

Ora abita qui e, dopo aver
appeso al chiodo la sua ama-
ta bici, si dedica alla coltiva-
zione della vite. Il luogo è
stupendo, un enorme com-
plesso comprendente la can-
tina, un piccolo agriturismo,
una cappella del Settecento
recentemente restaurata (Vil-
la Warth era un antico pode-
re vescovile), l’abitazione del
campione, una sala adibita ai
banchetti e un gradevole
ambiente per le degustazio-
ni.

I vigneti si estendono a

vista d’occhio sulle colline
circostanti e formano un an-
fiteatro attorno al complesso
degli edifici. È un luogo bel-
lissimo, pieno di pace, lonta-
no, seppur vicino, dai rumori
del traffico del fondovalle.

La stessa caparbietà e la
costanza che

Francesco Moser metteva
nel ciclismo per ottenere quei
travolgenti risultati ora li ri-
troviamo nella produzione dei
suoi vini. Nelle cantine di
Moser si usano le più avan-
zate tecnologie, si vinificano
le uve provenienti sia dai
vigneti circostanti sia quelle
degli appezzamenti più di-
stanti e, dopo un’accurata
selezione e un ancor più ac-
curata vinificazione, si otten-
gono i vini firmati «Maso
Villa Warth», bianchi, rossi
barricati, spumante e mosca-
to giallo che è il vitigno prin-
cipe della tenuta. Tra i bian-
chi voglio posare l’attenzio-
ne sullo Chardonnay dal gu-
sto pieno, equilibrato e per-

sistente, sul Müller Thurgau,
intenso e aromatico, tipico
vino di montagna, sul Rie-
sling acidulo, con lievi sen-
tori di albicocca. I rossi: il
Sanzore Teroldego dal gusto
asciutto e lievemente man-
dorlato. Il Teroldego è da
sempre uno dei vini più ama-
ti e più apprezzati del Tren-
tino, vero principe della Pia-
na Rotaliana, il Dea Mater
Lagrein un altro rosso pieno
e corposo; il Rubro, color
rubino, al gusto ricorda caffè
e cioccolato. Ma il fiore al-
l’occhiello della «casa» è il

Moscato giallo Selezione
Francesco Moser. Il suo pro-
fumo è pieno e piacevole,
fresco, sa di frutta matura.

Dopo una passeggiata nei
vigneti, accompagnati da un
sole quasi primaverile, e dopo
la visita alla cantina e alla
cappella con i preziosi dipin-
ti, ci aspettava il pranzo nel-
la bella sala dei banchetti.
Travi a vista, tavoli rotondi
ben distanziati, apparecchia-
tura elegante nella sua sem-
plicità. Non ristorante, ma
servizio catering. Il menu era
lineare e gustoso: si è inizia-

Da sinistra: Francesco Moser, Lucia Danieli, il giornalista
Walter Nicoletti, Sabine Settari Bailli dell’Alto Adige
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to con una crema di patate e
vino bianco con leggero sen-
tore di cannella, poi girello
di vitello cotto al punto rosa
con tortino di broccoletti
verdi, maccheroncini al gra-
no saraceno con ragù di
coniglio al profumo di timo,
filettino cotto nelle mele ser-
vito con cipolline in agrodol-
ce e passata di patate al li-
mone, carrello di formaggi e
mostarde. Semifreddo alla
nocciola variegata al ciocco-
lato con salsa alla vaniglia.

Un Müller Thurgau e un
Teroldego dell’Azienda han-
no rallegrato i palati assetati.

È stato un pranzo trascor-
so in grande serenità. Non

voglio usare l’abusatissimo
termine «rilassante», ma ave-
vamo l’impressione che quel-
lo fosse il luogo adatto per
scrollarsi di dosso tutto ciò
che ci turba e lasciar libero
spazio a ciò che di bello ci
offre la vita.

Francesco Moser è stato
con noi per tutto il pranzo; è
persona gentile e affabile
sotto la innegabile «scorza»
trentina. Lo ringraziamo per
l’ospitalità e gli auguriamo
ulteriori successi in quel suo
meritato incantevole e incan-
tato luogo.

Lucia Danieli
Bailli Alessandro Chiesa, Lucia Danieli, Francesco Moser

Una domenica a Trento
al ristorante «Chiesa»

13 aprile, giornata di ele
zioni, ma per noi anche

di un simpatico incontro, a
Trento, al famoso Ristorante
«Chiesa». (Ristorante «Chie-
sa», Parco S. Marco – Trento
(Tel. 0461.238766).

Questo ristorante è gestito
dalla stessa famiglia, i Chie-
sa, appunto, da ben tre gene-
razioni ed è un simbolo per
la ristorazione trentina.

Nel centro storico di Tren-
to, ai piedi del Castello del
Buonconsiglio, situato nel
settecentesco palazzo dei
Wolzenstein, è stato recente-

mente ristrutturato (2007) ed
ora si offre agli ospiti in una
veste nuova che, tuttavia, non
ripudia la tradizione. Il loca-
le propone tre diversi tipi di
ristorazione: la vineria con
stuzzichini al banco, il fast
food per una veloce colazio-
ne in una cornice elegante,
ma informale, ed il ristorante
vero e proprio, in due sale.

La prima, assecondando la
moda, si affaccia sul blocco
centrale della cucina e, attra-
verso una vetrata, si può as-
sistere alla preparazione dei
cibi; l’altra detta «sala lonta-
na» di luci brillanti. Per chi,
poi, nella bella  stagione
volesse mangiare all’aperto,
si può accomodare su como-
de poltroncine di vimini sot-

to delle vele color panna.
Quasi tutti noi conosceva-

mo il «Chiesa», c’era, di con-
seguenza, una certa curiosità
per la nuova trasformazione,
ma devo dire che il senso
estetico è stato ampiamente
appagato.

Qui la Chaîne è di casa,
proprio qui è stata tenuta a
battesimo nell’ormai lontano
1983; faceva gli onori di casa
il Signor Sergio, padre del-
l’attuale patron Alessandro,
ma portata dal Bailli Dèlè-
guè d’Italia Dott. Roberto
Zanghi.

Ma veniamo a qualcosa di
più «sostanzioso»; il menu
preparatoci dallo Chef Peter
Brunel, stella Michelin.
Dopo l’aperitivo, il saluto
dalla cucina, ecco l’antipasto:
piccoli profezeni di vitello.
Poi un trancio di trota arro-
stita su ortaggi seguito dai
talleri di Bernardo Clesio
con ragù di carni bianche,
porro, semi di papavero, fon-
do bruno e lattuga.

Molto apprezzato il filetto
di maialino in crosta di guan-
ciale, verza stufata e polenti-
na.

Un importante dessert:
torta Simona di Bernardo

Clesio con crema alla vani-
glia. Il tutto accompagnato da
un Pinot Bianco «Tolloy»
Cantine di Salorno e un ros-
so Marzemino Castel Fir-
mian.

Vorrei dare una breve de-
lucidazione sui Talleri di
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Bernardo Clesio. Sono un
piatto della tradizione trenti-
na, dei dischetti di semolino
conditi in modi diversi che
ricordano nella forma la fa-
mosa moneta, il tallero ap-
punto, moneta d’argento de-
gli stati germanici e dell’Au-
stria nei secoli sedicesimo e
diciannovesimo. Bernardo
Clesio fu un potente vescovo
di Trento, nominato nel 1514.
Mutò il volto della città, fu
vescovo al tempo della rifor-
ma e represse con la forza le
rivolte di ispirazione lutera-
na.

La compagnia, come al
solito, molto affiatata.

Sempre graditi gli ospiti
dell’Alto Adige; tutto bene
anzi benissimo. L’ambiente
sereno e rilassante ci ha ri-
compensati della giornata
piovosa di questa primavera
che stenta a decollare.

Complimenti vivissimi al
patron Alessandro per lo
splendido locale e auguri di
sempre nuovi successi.

Allo Chef e ai suoi colla-
boratori un grazie di cuore.

L.D.

ALTO ADIGE-SÜD TIROL

A Villandro, per un menu
invitante e saporoso

Villandro è un paese della
Val d’Isarco a 880 metri

d’altezza. Si parte da Chiusa
e si sale per una bella strada
che costeggia vigneti e frut-
teti, castagni e noci. Si dice
che i contadini di Villandro
non comprino molto; hanno
latte, pane, vino e castagne,
fichi noci e ciliegie. Un tem-
po ciò era motivo di orgo-
glio. Nel bel mezzo del pae-

se c’è una costruzione pos-
sente e severa: l’antico tribu-
nale. Dentro c’è un  bellissi-
mo ristorante e albergo. Il
ristorante ha tre storiche Stu-
ben del 500, intime, calde,
curate ed eleganti, pur nella
loro sobrietà. È uno dei posti
dove si va sul sicuro.

Lo Chef Hannes Pignater,
giovanissimo, eppure ha già
ottenuto premi prestigiosi

come il primo posto al mon-
diale dei cuochi nel 2003, a
San Gallo, in Svizzera: lo
trovate nelle guide Millaud e
in quella dell’Espresso.

In Alto Adige c’è un grup-
po di giovanissimi cuochi, di
buona scuola, che hanno sa-
puto trasportare tutto il me-
glio della limitata e gustosa
tradizione culinaria locale in
una cucina aperta a esperien-
ze e prodotti di varie prove-
nienze. E Hannes Pignater ne
fa certamente parte.

Ci siamo andati un sabato
di fine febbraio, in una gior-
nata piena di sole, foriera di

primavera: ci aspettava un
menu invitante e saporoso.
Dopo l’aperitivo con piace-
voli stuzzichini, abbiamo
gustato un delicato filetto di
trota marinata su insalatina
di sedano e olio d’oliva, poi
zuppetta di pollo con dra-
goncello e croccanti di fara-
ona, tortelli di vongole e
spinaci (forse il meno riusci-
to dei piatti) e un’ottima sel-
la di vitello su chicorrée
brasato, olive e pomodori al
forno. Il dessert: tortina alla
crema di yoghurt con ana-
nas e frutti della passione.
Buona!

Dalla cantina: Pinot grigio
Plattenriegl Cantina di Cor-
naiano, secco, di bell’impat-
to in bocca; Blauburgunder
Magnum Gottardi, robusto e
appagante. Per il dessert un
Cresta Gewürztraminer Pas-
sito del nostro Confrère Rot-
tensteiner. Il tutto accompa-
gnato da un servizio attento
e pronto. Ambiente come al
solito piacevole, ma più bel-
lo ancora lo stare insieme.
Oltre ai Confrères del nostro
Bailliage, abbiamo avuto il
piacere di ospitare la simpa-
ticissima Bailli del Trentino
Lucia Danieli e un numero-
so gruppo di Confrères di
Monaco di Baviera. Un plau-
so particolare al giovane Chef
che ha saputo stuzzicare la
nostra golosità e grazie per
l’accoglienza e l’ospitalità.

Carmen Andreini Vill
Vice-Chargé de Presse

Giugno 2008 17-06-2008, 9:3223



Le RotisseurAnno XXV, n. 2Giugno 2008

24

ˆ

VITA DEI BAILLIAGES

PIACENZA-ANTICA ERIDANIA

Rituale «Maialata» dai Salini
con appendice poetica…

Solito appuntamento, nella
terza domenica del mese

di gennaio, per la tradiziona-
le Maialata, dai Fratelli Sali-
ni, a Groppallo, circa 1000 m
di quota, solito bel tempo (a
gennaio!), cioè sole e – nono-
stante tutto – una temperatu-
ra se non mitissima almeno
accettabile. Presenze sempre
nuove di chi, Soci soprattutto
di altri Bailliages e Amici
degli Amici (senza intonazio-
ni sospette), intende speri-
mentare l’incontro ormai con-
sueto del mese di gennaio con
quelli che ritengo essere or-
mai fra i pochi allevatori di
porcelli e «norcini» artigiani
rimasti.

Aurelio Tassi, Bailli di
Novara, con alcuni dei suoi
(fra cui lo scrittore Stefano
Rabozzi) ci ha dato appunta-
mento a Groppallo. Due Soci
milanesi (i Signori Caizzo-
ne) erano lì dal giorno prima,
per ispezionare la cucina del
luogo e soprattutto i luoghi.
Da Legnano è intervenuto
l’assessore ai lavori pubblici,
avvocato Fiorenzo Batta-
glioli, accompagnato da pa-
renti e amici. Una cinquanti-
na di persone, complessiva-
mente, e tutte discretamente
affamate.

Ogni anno, il rito dell’in-

contro con il «divin porcello»
si consuma nella più viva al-
legria! La variabile gastrono-
mica dell’anno era lo stufato
di cinghialetto con polenta.
Ora, chi è un poco addentro
alle cose della caccia, cono-
sce sicuramente quali siano le
difficoltà della caccia al cin-
ghiale: difficoltà che non sono
solo materiali, ma anche bu-
rocratiche: la caccia è regola-
mentata meticolosamente per
impedire la sovrappopolazio-
ne di tali selvatici e rispettosa
degli equilibri naturali. E tut-
ti sanno che si possono abbat-
tere gli adulti maschi ma non
i piccoli. Ora, eccezionalmen-
te, proprio per la sovrabbon-
danza di piccoli cinghiali, ne
era stata autorizzata la deci-
mazione; avvenimento quin-
di raro quello di poter gustare
(come faceva il mitico Obe-
lix) la tenera e saporita carne
del cinghialetto.

L’altra variabile era la poe-
sia, composta alcuni giorni
prima dallo scrivente Bailli,
in risposta a una «provoca-
zione» gastronomica del Bail-
li del Piceno

Fabio Viviani. Costui ave-
va, come è consuetudine fra i
Baillis, pubblicizzato con lo
strumento dell’e-mail la pro-
pria «maialata» in quel di

Ascoli, denominata «Re Ma-
iale». Per tutta risposta il sot-
toscritto aveva, di getto, in-
viato la poesia (oddio! quat-
tro versi arrabattati sul mo-
mento) che lanciavano La di-
sfida del Porcello, e che –
letti  in occasione del festino
– venivano apprezzati (giu-
stamente più per la proposta
che per lo slancio letterario).
Sol perché il guanto di sfida è
stato raccolto da chi di dove-
re (cioè: Fabio Viviani), tra-
scrivo per documento i ver-
setti meschinelli.

Proposta indecente a Fa-
bio Viviani, Bailli del Pice-
no, e Gaudente di fama.

Leggo un dì su Internetto, /
con estremo mio diletto, / di
Viviani un bel messaggio, /
che ci dice: «Amici miei, /
festeggiamo del maiale, / tut-
to quel che di lui vale, / e
perfin gli zebedei. / Qua ve-
nite per l’assaggio».

Ma, per Bacco, io rispon-

do, / pur da noi, da queste
parti, / è usanza assai gentile
/ che del porco sin gli scarti,
/ sia la parte ch’è men vile, /
venga usata a tutto tondo /
per fornire condimento, /
pace, gioia e nutrimento.

Sorte allora idea balzana:
/ tra le terre ove il porcello /
regna sempre indisturbato, /
vale a dir l’Emilia arcana / e
la Marca senza orpello, / na-
scer puote una disfida / che
ci dica: «Sia per rato

e certo, e con alta grida, /
dopo grande esperimento /
che condotto ad armi pari /
sia sul campo del sapore, /
sancito qual porcino evento /
sia fra tutti assa’ migliore».

Ed allora per i miei ben
cari / della Chaîne golosi
Amici / dalle carte traggo
auspici / non per questo, ch’è
già tardi, / ma per l’anno ch’è
a venire: / coi salami e con i
lardi, / le pancette e coratel-
le, / con gli arrosti e salamel-
le, / ad un desco s’ha a finire,
/ per ognuna delle terre, /
dove ben s’alleva il Verre.

Caro Fabio, datti da fare, /
Tu da me dovrai venire, / io
da Te per ricambiare, / ed
insieme per gioire. / La «Di-
sfida del porcello» / la tenzo-
ne appelleremo… / e gli Ami-
ci inviteremo… / si sa che in
diretta… è bello!

Finir devo, non so come, /
qui ci metto pure il nome: /
Son Roberto da Piacenza, /
noto per l’incontinenza / del-
la penna e della gola, / tutt’e
due una cosa sola. / Per fini-
re io dico «Eppur… / Gaüde-
amus igitur!».

Roberto Viganò

Il Bailli Aurelio Tassi consegna una bottiglia di Vino di
Ghemme, con personalizzazione Chaîne, al Bailli di Piacenza
Roberto Viganò

Un particolare della sala
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Lorenzo Botti è un per-
sonaggio che si accetta

così com’è. Le sue proposte,
anzi – con maggior leggerez-
za – i suoi «suggerimenti»
fanno del suo locale (Sugge-
rimenti… Piacenza), nel cen-
tro storico della città, in via-
le Malta 23, presso la Scuola
di Polizia, un unicum nel pa-
norama della ristorazione.
Niente menù preordinato. La
cucina dà quello che c’è, o
meglio: quello che Lorenzo,
sulla base degli acquisti che
ha fatto la mattina presto, ela-
bora, ovviamente ad alto li-
vello gastronomico. Una cu-
cina raffinata, attenta a esal-
tare i profumi, i colori e i
sapori degli abbinamenti. Le
invenzioni sono peraltro sug-
gerite, non imposte: laddove
intervenissero problemi in-
sormontabili per il degusta-
tore-sperimentatore (suppo-
niamo un’intolleranza ali-
mentare), Lorenzo ha pronta
una o più soluzioni alternati-
ve.

«Suggerimenti» sussurrati
con discrezione

Si tratta in sostanza di una
filosofia (e si sa che le filo-
sofie si studiano e, al limite,
si contestano, ma in ogni caso
si accettano per la parte d’ide-
azione che offrono). La for-
mula del piccolo Ristorante
(elegante nei suoi arredamen-
ti modernissimi) è unica in
tutto il Territorio piacentino.
Lorenzo è estremamente pro-
fessionale: formatosi alla
scuola del grande Georges
Cogny, apprendista a suo
tempo presso il Ristorante
«da Giovanni» a Cortina
d’Alseno, ha ora questo suo
personalissimo Ristorante,
degno di una approfondita
visita. Si tratta, quindi, di un
Ristorante per così dire à la
page, meta della gioventù
rampante danarosa piacenti-
na, quella che lo scrittore e
avvocato Paolo Colagrande,
autore di «Fìdeg» – romanzo
di successo ambientato nelle
riposte sfere cerebrali di un
immaginario scrittore – ama-
bilmente satireggia.

SCHEDA

«Suggerimenti… Piacenza» si trova a Piacenza, viale Mal-
ta, 23. Telefono 0523-326368 – Fax 0523-344430. E-mail:
lorenzo@suggerimentipiacenza.it. Sito Web: www.suggerimenti
piacenza.it. Chiuso mercoledì e domenica. Il menù prevedeva
invenzioni gastronomiche calibrate, delicate, piacevoli, con
una mousse di cioccolato (dulcis in fundo) strepitosa, da bra-
miti di piacere strappati dalle pagine de Sade. Vini adeguati,
delle Colline Maremmane.

Costo della cena (corretto rapporto qualità/prezzo) in € 60.

Un gruppo di Soci e Ospiti, con al centro il patron Lorenzo
Botti e il Vice-Echanson Antonio Grazioli, ascoltano la
presentazione del Bailli Roberto Viganò

Da sinistra: il patron Lorenzo Botti, il Vice-Echanson Anto-
nio Grazioli, il Bailli Roberto Viganò, il Vice-Conseiller Ga-
stronomique Loris Lombroni

Trentacinque i presenti alla
sperimentazione gastronomi-
ca, fra cui alcuni personaggi
noti, provenienti da Codogno
e dal Lodigiano (il Questore
di Lodi, i signori Falchetti),
e le nuove socie avvocatessa

Gabriella Trenchi, Gabriel-
la Guerci e Giovanna Cam-
pagnoli). Il tutto per una
serata di sorprese, meraviglia
e allegria.

R.V.

Si tratta di un nuovissimo
locale, molto elegante e

raffinato, situato in un vec-
chio edificio dietro la Piazza
Europa di Agazzano, sapien-
temente ristrutturato. Il loca-
le è su due piani: il piano ter-
reno è stato dedicato alla de-
gustazione, cioè ai brevi in-
contri di lavoro del mezzo-
giorno, leggeri e dietetici
dove si può fare una rapida
colazione e degustare un
buon bicchiere di vino; il
secondo piano, articolato in
tre piccole sale intercomuni-
canti è quello riservato alle

Ristorante «Palazzo dei camini»
i piatti della tradizione

cene importanti. Gli ambien-
ti sono caldi, raccolti, eleganti
e bene arredati. Si chiama
«Palazzo dei camini» perché
ogni sala possiede un cami-
no. Le sale hanno una loro
individualità, nel senso che
sono colorate diversamente.
I locali sono bene insonoriz-
zati e i tavoli sono distanzia-
ti fra di loro, in modo da
consentire ai commensali di
sentirsi a loro agio senza il
fastidioso crescendo di rumo-
re che purtroppo si può in-
contrare anche in locali dalla
cucina molto rinomata.

Da sinistra: Giorgio Bressan, il cameriere, la Signora Arcel-
loni, il patron e chef Emiliano Arcelloni, il Bailli Roberto
Viganò e il Vice-Echanson Antonio Grazioli
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Il patron e chef, Emiliano
Arcelloni, è un milanese di
origini piacentine (il padre è
originario di Pianello Val
Tidone), la giovanissima e
biondissima moglie è di ori-
gine friulana (di Cividale del

SCHEDA

Il menù della serata era così strutturato: Aperitivo di ben-
venuto al piano «degustazione» con flüte di Follador, verdu-
rine alla ligure e assaggi dei «Camini»: culatello nostrano
con trifolata condita di mango, soufflé di caprino con crema
di parmigiano-reggiano (in abbinamento: Prato Bianco -
Azienda Torre Fornello, 2006), risotto in foglia al guanciale
e verza (in abbinamento: Gutturnio Uccellaia, 2006), filetto di
manzo con patate e asparagi selvatici (in abbinamento: Gut-
turnio Uccellaia, 2006), semifreddo al caffè e kahlua oppure
semifreddo all’amaretto (in abbinamento: calice di Passito
Vigna del Volta, Azienda La Stoppa), caffè e digestivo.

Cucina apprezzata, anche se non eccelsa, ma lo chef pro-
mette bene. Il costo della cena, considerati anche gli ottimi
vini, più che adeguato.Una veduta dell’elegante Sala rossa. Sullo sfondo, uno fra i

numerosi camini che danno il nome al ristorante.

Friuli) ed è figlia di un noto
ristoratore della zona (Risto-
rante «Il Fortino»). La cucina
è interessante, in quanto
Emiliano propone piatti della
tradizione rivisitati in modo
personale, variandoli – ovvia-

mente – in relazione con
quanto può offrire la stagione.
In quei giorni, poi, era appar-
so un servizio sul Palazzo dei
Camini in una patinata Rivi-
sta di Viaggi e turismo, che
presentava piuttosto bene la

Quarto appuntamento a
Busseto, patria di Verdi,

e proprio a due km dalla casa
natale del Maestro. Qui la
terra canta e l’aria profuma
(di culatello, di prosciutto, di
schiuma di vino di pronta
beva e sapore vinoso, come
il Lambrusco e la Fortana).
E di allegria schietta e since-
ra, quale proviene dai «lieti
calici che la bellezza infio-
ra». La rinomata

«Trattoria Campanini»,
che ha sostituito nell’imma-
ginario collettivo la celebre
Osteria Cantarelli (di Sam-
boseto, a un tiro di schioppo
da qui, dove negli Anni Ses-
santa arrivavano in elicottero

Storica «Trattoria Campanini»
a Madonna dei Prati (Busseto)

da Roma le personalità della
Politica e dell’Industria), ha
una storia che risale agli ini-
zi del XX secolo, quando don
Leto Bocelli (Rettore del-
l’Oratorio di Madonna dei
Prati) pensò di richiamare i
fedeli aprendo alla ristorazio-
ne i portici del Santuario.
Chiamò a reggere la ristora-
zione un certo Oristodemo
Oppici (la bellezza e la stra-
nezza dei nomi emiliani!), il
quale iniziò il 7 maggio 1911.

È in questa data che nasce la
Trattoria, che ingranditasi
(ma non molto: ancor oggi
può ospitare circa 60 perso-
ne) diventa un ricetto di sa-
pori della tradizione: a Bus-
seto si produce il culatello
DOP di Zibello, lo strolghi-
no, e soprattutto la spalla
cotta, accompagnati dalla tor-
ta fritta al posto del pane,
detto «pane della Miseria».

Orbene, lì si era convenu-
ti, con molti Ospiti lombardi
per la celebrazione dei con-
fronti, chiamati dal nostro
dottor Loris Lombroni de-
gustazioni. Confronti interes-
santi, per esempio tra un ot-
timo (ma semplice) prosciut-
to invecchiato appena 33
mesi e un altro (appositamen-
te invecchiato nelle cantine
della Trattoria) di ben 65
mesi. Così come per il con-
fronto fra i culatelli di Zibel-
lo «Terre dei Pallavicino»,
di 18 e 28 mesi. Non senza
dimenticare lo strolghino di
culatello e il salame della
Bassa, accompagnati dal
pane bussetano detto «Mise-
ria» e dalla «pasta fritta dei

Poveri» (altrove chiamati, ma
con varianti, torta o gnocco
fritti). Infine la spalla calda
(che piaceva al Verdi, grande
gastronomo) con cipolline
calde in agrodolce all’aceto
balsamico. Seguivano gli
agnolotti di patate con fun-
ghi porcini di Borgotaro e i
cappellacci con radicchio
trevigiano. E ancora gli as-
saggi di parmigiano «Bio 36
mesi» accompagnato da za-
baione balsamico caldo, il se-
mifreddo di «Nonna Turi-
via» e la crostata. Infine il
caffè e gli infusi della Casa.
Vini, quelli adatti all’esperi-
mento,  Lambrusco, Fortana,
Vigna Brusca, Malvasia, Vi-
gna secca. Il tutto per 38
euro, con grande soddisfazio-
ne generale dei quaranta con-
venuti.

R.V.

location. Presenti una trenti-
na di soci ed ospiti (fra cui il
sindaco di Ziano Piacentino,
Dottor Franchini e Signora),
per un incontro della massima
piacevolezza.

R.V.

Il Bailli tra le socie
Sonia Trippitelli e Marisa Egalini

Il Bailli con l’avvocato Giandomenico Rossi e Signora
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PARMA

«Blue River» di Marzolara
cena semplice e piacevole
Finalmente una cena sem-

plice, ma piacevole, con
i genuini prodotti del nostro
territorio, anzi di una parte
pregiata del nostro territorio:
la montagna.

Bene hanno fatto gli amici
Dino, Giorgio e Pietro a
scegliere la trattoria «Blue
River» in Comune di Cale-
stano località Marzolara per
la Conviviale di febbraio.

Niente aceto balsamico,
niente panna e soprattutto
niente olio al tartufo, malefi-
ca invenzione che copre tutti
gli aromi e ti rovina la cena
e il fegato.

apprezzato solo un’ottima
acqua minerale naturale S.
Bernardo - sorgente Roccia-
viva di Garresio (Cuneo).

Sarà forse per colpa del
morbo di Alzheimer che pare
colpisca tutti, dopo una certa
età, io non ricordo mai se si
debbono comunicare prima le
cose belle o le cose brutte,
per fortuna che mi soccorre
sempre la cara amica Carla
che mi suggerisce di dire
prima le cose brutte (sottoli-
neando che così poi si rie-
scono a dimenticare).

Avverto infatti l’assemblea
che nonostante le mie conti-
nue sollecitazioni non ho
avuto ancora neppure una
segnalazione per nuovi soci.

La cosa mi preoccupa as-
sai, non solo perché a Udine
al 40° Grand Chapitre Inter-
national d’Italie non avremo
nessuno da intronizzzare, ma
così facendo la nostra asso-
ciazione è destinata a sicuro
declino.

La cosa bella è invece che
esser venuto per la prima
volta con gli amici della
Chaîne in questo territorio mi
stimola a conoscere storie e
tradizioni e questo è per me
un piacevole arricchimento
culturale.

Vengo infatti a conoscere
che il feudo di Calestano
venne concesso nel 1313
dall’imperatore Enrico VII a
Luca Fieschi Conte di Lava-
gna e ai suoi fratelli.

Ha inizio quindi una lunga
storia feudale per questa an-
tica famiglia di origini Ligu-
ri.

Il feudo venne poi vendu-
to nel 1650 al Conte Camillo
Tarasconi di Parma, con l’au-
torizzazione del Duca Ranuc-
cio II Farnese, atto dovuto
essendo egli supremo signo-
re dei feudi nel suo Stato.

Alla morte del Conte Lui-
gi Tarasconi avvenuta nel

1858 il titolo di Conte di
Calestano passò al ramo se-
condogenito dei Meli Lupi di
Soragna e Luigi Lupo figlio
di Diofebo aggiunse al titolo
e al cognome propri quello
dei Conti Tarasconi e con-
giunse allo stemma della sua
famiglia quello della famiglia
ora estinta dei Conti Tarasco-
ni.

La struttura urbanistica di
Calestano ha quindi origini
medioevali ed è molto sug-
gestivo percorrere le viuzze
del paese osservando le pic-
cole corti, gli antichi portica-
ti, qualche bel palazzo con

loggiato, chiese imponenti
con preziosi arredi.

Da visitare anche «I salti
del Diavolo», che sono
l’emergenza di una formazio-
ne sedimentaria antichissima
che nella media Val Baganza
offre uno dei più significati-
vi affioramenti, con strette
guglie e pareti rocciose che
emergono in modo brusco e
improvviso, elevandosi per
alcune decine di metri.

Da non perdere, infine, la
Fiera Nazionale del Tartufo
nero di Fragno alla fine del
mese di ottobre.

Pietro Sozzi

Ottimi gi antipasti, soprat-
tutto i salumi.

Due primi: tortelli di zuc-
ca alla mantovana e tortelli
d’erbetta alla parmigiana.

Ma i piatti più apprezzati
sono stati i funghi trifolati
con bastoncini di polenta
fritta di antica tradizione
emiliana e le uova al tega-
mino coperte di vero tartufo
nero di Fragno.

È mia consuetudine parla-
re anche dei vini e dell’abbi-
namento ai cibi, ma credo
proprio che questa volta sia
bene astenersi.

Tra le bevande abbiamo

La più antica Maestà
alle porte di Calestano

Alcuni soci del Bailliage di Parma con al centro il Bailli Pie-
tro Sozzi e, seduto, l’Argentier Gianni Ventura

«Retro Gusto» ritrovo abituale
per i gourmets del Parmense

Ènato quasi per caso,
come completamento

della Pescheria e dell’Enote-
ca, questo posto di ristoro per
degustare i prodotti che già
erano in casa.

Su iniziativa di Francesco
Leonetti detto Lello, di ori-
gini calabresi, e di Gianni
Pastena, di origini cilentine,
è stato creato circa tre anni
fa a Felegara, frazione del
comune di Medesano a una
quindicina di chilometri da
Parma (ma si raggiunge in
pochi minuti in autostrada),
il «Retro Gusto», locale che
in poco tempo è diventato un
punto di riferimento abituale
per tutti i gourmet del Par-
mense.

Unico inconveniente: biso-
gna  attendere almeno un

mese per riuscire a ottenere
la prenotazione. Ma il Bail-
liage di Parma è riuscito nel-
l’impresa e vi ha trascorso
una bella serata.

L’accesso al locale avvie-
ne attraverso l’enoteca (ben
fornita: una selezione di
champagne, le migliori azien-
de produttrici di Chardonnay,
una bella scelta di Sauvignon)
in un’ampia sala corredata di
due grandi dipinti moderni
raffiguranti solo oche.

Su un ampio bancone ci
sono stati proposti gli aperi-
tivi con degustazione di ac-
ciughe fritte, gamberi con
pancetta, praline di baccalà,
capesante (mancavano solo le
moleche!).

Poi al tavolo ai commen-
sali sono stati molto ben pre-
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sentati: carpaccio di tonno,
di branzino e di ombrina,
piccoli crostacei al vapore e
ostriche.

Di seguito, grossi scampi
al ghiaccio veramente stra-
ordinari (si fanno bollire una
decina di minuti e poi si co-
prono di ghiaccio).

Per secondo, un ottimo
fritto misto e, per finire, una
pasta di Gragnano al ragù
di pesce. Per dessert, uno
squisito gelato al limone e
vaniglia.

I vini: Prosecco di Valdob-
biadene Doc - Luca Ferraro;
Champagne Dhondt-Grellet-

Avize (Chardonnay e Pinot
nero); Champagne Doquet-
Jeanmarie-Vertus (Chardon-
nay Blanc de Blanc); Vermen-
tino Colli di Luni, Cantina R.
Mesueto.

La famosa Nadia Santini
del Ristorante «Dal Pescato-
re» afferma che un grande
ristorante di pesce deve ave-
re almeno tre oli da propor-
re.

Uno dell’Italia settentrio-
nale (come la Liguria, per
esempio) dove si produce un
olio dal gusto lieve che si può
abbinare a ricette di pesce dai
sapori delicati (come l’asti-

ce). L’Italia centrale è invece
contraddistinta da diverse
varietà di olio extravergine
con profumo e gusto accen-
tuati, che si possono abbina-
re bene con «il rombo al for-
no». Gli oli meridionali, quel-
li siciliani in modo particola-
re, conferiscono sapori pieni
e decisi gusti, che ben si
abbinano a piatti aromatici
anche di pesce, e la signora
Santini usa quest’ultimo olio
in un piatto di pasta: fettuc-
cine con calamaretti, timo e
ristretto di alici.

Ebbene, al «Retro Gusto»
ai Confrères e ai loro ospiti è

stato proposto con i vari piatti
un olio ligure, uno abruzzese
e uno siciliano.

Si è parlato poi ancora del
40° Chapitre International
d’Italie in programma a Udi-
ne e quindi della opportunità
di partecipare all’evento friu-
lano.

P.S.
Ristorante Retro Gusto
Fish ed Enoteca
Felegara
Via Cisa n. 60/b
43014 Medesano
Tel. 0525/431569
Fax 0525/432652
Solo su prenotazione

Ristorante «Il Castello»
a Varano de’ Melegari

L’Argentier dottor Ventura col professor Tella, professor Son-
cini e dottor Caggiati

Lello Leonetti col prof. Ernesto Bezza e il Bailli Pietro Sozzi

La valle del Ceno è uno
dei territori più suggesti-

vi della provincia di Parma
percorrendola si incontrano
antiche chiese, suggestivi
borghi con strette strade ac-
ciottolate, fattorie fortificate,
case torri di avvistamento in
collegamento visivo con i ca-
stelli posti tutti in luoghi stra-
tegici a baluardo difensivo di
tutta la valle.

A metà vallata si trova la
cittadina di Varano de’ Mele-
gari, ed a guardia del suo
minuscolo nucleo medioeva-
le, su uno scoglio di arena-
ria, si erge imponente il ca-
stello di proprietà della nobi-
le famiglia Pallavicino fino
al 1782 e recentemente ac-
quistato dal Comune stesso.

Proprio sulle antiche mura
del Maniero è stato costruito
il ristorante «Castello» gesti-
to da quasi trent’anni, con
grande professionalità dalla
famiglia Numanti: Stefano
in sala e la moglie signora
Zanelli Delcisa in cucina e

finalmente, dopo tanti tenta-
tivi, possiamo veramente dire
di avere partecipato ad una
straordinaria conviviale pre-
parata con tanta attenzione e
cura utilizzando i migliori
prodotti del territorio e riela-

borando antiche ricette par-
mensi.

Dopo un buon tortino con
i primi funghi prugnoli, è stato
proposto un eccezionale nido
d’uovo al radicchio di cam-
po, con pancetta stufata e qui

merita un approfondimento
raccolto in cucina:

«Uovo in camicia in acqua
e vino bianco si infarina e si
passa in un altro uovo sbat-
tuto, e poi si avvolge in ta-
gliatelle fatte con farina di
patate, olio, pizzico di par-
migiano e poi si serve con
radicchio di campo, olio e
aceto».

Altro piatto interessante
sono i tortelli ripieni di par-
migiano liquido conditi con
ragù asciutto di maiale nero.

 Ed infine l’oca con mele,
e per capire meglio cosa sta-
vamo mangiando abbiamo
fatto un’altra incursione in
cucina:

«La coscia dell’oca viene
cotta nel suo grasso al 80
gradi per otto ore, poi la si
lascia raffreddare nel gras-
so, mentre il petto viene cot-
to con del burro aromatizza-
to a fuoco vivace per sette
minuti, viene infine messo nel
forno a 160 gradi per cinque
minuti».

La fattoria fortificata di Golaso
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Si presenta coscia e petto
insieme nello stesso piatto
con una salsa fatta con mele
cotte, senape, scherry, miele
e peperoncino.

Anche il dessert era molto
particolare e piacevole: zup-
pa calda di fragole con ge-
lato di panna e zabaglione.

 Grande attenzione anche
nella scelta dei vini: un Fran-
ciacorta brut per incomincia-
re, un buon Rosso di Montal-
cino per continuare ed un
ottimo Moscato d’Asti friz-
zante per finire.

Cosa dire infine: tutto ec-

cellente, sia per l’ottima pre-
sentazione ma soprattutto per
l’equilibrio dei sapori.

I nostri più sinceri compli-
menti a Stefano e Delcisa,
Osti in Varano de’ Melegari,
come desiderano essere chia-
mati, ed un ringraziamento
particolare allo Chevalier
Beppe Camorali che ha avu-
to la grande idea di portarci
in questa vallata.

P.S.

Ristorante «Castello»
Via Martiri della Libertà 125
Varano de’ Melegari (PR)
Tel. 0525.53156 Soci del Bailliage di Parma

GENOVA-GOLFO DEL TIGULLIO

Antica Osteria della Castagna
dell’amico Giorgio Bove

Meno male che Giorgio
Bove è un amico, altri-

menti ci avrebbe messo in
difficoltà se si considera che
i presenti erano 88, ed i pre-
notati …72!

Meglio così! E meglio per
chi è venuto, perché la cena
è stata, a dir poco, meravi-
gliosa, con la presentazione
di un piatto nuovo e inedito
che ha entusiasmato i com-
mensali.

Ouverture con un sontuo-
so aperitivo a base di olive
ascolane, cuculli, bocconci-

ni, salvia, baccalà, acciughe
ripiene e non so più che al-
tro, tanto erano numerosi;

Maximilian 1° brut il de-
gno accompagnamento. Di
seguito, un ottimo piatto ge-
novese: la mesciua (mesco-
lanza), cioè ceci di Noceto,
piccolissimi e gustosi, con
fagioli bianchi, cannellini, di
Bagnasco, farro perlato, pa-
tate e, sopra, bianchetti les-
sati, il tutto con olio crudo
extravergine: ottimo. Ed ec-
coci al piatto nuovo: ravioli-
ni piccoli fatti da Giorgio,

ripieni di stoccafisso e con-
diti con olive taggiasche,
pomodoro e scaglie di stoc-
cafisso: invenzione del nostro
Conseiller Culinaire che ha
entusiasmato tutti. Degno
abbinamento: Bianco Castel-
lo delle Regine, un ottimo
vino umbro fatto però con
uve marchigiane.

Degno di nota pure il se-
condo: un piatto di gambe-
roni, totanetti e capesante
gratinate e con pomodorino,
pure gratinato. Per abbina-
mento, ancora Bianco Castel-
lo delle Regine. Chiusura con
il dessert: un semifreddo al
torrone di Canelin con cioc-
colato caldo, perfettamente
abbinatosi al passito Caratel-
lo Bisson. Tutti molto soddi-
sfatti anche per il prezzo al-
trettanto «speciale»: soltanto
€ 35 a testa! Il Bailli Car-
teny ha presentato il consun-
tivo del 2007 e annunciato i

prossimi incontri conviviali
per il prossimo semestre.

Sono seguire le votazioni
per il rinnovo del Consiglio:
hanno visto riconfermati i
Consiglieri uscenti, con la
sola sostituzione del Dottor
Lucio P. Ricchebono (che è
nominato Vice-Chargé de
Missionss Honoraire) con il
Confrère Avvocato Miro
Sorrentino.

Lorenzo Simonetti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante Antica Osteria
della Castagna
Via Romana della Castagna
20/r. – 16148 Genova
Tel. rist.: 0103990265 –
fax: 0104040043
E-mail:
osteriadellacastagna@libero.it
Giorni di chiusura: la
domenica sera ed il lunedì

Il Confrère Jonathan Figini e sua moglie Flora. Tra i due la
Conseur contessa Maria de Sio

L’ingegner Manlio Pietrafraccia, «storico» nostro Confrère,
con la simpatica signora Luisa, sua consorte
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Al nuovo «Albikokka»
con vista tutto mare

VITA DEI BAILLIAGES

Siamo rimasti piacevol-
mente sorpresi nel visi-

tare il nuovo Ristorante Al-
bikokka in Via Quarto 14/A,
a Genova, telefono 010-
3076630 (che ha sostituito il
precedente Tre Pini). Il loca-
le è in riva al mare, nella
parte più bella della costa
verso Nervi. Di giorno deve
avere una vista incantevole
su tutto il Golfo. Ambiente
ampio, ben arredato e com-
posto di due parti separate: il
ristorante, dove eravamo noi
55 Rôtisseurs con amici e
parenti, e la pizzeria–ritrovo
per giovani e/o meno giova-
ni che vogliono ballare tra
una pizza e una birra. Pur se
la musica trapelava, non ar-
recava disturbo al Ristoran-

te. Da registrare, invece,
qualche rallentamento al ser-
vizio, dovuto al superlavoro
delle giovani cameriere, im-
pegnate a portare pizze a ri-
petizione dall’altra parte del
locale. Quanto al menu, buo-
no e originale l’aperitivo di
benvenuto con cucculli e

stuzzichini e una novità: fo-
caccia al pesto. A tavola, l’an-
tipasto consisteva in un’in-
salata di mare con molto
polpo e qualche frutto di
mare. A seguire, tre o quat-
tro paccheri di Gragnano al
sugo di tonno fresco con cap-
peri e olive taggiasche  (a
giudizio dello scrivente, un
po’ troppo al dente). Quindi
raviolini di branzino al pro-
fumo di mare (bottarga di
tonno sciolta nell’olio). E
ancora branzini di Camogli
al forno con contorno di
patate. Buono il dessert, con-
sistente in un semifreddo al
croccante di nocciole con
ganache di  cioccolato fon-
dente.

L.S.
Restaurant
e lounge bar Albikokka
Via Quarto 14/A – Genova
tel.: 0103076630
e-mail: albikokka@albikokka.it
Chiuso il lunedì ed il mezzogior-
no escluso sabato e domenica

In primo piano il dott. Rober-
to Prostamo. Da sinistra, la
sua Monica e l’avv. Sara Caz-
zullo, consorte del Confrère
dott. Stefano

L’avv. Miro Sorrentino, nuo-
vo Chargé de Missions, e
l’avv. Lorenzo Simonetti

«Antico Palter» di Turbati
buona cucina e cultura

Èla  terza volta che andia-
mo dall’amico e Confrère

Turbati all’Antico Palter ma
questa volta c’è stata una
aggiunta di carattere, dicia-
mo così, «culturale»: la visi-
ta ad una antica riseria a
Fontanetto Po ed il relativo
museo. Si tratta probabilmen-
te della più antica riseria ad
acqua, perché lavorare il riso
con l’acqua del Po risale
nientemeno che all’anno
1465, quando veniva chiama-
to Mulino del Po ed ha una
storia travagliata: fu distrutta
dalle guerre feudali tra i vari
principi dell’epoca, ricostru-
ita nel 1617 e chiamata Mu-
lino Nuovo. Abbiamo visto il
museo con le antiche mac-
chine ed anche lo spaccio di
vendita (moderno !) nel qua-
le abbiamo fatto provvista di
riso ed altro.

Quindi col pullman in venti
minuti siamo giunti a Verrua
Savoia al ristorante «Antico
Palter». Ed anche a questo
proposito vale la pena di ram-
mentare che Verrua  Savoia e
l’Antico Palter hanno la loro
storia che risale ben addietro
nel tempo: esisteva già nel
1705 e gestito dalle sorelle
Palter  quando nel 1705 il

Capitano Vendome guidava
l’assalto di spagnoli e fran-
cesi alla fortezza di Verrua  e
si trovò a mangiare così bene
all’osteria dei Palter che vol-
le portarsi dietro in Francia
una cuoca con le ricette tra-
dizionali.

E dopo questo excursus
culturale parliamo del man-
giare. Già durante la visita
all’Antico Mulino ci era sta-
to servito un lauto aperitivo
con ogni genere di cose buo-

ne e bevande alcoliche e non.
Ma a tavola il pranzo che i
40 presenti hanno gustato è
da favola ed ha incontrato il
gradimento di tutti, compre-
so il più illustre rappresen-
tante della Chaîne cioè Gior-
gio Zentilomo che, con la
gentile Signora è voluto ve-
nire a trovarci ed a sollecita-
re tutti per lo Chapitre di
Udine. Che cosa ci hanno
servito? Come antipasti c’era
oltre ad un ottimo e gustoso

affettato misto, vol  au vents
ed una squisita carne cruda
alla piemontese. Ma questo
era solo l’antipasto! I primi
erano un favoloso risotto allo
Chardonnay (con i ripetuti
bis!) ed agnolotti della casa
al sugo di carne. Il secondo
uno solo (si fa per dire) un
gigantesco bollito misto con
un po’ di tutto: dalla carne
alla lingua, alla coda, alla
testina e, perché no, cotechi-
ni il tutto con accompagna-
mento di salse miste. Dopo
tutto questo ben di Dio an-
naffiato generosamente da un
ottimo Barbera e Bianco
della Casa, qualcuno è riu-
scito anche a gustare ottimi
dolci al cucchiaio della Casa.
Se si pensa che il tutto ci è
costato solo € 38,00 a testa
(oltre il pullman) potete ca-
pire la soddisfazione genera-
le nonostante il tempo incle-
mente.

L’anno prossimo ci ritor-
neremo di sicuro! Ristorante
Antico Palter – chiuso il lu-
nedì – Loc. Sulpiano – 10020
Verrua  Savoia (TO) – tel.:
0161/846193 – fax: 0161/
846129 – www.anticopalter.it
– e-mail: palter@plion.it .

L.S.

Da sinistra: l’avv. Lorenzo Simonetti, signora Renata Sorrentino,
dott. Giorgio Zentilomo e sua moglie Nadia, dott. Giorgio Niccoli
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«Acropolis», cibi originali
e attraenti danzatrici

Confesso che da buon ge-
novese non ero mai sta-

to alla Madonna del Monte,
santuario su un monte in
mezzo alla città.  E per esse-
re la prima volta, tanto io che
gli altri sessanta amici di ogni
parte (Roma compresa!) ci
siamo arrampicati in macchi-
na per salite faticosissime
strette, ripide e a doppio sen-
so.

Ma arrivati in cima al piaz-
zale, con ampio e comodo
parcheggio, che vista! da
Camogli a Savona e tutta
Genova ai piedi: meglio che
da Castelletto o dal Righi. Il
che ha cominciato a ben di-
sporci per il Ristorante
«Acropolis»  che consta di un
enorme salone dove siamo
stati tutti comodi e dove c’è
stato spazio per l’applaudita
esibizione, in ben tre volte
(dopo gli antipasti, dopo i
primi e dopo i dessert), di un
carina ancorché sinuosa dan-
zatrice, estremamente attra-
ente nelle sue languide mos-
se accompagnate da apposite
musiche. Applausi a non fi-
nire. Ma anche il mangiare
era buono, seppure insolito,
almeno per la maggior parte
dei presenti, tra i quali due
nuovi soci della Chaîne e cioè
l’ingegner Andrea Gennaro,
molto noto nell’ambiente
marittimo mondiale per i suoi

studi e le innovative rivolu-
zionarie realizzazioni relati-
ve alle eliche navali, e il gio-
vane ma già rinomato medi-
co chirurgo dottor Giuseppe
Marini. Presente anche il
socio e famoso tenore Alber-
to Cupido con la sempre
tanto attraente moglie, la so-
prano giapponese Akiko
Kuroda, nonché da Roma,
venuti appositamente per l’in-
contro, il dottor Giuseppe

Cugliersi e Signora. Ospiti:
dell’avvocato Miro Sorren-
tino il dottor Augusto Lasi-
ch e il dottor Federico Pe-
derzoli, dell’avvocato Luigi
Tiscornia il dottor‘Gioacchi-
no Dell’Olio e, del nostro
Bailli, le gentili e simpatiche
Signore Paola Stella e Rosa
Bigotti.

Prima di cena, il Bailli
Carteny ha commemorato il
socio Mario Scoccimarro,

da pochi giorni scomparso.
Dopo cena ha annunciato la
gita di giugno a Stresa, con
navigazione su battello per il
lago Maggiore e pranzo a
bordo, sbarco a Locarno e
giro col treno delle Centovalli
sino a Domodossola, e suc-
cessivo rientro in sede.

Ma veniamo alla cena: il
Confrère Professionnel Er-
manno Carbone ci ha spie-
gato gli arcani significati dei
cibi che avremmo gustato e
il Bailli, che di vini se ne
intende, ci ha illuminato sul-
la Retzina, bianco servito con
gli antipasti e profumato alla
resina di pino greco, e sul
nero Makedonicos, che
avremmo gustato con primi
e secondi.

Tutto molto buono, ben
preparato e presentato con gli
antipasti misti tra polpettine
gustose, un piatto squisito
profumato all’aglio (Zazighi)
e altre più o meno misterio-
se, ma gustosissime prepara-
zioni tra cui involtini di car-
ne nella foglia di vite.

Come primi, una presenta-
zione di verdure e carne con
sopra una besciamella e un
misto di verdure involtolato
di pasta sfoglia. Tutto sapi-
do e accompagnato dal Make-
donicos (13 gradi!), abbina-
mento centrato. Per secondo,
c’erano spiedini di carne di
vitello alla brace con contor-
no di patate: piatto saporito,
ma dal nome impronunciabi-
le.

Il dessert, accompagnato
da vino passito dolce di Pa-
trasso era una serie di dol-
cetti tipici greci con miele,
noci e nocciole spezzettate,
tra i quali uno yogurt molto
saporito e una matassa di fili
di pasta dolce condita col
miele (ahimè la glicemia!).

Alla fine, tutti molto sod-
disfatti e contenti, soprattut-
to anche per il modico costo
(€ 36,00 a testa).

Da consigliare: Ristorante
«Acropolis», Salita Nuova
Signora del Monte, 13 - Ge-
nova. Telefono 010-508788;
e-mail: info@chefdate.com;
sito web: www.info@chef
date.com.

Chiuso il lunedì.
L.S.

La signora Renata Sorrentino, moglie del nostro Chargé de Mis-
sions avv. Miro, la Dame Maria de Sio, il Bailli Carmine Carteny

Lo spettacolo con l’applauditissima danzatrice greca
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SANREMO-RIVIERA DEI FIORI

«La Via Romana», Bordighera
a tavola con l’olio nuovo

Anche quest’anno a parti-
re da metà  febbraio e

per 5 settimane tre noti risto-
ranti del ponente ligure pro-
pongono serate per la degu-
stazione dell’olio nuovo, tra-
dizionali perle gastronomiche
della ristorazione della nostra
Riviera dei Fiori: e precisa-
mente la quattordicesima
edizione della manifestazio-
ne denominata  «A Tavola
con l’Olio Nuovo».

Al fine di allargare gli oriz-
zonti e mantenere vivi i rap-
porti con i Bailliage vicini, il
nostro Bailli Mauro Giorda-
no ha pensato di organizzare
una serata conviviale aperta
agli amici del Bailliage di
Cuneo presso il Ristorante La
Via Romana del nostro Con-
frére ed Amico Romolo
Giordano.

Menù tipicamente ligure e
di grande effetto, esaltazione
dell’olio nuovo su prepara-
zioni gastronomiche di tradi-
zione e innovative che per-
mette di assaporare al meglio
il profumo e la fragranza di
questo nostro tipico prodot-
to. La cena, molto raffinata,
è iniziata con una bruschet-
tina di sorallo battuto al
coltello alla quale ha fatto
seguito un’acciugata legge-
ra, salc kosi carciofi e gam-
beri. Il Patron Romolo ha
voluto strafare facendoci ser-
vire un’insalata tiepida di
stoccafisso alla ponentina
con emulsione d’olio extra-
vergine al mandarino e ba-
silico, veramente un piatto
degno di menzione. A segui-
re un primo molto interessan-
te per la sua leggerezza: mi-
nestra d’orzo e fagioli bor-
lotti con le cozze di Bouchot.

Piatto forte della serata il
pescato del giorno (branzino
e orate del nostro mare) con
vellutata di porri ghiotta,
pesto e tapenade (crema di
pomodori nostrani essicati al
sole e messi sott’olio).

Per dessert infine, un deli-
cato tortino caldo all’olio e
cioccolato ivoire, insalata di
arance con olio alla vaniglia
e gelato alle olive caramella-
te, un piatto dal grande im-
patto scenico che diventa
quasi difficile raccontarlo.
Per chiudere caffè Santos
Montecarmelo e piccola pa-
sticceria naturalmente all’olio
extra vergine. Buoni gli ab-
binamenti enologici. A con-
clusione del Repas ci sono
stati i consueti scambi di doni
tra i Bailliage e la promessa
di rivederci in Piemonte per
un’altra serata all’insegna

della buona cucina. Poco
dopo mezzanotte la nutrita
rappresentaza del Bailliage di
Cuneo è potuta partire soddi-
sfatta di una cena consumata
in un ristorante da consiglia-
re ai gourmet.

Da ricordare:

Ristorante La Via Romana
- via Romana 57. 18012
Bordighera (IM) telefono
0184 266681, email
viaromana@masterweb.it

Giorgio Cravaschino
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «I due Mondi»
cena con specialità del Marocco

Finalmente è arrivata la
«Primavera» con i suoi

profumi e colori! Sorge per-
tanto in noi la voglia, dopo il
letargo invernale, di andare a
scoprire nuove esperienze cu-
linarie e gastronomiche e
come dice in nostro Bailli
Mauro Giordano perchè mai
limitare i nostri orizzonti? Gi-
rovaghiamo quindi per il
mondo gastronomico ed as-
saporiamo gusti e sapori di
culture diverse! Ebbene si:
andiamo in Oriente! Nel Leg-
gendario Marocco. Un Repas
organizzato dal nostro Vice-
Argentier Amerigo Coggio-
la e curato nei minimi detta-
gli in quanto buon conosci-
tore della cucina orientale.

Ci ritroviamo pertanto in
questa innovativa proposta di
ristorazione sita nel centro di
Arma di Taggia. Un ristoran-
te che offre come specialità
menu della cucina araba.
Piatti semplici e preparati con
passione da chef marocchini
tutti preparati al momento.

In piedi abbiamo consuma-
to l’aperitivo costituito da
stuzzichini a sorpresa molto
appetitosi nell’attesa che ve-
nisse servita la cena.

Le portate sono state tutte
accompagnate da vini arabi:
Sidi Brahim rosè e Sidi
Brahim Rosso (vino corposo
a 14°).

Ma veniamo al delizioso
menu:

Antipasti a sorpresa
(Danjale Machoui - Zaalook
- Merguez Mecharmel -
Zuppa Harira). (Le spezie,
l’uvetta essicata, i ceci la
fanno da padroni. A seguire
un piatto di alta gastronomia:
pollo ripieno farcito alle
mandorle (Dejaje Mahechou
Billouze)  (farcia composta
da fegatini, uvetta e mandor-
le tritate), ottimo. Porzioni
abbondanti che prendono in
contropiede i commensali di
fronte al servizio del piatto
principale della serata: il
Cous-Cous Royale (semola
di grano duro, verdure, agnel-

lo, vitello, pollo, Merguez,
salsa Harissa e ceci). Abbia-
mo potuto constatare la squi-
sitezza di questo piatto sim-
bolo della cucina marocchi-
na preparato in modo eccel-
lente e servito in piatti core-
ografici.

Quasi allo stremo delle
forze abbiamo dovuto affron-
tare il servizio del dessert:
una magnifica Millefeuilles
farcita con datteri e uva sul-
tanina. Malgrado siano state
servite portate abbondanti
nessun Confrères ha rinuncia-
to all’assaggio. Chiusura con
gli immancabili dolcetti ara-
bi (alla base miele, uva sul-
tanina e mandorle) e Thè alla
menta per tutti.

G.C.

Ristorante
«I Due Mondi»
via Aurelia Ponente, 91
tel. 0184-484181
email toconig@hotmail.it
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VERSILIA-TOSCANA

«Da Ferro», per la primavera
nel segno del baccalà

Per festeggiare l’arrivo,
ahimè almeno sul calen-

dario, della primavera, il
Bailliage Versilia et Toscana
si è riunito il 17 Marzo 2008
a Pian di Conca (Massarosa),
al Ristorante «Da Ferro», per
dedicare un Diner Amical al
baccalà (foto in basso), la
nordica squisitezza cantata
addirittura dal grande cantau-
tore Paolo Conte:

«Pesce Veloce del Baltico»
/ dice il menù che contorno
han / torta di mais e poi ser-
vono / polenta e baccalà /
cucina povera e umile / fatta
d’ingenuità / caduta nel gor-
go perfido / della celebrità».

 Questa prelibatezza deri-
va  dal merluzzo atlantico
(Gadus morhua, pesce dal
corpo affusolato presente nei
mari del Nord) conservato
sotto sale. La salagione ne
consente la conservazione per
lungo tempo, e per questo
viene praticata fin da tempi

lontanissimi per consentire il
trasporto e la consumazione
del pesce in luoghi anche
assai distanti da quelli d’ori-
gine. Sembra che tale proce-
dura si debba attribuire ai
pescatori baschi che, seguen-
do i branchi di balene, arri-
vati al Mare del Nord, si
imbatterono in enormi ban-
chi di merluzzo verso l’isola
di Terranova, e usarono per
questo pesce il procedimento
di conservazione già da essi
usato per la carne di balena.

Il baccalà è elemento es-
senziale di molte cucine po-
polari, nelle quali il suo uti-
lizzo si alterna a quello dello
stoccafisso (foto in alto) che
è sempre merluzzo, ma con-
servato mediante essiccazio-
ne (da «stock», bastone e
«fish», pesce), vista l’abitu-
dine di appendere a una gra-
ta di legno i merluzzi aperti
e puliti.

Tanto il baccalà quanto lo

stoccafisso, per esse-
re utilizzabili, hanno
bisogno di una lunga
immersione in acqua
fredda corrente, che
provvede a eliminare
il sale per il primo e
a restituire ai tessuti
l’originale consisten-
za per il secondo. Nel
Triveneto e nelle al-
tre aree della Repub-
blica di Venezia il
termine «bacalà» (ad
esempio il baccalà
alla vicentina) ancor
oggi identifica comu-
nemente lo stoccafis-
so (merluzzo essicca-
to) e non il merluzzo
salato.

Dopo un  breve
aperitivo composto
dal Prosecco di Val-
dobbiadene Pianer del-
l’azienda Le Colture e da
delle frittelline di baccalà, la
serata è proseguita col bac-
calà lesso con ceci, olio, sale
e pepe.

L’escalation architettata dal
sempre geniale Bailli Rober-
to Novi è proseguita in sciol-
tezza con baccalà alla brace
e fagioli cannellini sempre
con olio, sale e pepe accom-
pagnati dallo Chardonnay

siciliano Cjatome dei Feudi
di San Giuliano.

La serata ha raggiunto il
suo karma con il baccalà
cucinato secondo la ricetta
dei nostri sempre simpatici
«vicini» livornesi in abbina-
mento col Montecarlo rosso
della Fattoria Vigna del Grep-
po del Confrère Virgilio
Fornaciari, giudicato da tut-
ta la platea di gran lunga il
miglior vino della serata e il
miglior vino della zona della
collina di Montecarlo, nei
pressi Lucca, per il suo colo-
re rosso rubino, per le piace-
voli note olfattive di frutta e
fiori rossi unite a più com-
plessi profumi di cacao e ta-
bacco, e infine per la piace-
vole freschezza e per l’ele-
ganza dei tannini al palato.

Ultima tappa di questo
metaforico (ma molto sostan-
zioso!) viaggio per i mari del
Nord, lo stoccafisso al po-
modoro con polenta servito
con la Malvasia nera del
Salento kalos dell’azienda
Lomazzi e Sarli.

Al termine, prima degli
immancabili applausi allo
chef e ai saluti agli amici e ai
loro ospiti, una piccola deli-
catezza di dessert e la moka.

Alla prossima…
Vive la Chaîne!

Paolo Svetlich
Vice-Chargé de Presse
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ROMA-CAPITALE

Incontro esclusivo al Circolo
della Marina Militare

Aparte Roma, poche città
possono vantare varietà,

qualità e quantità di Circoli
situati sulle rive dei fiumi che
le attraversano. La storia di
questi Circoli romani parte da
lontano, da quando i cosid-
detti fiumaroli, appassionati
amanti del Tevere, seminudi,
passavano le loro giornate, in
ogni stagione, sugli indimen-
ticati galleggianti, veri stabi-
limenti balneari in legno co-
struiti su chiatte fissate ai
famosi muraglioni che difen-
dono la città dalle inondazio-
ni. Il più famoso di questi era
attraccato, a due passi da San
Pietro, sotto la mole di Ca-
stel Sant’Angelo. Questo gal-
leggiante, immortalato dai
film di Pasolini, era gestito
da un personaggio mitico, er
ciriola, grande pescatore di
anguille e famoso per aver
salvato dall’annegamento
molti nuotatori inesperti.

Dall’inizio del ’900 a oggi,
molta acqua è passata sotto i
ponti e, vicino ai galleggian-
ti, sono state costruite preten-

ziose palazzine dotate delle
più svariate attrezzature spor-
tive, anche non strettamente
legate al fiume. Entrare in
una di queste strutture nelle
ora di punta della giornata,
vuol dire staccare la spina
dalla frenetica attività lavo-
rativa e lasciarsi alle spalle il
caotico traffico cittadino per
trovarsi immersi in un’atmo-
sfera quasi bucolica, invitan-
te al più distensivo relax.

Nelle strutture più presti-
giose, i verdi giardini che
degradano verso il Tevere
circondano curatissimi cam-
pi da tennis in terra rossa e
grandi azzurre piscine olim-
pioniche. Alcuni di questi
Club hanno una storia cente-
naria, e sono tuttora attivissi-
mi vivai: qui sono cresciuti
atleti poi divenuti primatisti
mondiali e olimpionici sia nel
canottaggio sia nel nuoto.

Durante il giorno in queste
strutture predominano le at-
tività sportive, mentre la sera
gli ambienti si animano per
attività sociali, culturali e

conviviali, spesso intorno ai
tavoli di ristoranti di alto li-
vello.

A febbraio, il Bailliage di
Roma Capitale, per l’interes-
samento di un amico della
Chaîne, il Contrammiraglio
Stefano Tortora, che ringra-
ziamo sentitamente, ha volu-
to sperimentare una di que-
ste realtà ed è riuscito a farsi
riservare una sala nell’esclu-
sivo Circolo costruito per gli
Ufficiali della Marina Mili-
tare.

Così, in una cinquantina,
ci siamo ritrovati negli ele-
ganti salotti del Circolo «Caio
Duilio»: qui, premurosi ca-
merieri offrivano coppe di
Prosecco, amouse bouche,
fritti di ogni tipo, mentre l’at-

mosfera era rallegrata da una
musica soft dal vivo.

Il Dîner Amical si è svolto
subito dopo secondo il se-
guente menù.

Per antipasto:
crèpe al pecorino accom-

pagnata da un pantagruelico
assortimento di preziosi sa-
lumi DOP delle varie regioni
italiane. Primi: risotto agli
asparagi con provolone,
gnocchi di patate policromi
con fontina fusa. Secondi:

sformato di patate con
prosciutto e mozzarella di
bufala campana, stufato di
vitella con carciofi. Dessert:
crèpes alla crema, al cioc-
colato e al Grand Marnier.

Tutto preparato con cura,
servito con professionalità e
bene abbinato ai vini che per
la cronaca sono stati:

Prosecco di Cartizze, Te-
roldego Rotaliano di Mezza-
corona, Passito di Pantelle-
ria.

Al levar delle mense: caf-
fè, liquori e distillati per ac-
compagnare le dolcezze di
carnevale, tante deliziose
castagnole, frittelle e chiac-
chiere mentre la live music
non più soft invitava a qual-
che passo di danza.

Archiviato positivamente il
Carnevale, si è già program-
mato l’incontro di Marzo,
dedicato a salutare la Prima-
vera che festeggeremo gu-
stando i manicaretti che ci
preparerà un grande Chef in
quel di Fregene, una delle
perle del litorale romano.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de PresseLo Chargé de Missions Renato Barboni con due Dames

Galleggiante «Er Ciriola»
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Al «Picchio Rosso», fantasia e originalità

Nella notte dei tem-
pi, la città di Veio,

fu l’indomita capitale
di un regno etrusco che
si estendeva tra la Via
Cassia e la Via Flami-
nia, dall’Alto Lazio
fino alle porte di Roma.

Nel 396 a.C.,dopo
dieci anni di assedio,
Veio venne definitiva-
mente conquistata da
Furio Camillo passan-
do perciò sotto il do-
minio romano.

Oggi, l’antica Veio,
è stata identificata pres-
so la località di Formel-
lo dove si custodisco-
no necropoli, monu-
menti, statue e reperti
archeologici raccolti in
un interessante Museo.

A tutela di questo pa-
trimonio storico, nel 1997, è
stato istituito un ampio Parco
regionale che protegge note-
voli preziosità, non solo ar-
cheologiche, ma anche pae-
saggistiche ed ambientali.

Già da tempo nell’ambito
di questo parco sono stati
costruiti prestigiosi comples-
si ed esclusive ville private.

In una di queste ville, nel
pieno di una verdeggiante,
ondulata campagna, ha sede
un Ristorante di Charme: il
«Picchio Rosso»,  dove, su
suggerimento dell’attivo Of-
ficier Luigi Amore, abbiamo
ambientato il nostro Dîner
Amical del 14 Marzo scorso.

La villa fu acquistata circa
diciotto anni fa dall’impren-
ditore Tony Altobelli. Egli
con l’estro e il gusto che gli
sono propri, l’ha ristrutturata
e adattata, scegliendo i mate-
riali più idonei per creare un
ambiente esclusivo che fosse
idoneo ad ospitare un risto-
rante del tutto particolare sia
per la location che per l’arre-
damento.

Un ambiente nel quale si
potesse gustare una gastrono-
mia semplice ma estrema-
mente raffinata con cibi ela-
borati dalla esperienza di un
grande Chef.

Il locale si articola su due

piani: l’inferiore, caldo e ac-
cogliente è dominato da un
grande camino sempre scop-
piettante nelle fredde serate
d’inverno; il piano superiore
(che ci ha ospitato) è un vero
giardino d’inverno, quasi una
serra, con ampie vetrate af-
facciate sul parco secolare.

Caratteristica del locale è
la dovizia di piante, anche
tropicali e d’alto fusto, che
sconfinano all’aperto sul ter-
razzo e sul giardino, dove
d’estate si può cenare al fre-
sco tra bananeti e palmeti in
vista di un romantico ruscel-
lo e in compagnia di esotici
pellicani.

Se la cucina è importante,
altrettanto è importante l’ab-
binamento dei vini con le
varie pietanze. A questo prov-
vede il giovane sommellier,

Fabio Franceschi, sempre
attento alle tendenze del
momento e ai prodotti di nic-
chia che ha fornito la cantina
di oltre 400 etichette.

Per la ristorazione di qua-
lità, importantissimo e deter-
minante è il contributo di un
grande cuoco, in cucina si
trova Nicola Tarantino
abruzzese di nascita che a soli
15 anni, ha iniziato a dedicar-
si con passione all’arte culi-
naria.

Nel 1968 ha iniziato la sua
scalata nel mondo della ga-
stronomia lavorando alla
Capannina di Forte dei Mar-
mi passando alla Marina del-
l’Orso sul mare di Sardegna.

Ma la sua grande carriera
inizia con il suo trasferimen-
to a Roma. Come Chef Exe-
cutive ha portato ai massimi
livelli la cucina della Taver-
na dell’Orso dove, nel tem-
po, ha operato anche Mar-
cello Marchesi, padre della
Gastronomia italiana. Poi,
prima di approdare al Picchio
Rosso, ha deliziato con le sue
leccornie gli esigenti clienti
del Bella Bleu, della Casina
Valadier. del Tartarughino e
dell’Enoteca Capranica.

Con queste premesse am-
bientali e gastronomiche,
confrères ed ospiti, si sono
ritrovati nell’ampia hall del
Picchio Rosso accolti da una
piacevole musica dal vivo.

Appena giunti nel giardino
d’inverno, agli ospiti sono
stati offerti stuzzichini di
vario tipo accompagnati da
un prezioso Champenois di
Valdobbiadene.

Per la cena la sala era stata
preziosamente preparata con
grande gusto. Tavoli ovali ben
distanziati erano piacevol-
mente e riccamente apparec-

chiati: antichi merletti
erano adagiati su im-
portanti sottopiatti.
Belle posate d’argento
e preziosa la cristalle-
ria con bicchieri ade-
guatamente scelti dal-
l’attento sommellier.

Il menù è stato il se-
guente:

Stracci di scorfano
e fiori di zucca

Ravioli con melanza-
ne provola e pomo-

dori pachino
*

Astice gratinato
alle erbe aromatiche
con i suoi contorni

*
Fagottino di mela
verde, amaretti e

frutti di bosco

Tutto è stato perfettamente
preparato e accompagnato a
tutto pasto da un Trebbiano
d’Abruzzo Terra d’Aligi e dal

Passito di Pantelleria che
è stato abbinato al dessert.

Particolarmente curata è
stata la presentazione: spe-
cialmente per l’astice e per il
dolce, che prima di essere
serviti, sono apparsi fiam-
meggianti su grandi vassoi
portati ai tavoli dai cuochi
nelle loro candide bianche
divise.

Estremamente positivo è
stato il commento dell’Offi-
cier Enzo Chialamberto
(raffinato gastronomo) che,
scenograficamente, ha chia-
mato intorno a sé la titolare
del locale, il Sommellier, la
Brigata di cucina e alcuni
Membri del Consiglio coi loro
sgargianti collari colorati.

La serata che si è svolta in
un clima di grande, affettuo-
sa amicizia, si è conclusa
all’una di notte sui divani del
Piano bar, sorseggiando di-
stillati e superalcolici deliziati
da un cantante confidenziale
e dalle note del suo lucente
pianoforte a coda.

R.R.

La titolare del ristorante con la brigata di cucina, il sommellier e alcuni Confrères
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«Orto degli Angeli», week-end
dedicato al proselitismo

Ad aprile, numerosi Con-
frères si sono ritrovati a

Bevagna, all’Orto degli An-
geli, residenza gentilizia del
’500 (nella foto), costruita sui
resti di un grande teatro di
epoca romana. Il primo im-
pegno è stato la visita guida-
ta dell’antica cittadina di
Bevagna, dagli importanti
trascorsi storici in epoca ro-
mana e medievale.

Prima del Dîner Amical, i
titolari della residenza dei
Conti Antonini hanno fatto gli
onori di casa, mentre su un
lungo tavolo veniva servito,
come anticipazione alla cena,
ogni ben di Dio, con un sec-
co Spumante Veneto quale
abbinamento.

Il Dîner Amical si è svolto
al Ristorante Redibis, annes-
so all’Albergo, nel suggesti-
vo ambiente dell’Ambulacro
del Teatro (I secolo a.C).
Presente alla cena anche la
titolare di un’altra prestigio-
sa struttura ricettiva della
zona: la Villa Pambuffetti di

Montefalco, situata nella
zona del Sagrantino, in un
parco secolare, frequentata da
artisti e scrittori; buen retiro
di D’Annunzio che qui sog-
giornava nella sua stanza
orientaleggiante intento a
comporre le liriche della «cit-
tà del silenzio», contemplan-
do la dolce pianura umbra in
vista di Assisi e del Monte
Subasio: luoghi che hanno
ispirato le opere più signifi-
cative dei maggiori pittori
umbri.

Villa Pambuffetti organiz-
za importanti corsi di cucina
e ci ha ospitato qualche tem-
po fa, per uno storico pranzo
dell’Oca e in occasione di
un’edizione della «Quintana
di Foligno», importante rie-
vocazione storica.

All’inizio della cena abbia-
mo ascoltato l’interessante
storia dell’Orto degli Angeli
e ci sono stati mostrati i qua-
derni con le ricette della non-
na del Patron risalenti a fine
Ottocento. E proprio alcune

di queste ricette sono state
alla base della nostra cena.
Tra i vari piatti è stato parti-
colarmente apprezzato lo stu-
fato al Sagrantino, rispetto-
so della gastronomia del ter-
ritorio.

Gratificante la giornata
successiva, favorita da ecce-
zionali condizioni meteorolo-
giche. L’incontro è avvenuto
alla Pro loco di Spello dove
ad attenderci c’erano il pre-
sidente e il sindaco, il quale
ci ha rivolto il suo augurale
saluto di benvenuto. È segui-
ta la visita della cittadina e
della Mostra dedicata al Pin-
turicchio che qui ha lasciato
le sue opere più rappresenta-
tive. In questo percorso ci ha
guidato con professionalità la
titolare della Bastiglia, il Ri-
storante più accreditato di
Spello.

La trasferta ha avuto la sua
conclusione a Foligno a Villa
Roncalli, vero tempio della
gastronomia umbra, per un
Repas Amical del quale vale
la pena riportare il menù.

Dalla cucina:
Aperitivo Champenois,

stuzzicchino di benvenuto
«gaspè mantecato, olio frut-
tato», lenticchie di «Castel-

luccio». Guazzetto di aspa-
ragi di bosco, pomodori zat-
terini, pescatrice e gnocchet-
ti con calamaretti. Insalati-
na primaverile, galantina
calda di gallinella di terra -
olio, aceto aromatico. Risot-
to, carciofi cimaroli alla
mentuccia, ragù bianco di
Chianina. Lasagnetta aper-
ta, anatra. Agnello al mirto
e serpillo, quenelle di ceci al
rosmarino, verdurine del
Subasio. Torta di mele cal-
da, crema al Calvados, sor-
betto di limone, menta, mela
verde. Piccoli pasticcini di
frutta. Caffè e Distillati.

Dalla cantina: Villa Fide-
lia Bianco Sportoletti Outsi-
der Caprai, Sagrantino Pas-
sito Antonelli.

Il pranzo è stato un’occa-
sione per gustare sapori e
profumi di una cucina regio-
nale, elaborata e rivisitata con
i migliori prodotti genuini del
territorio. È stata una escala-
tion, un vero crescendo ros-
siniano, così come è risultato
dal commento del Conseiller
Gastronomique Mario Iurlo
che alla presenza della nutri-
ta Brigata di cucina è stato
prodigo di elogi.

Al pranzo hanno parteci-
pato anche membri del Ro-
tary e dei Lions locali che
hanno fraternizzato con i
Confrères e si sono dimostrati
disponibili a entrare a far
parte della nostra grande fa-
miglia.

In complesso è stata una
trasferta che ha raggiunto lo
scopo in merito al progetto
di espansione. Infatti sono
entrati a far parte della Chaî-
ne i titolari di Villa Pambuf-
fetti di Montefalco, dell’Or-
to degli Angeli di Bevagna,
della Bastiglia di Spello e di
Villa Roncalli di Foligno
nonché alcuni Rotariani e
soci Lions; speriamo sia rag-
giunto il numero necessario
per costituire un nuovo Bail-
lage da noi patrocinato.

Un sentito ringraziamento
è stato rivolto alla signora

Rosella Fiorucci, nostra
Ambasciatrice e nuova Dame
della Chaîne, perfetta orga-
nizzatrice dell’evento.

R.R.
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«Villa Santa Maria», città
dei cuochi e del loro patrono
Sappiamo tutti che il fon-

datore della nostra Con-
frérie è stato un Re francese
per di più Santo, ma molti
non sanno che il Patrono pro-
tettore di tutti i cuochi del
mondo è un principe santo,
di nazionalità italiana. La sto-
ria s’inizia alla metà del ’500
in un paesino d’Abruzzo nel-
la Valle del Sangro: Villa
Santa Maria (nella foto), oggi
universalmente nota come la
«Città dei cuochi».

Questo paese è situato sul-
la sinistra del fiume Sangro
che, dal Parco Nazionale
d’Abruzzo, si snoda lungo
una verde valle fino a sfocia-
re nel mare Adriatico a Sud
di Ortona. Il paese, in pros-
simità della Maiella, appare
arroccato su uno sperone roc-
cioso con rupi verticali che
incombono sull’abitato. Al
suo centro esiste, perfetta-
mente conservato, il castello
dei Principi Caracciolo.

Qui nacque, nel 1560, il
Principe Ascanio. La famiglia
Caracciolo, protagonista del-
la storia napoletana, possede-
va allora grandi feudi in

Abruzzo, dove soggiornava
per lunghi periodi dell’anno.
Lo svago preferito dai feuda-
tari e dai loro ospiti era la
caccia e, dopo le allegre e
fruttuose battute, i copiosi
carnieri finivano nelle cuci-
ne della casa patrizia, sotto
le premurose mani dei cuo-
chi che cercavano di creare
sempre nuovi manicaretti.

Ascanio Caracciolo, che
non amava la vita mondana,
appena maggiorenne si trasfe-
rì stabilmente a Napoli. Qui
si dedicò alla vita ecclesia-
stica e, ordinato sacerdote, si
spogliò di tutti i suoi beni
terreni e assunse il nome di
Francesco in omaggio al Po-
verello di Assisi. Si ritirò poi
in contemplazione nell’Ere-
mo di Camaldoli fino a quan-
do decise di fondare l’Ordi-
ne dei Chierici Regolari Mi-
nori e passò alla storia come
il Principe al servizio dei
poveri. Morì in odore di san-
tità e, appena trascorsi i tem-
pi canonici, salì agli onori
degli altari divenendo co-
Patrono di Napoli assieme a
San Gennaro.

Intanto i suoi parenti, nel
castello abruzzese, prosegui-
rono l’attività culinaria. Bar-
becue e banchetti pantagrue-
lici continuarono a essere
preparati per tanti ospiti in-
ternazionali da cuochi sem-
pre più qualificati. E per
questi incontri sono passati
per Villa Santa Maria grandi
personaggi ed esponenti di
case regnanti europee, com-
presi alcuni familiari dello
Zar di tutte le Russie.

Da allora, fino ai giorni
nostri, questo vivaio di cuo-
chi ha attirato l’attenzione dei
più grandi ristoranti e degli
alberghi più prestigiosi dei
quattro angoli del mondo.
Tutta questa attività, altamen-

te qualificata, non poteva
essere ignorata dalle istituzio-
ni. Così, ai primi del ’900 fu
fondata qui la prima Scuola
alberghiera d’Italia che nel
1992 è divenuta Istituto Pro-
fessionale per i Servizi Al-
berghieri e della Ristorazio-
ne.

Intanto l’Associazione Ita-
liana dei Cuochi ha ottenuto
dalle Autorità Ecclesiastiche
che San Francesco Caraccio-
lo divenisse il Patrono e il
Protettore dei Cuochi di tutto
il mondo.

Attualmente Villa Santa
Maria vive le sue giornate più
intense nella prima decade di
ottobre di ogni anno, quando
nel suo territorio si svolge la
Sagra dei Cuochi. In tale
occasione molti Chef, che
hanno iniziato qui la loro
carriera, tornano a dar man-
forte ai loro colleghi locali
per presentare le loro più
recenti creazioni.

Per chi, come noi, ama la
buona tavola, sarebbe bello
partecipare almeno una volta
a questa importante kermes-
se durante la quale numerosi
sono i banchetti, i riti reli-
giosi, i convegni e le compe-
tizioni che terminano con il
classico Pasta-party nel ca-
stello Caracciolo.

Nel castello è possibile
visitare il Museo gastronomi-
co che documenta l’attività
pluricentenaria di questo an-
tico borgo del tutto partico-
lare, situato in una ridente
valle della generosa terra
d’Abruzzo.

R.R.Cuochi alla festa di San Francesco Caracciolo
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ROMA-URBE

«Primo Sale», il bollito
in tutte le salse

PrimoSale (Circonvalla
zione Clodia, 22 - tele-

fono 06-39754772) di Pa-
squale Baldassarre, fratello
del nostro stellato Confrère
Fabio Baldassarre, propone
giornalmente piatti genuini e
freschissimi, strizzando l’oc-
chio ai prodotti stagionali del
territorio e privilegiando le ri-
cette di tradizione romana e
abruzzese; il tutto nel rispet-
to dei buoni gusti classici, ma
non disdegnando un pizzico
di fantasia.

Si giustifica cosi il perché,
dopo pochi mesi dal nostro
primo accesso, siamo tornati
la sera del 14 gennaio in
questo piccolo e accogliente

ristorante, che, con le sue
sedie impagliate, il bancone,
la bacheca dei vini e la lava-
gna dei piatti del giorno, ren-
de il sapore della «mescita»
delle antiche hostarie roma-
ne.

E se la prima volta si era
dissertato di «baccalà», in
questa seconda nostra volta
l’argomento della serata è
stato il «bollito», servito in
tutte le salse, come si può
notare dal menù qui riporta-
to: aspice di lingua con mele
e fonduta al rafano; polpet-
te di bollito panate con ru-
cola e pomodoro; agnolotti
di magro in brodo; polenta
gialla con nervetti bolliti e

salsa di acciughe; gran piat-
to di bollito misto con salsa
verde; mousse al torcolato e
the verde. Vini della cantina
Marramiero.

Il tutto bagnato da una
selezione dei sempre più ap-
prezzati vini abruzzesi, que-
sta volta quelli  dell’Azienda

La ruota del Rotary e la
catena della Chaîne,

come nelle migliori biciclet-
te, si completano a vicenda.

Cosi è nata la idea di far
incontrare, la sera del 31
gennaio, il nostro Balliage di
Roma Urbe con il Rotary
Club Roma Sud, uno dei più
antichi e prestigiosi della
Capitale, nella cornice del-
l’Hotel Ambasciatori in
Roma, a Via Veneto.

Rotary e Chaîne, abbinamento
stravagante ma non troppo…

L’incontro è stato diverten-
te, anche perché molti di noi
sono soci anche di questo club
Rotary, ma non tutti i nostri
soci rotariani sapevano che,
oltre a essere dei compassati
rotariani, siamo anche dei
gaudenti Rôtisseurs.

Star della serata è stato il
più grande enologo italiano,

Luca Maroni, autore della
annuale guida ai Vini Italiani
e di numerose altre pubblica-

zioni del settore, autore della
voce «Degustazione del
Vino» sull’Enciclopedia Trec-
cani, divulgatore del piacere
del bere un buon vino sia alla
radio sia alla televisione in
numerose trasmissioni, degu-
statore dal 1988 a oggi di oltre
110.000 vini.

I vini che hanno accompa-
gnato la cena sono stati chia-
ramente selezionati da lui in
funzione del menù curato
sapientemente dal primo Chef
dell’Hotel Ambasciatori,
Vanni Dal Pan, una vecchia
conoscenza della Chaîne.

Il filo conduttore della sua
scelta è stato quello di pro-
porre vini di altissima quali-
tà, che possono essere acqui-
stati a prezzi non esagerati,
se non addirittura modici, e
che anche per questo potreb-
bero a casa accompagnare le
nostre cene quotidiane.

Abbiamo cosi degustato
con  Luca Maroni, che ce ne

ha illustrato i pregi man mano
che la cena progrediva: Cu-
vèe del Fondatore - Valdo
(Veneto), Tyrsos Vermentino
di Sardegna 2006 - Contini
(Sardegna), Trebbiano Spole-
tino 2006 - Cantine Novelli
(Umbria), Taurasi 2003  e
Dulcemente - Vinosia (Cam-
pania).

Questi e altri vini dove il
rapporto qualità/prezzo è
migliore si possono scoprire
sul sito www.vinosi.com

M.F.

IL MENU

Aperitivo; prosciutto di
Sauris con crostone al paté
di radicchio trevigiano; ri-
sotto con carciofi; stinco di
vitello al vino bianco; purea
di sedano rapa; patate al
rosmarino; spuma di for-
maggi con salsa ai frutti di
bosco; caffé.

Il sommellier Luciano Nebbia, Fabio e Pasquale Baldassarre,
il Bailli Ciriaco Acampa

Marramiero di Rosciano, vi-
cino Pescara, illustratici dal
Sommeillier Luciano Neb-
bia.

Il 2008 è cominciato subi-
to bene!

Marco Forcella
Vice-Chargé de Presse

Il presidente del Rotary Roma Sud, Mario Morbidi, Luca
Maroni, il Bailli Ciriaco Acampa
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Passando per Roma, e vo-
lendo mangiar bene in un

luogo di gran classe, non si
può non fare una sosta al
«Vivendo», raffinatissimo ri-
storante del St. Regis Grand
Hotel (Via Vittorio E. Orlan-
do, 3, telefono 06-4709).

«Vivendo» poi a Roma, la
tappa è d’obbligo.

Qui il Balliage di Roma
Urbe è stato accolto caloro-
samente da Federico Galli-
gani, direttore di sala, e da
Francesco Donatelli, Chef,
manco a dirlo, di origine
abruzzese e di antica tradi-
zione familiare, che affonda
la sua «arte culinaria» nella
mitica Villa Santa Maria, in
provincia di Chieti.

È stata quindi una grande
cena di pesce in cui «il filet-
to di pezzogna al lemon
grass e vermentino» ha fatto
la parte del leone, solo leg-
germente offuscato, in chiu-

Gran Soirée al «Vivendo»
sura, dalla «nociata ligure
con gelato di fico in salsa
calda al limone».

Serata indimenticabile e di
livello, insomma una «serata
da Chaîne».

M.F.

IL MENU

Millefoglie di pescatrice e
granchio in anello di patate
dolce con emulsione di ori-
gano fresco; gnocchetti di
ricotta e spinaci con vongo-
le e pomodoro marinato agli
agrumi, gocce di rosmarino;
filetto di pezzogna al lemon
grass e vermentino con man-
dorle e lamine di carciofo
trifolato; nociata ligure con
gelato di fico in salsa calda
al limone di Sorrento; caffé
e piccola pasticceria.

Champagne Soavemente
2006 e Dolcemente 2006,
cantine Vinosia.

Che simpatici Mick
Hucknall e Signora!!!

Ci hanno fatto vivere una
serata veramente gaia, giovia-
le e divertente, dove ci sia-
mo calati in una realtà, quel-
la siciliana, che ci ha stupito
ed affascinato. Sarà che tra
isolani si sono subito com-
presi ma certo è che, la co-
noscenza di Salvo Foti eno-
logo e collaboratore in que-
sto progetto intrapreso insie-
me all’amico Mick ormai
qualche anno fà, ha portato e

Serata frizzante
alla cantina «Il Cantante»

speriamo porterà il prodotto
di questa terra ad un eccel-
lenza che durerà nel tempo.
Con ironia, competenza ed un
frizzante eloquio, Salvo, ci ha
portato tra la gente ed i filari
dei vigneti posti non per caso
sulle falde dell’Etna fatti di
piante autoctone spiegandoci
e facendoci assaporare i vini
della Cantina «Il Cantante».
Il drappello della Chaîne, ca-
pitanato dal nostro Bailli Ci-
riaco Acampa è stato accol-
to dal Confrère professionel

Gabriele Pinzi, il quale in-
sieme allo Chef Nazzareno
Menghini, ha studiato un
menù teso ad esaltare le fra-
granze dei vini in modo sa-
piente. Siamo così passati
dall’involtino di pesce spada
delicato e deciso nel suo let-
to di insalate amare ai mac-
cheroncini con broccoletti e
acciughe (forse troppo po-
che) passando poi per due
variazioni sull’agnello la pri-
ma, di grande bontà è stata
fatta con le costolette presen-
tate su un letto di finocchi
all’arancio la seconda della
polpa cotta al forno tenera e
fragrante nel suo letto di
fave.

Complimenti a tutti, vera-
mente, e speriamo in futuro,
impegni di Mick permetten-
do di organizzare una serata
tutta Chaîne per far conosce-

re ai Confrére la splendida
coppia degli Hucknall, per
degustare con loro questi ot-
timi vini della cantina «Il
Cantante».

Hotel de Russie Via del
Babuino 9  Roma Tel: +39
06 32 88 81 - mercoledì 20
febbraio 2008

Luigi De Angelis
Consellier Gastronomique

IL MENU

Involtini di pesce spada
(Bianco 2004); maccheron-
cini con broccoletti e acciu-
ghe (Nero d’Avola 2004);
agnello in due modi e due
servizi (Etna Rosso 2002,
Etna Rosso 2001); come un
cannolo di ricotta; caffé e
piccola pasticceria.

Quando si parla dei figli
d’arte, ci s’imbatte spes-

so in persone che, loro mal-
grado, non riescono a espri-
mersi al livello dei padri e
per questo spesso sono tutto-
loghe e presuntuose.

Il caso della famiglia Alle-

«Il Presidente», piatti di mare
di terra e della tradizione

grini è ben diverso, qui i fi-
gli (con il validissimo appor-
to della mamma Daniela, una
cuoca, meglio una Chef, con
la C maiuscola) hanno sapu-
to trasformare la trattoria in
un raffinatissimo ristorante.

Siamo stati accolti lo scor-

Mick Hucknall tra il Bailli Ciriaco Acampa e il Conseiller
Gastronomique Luigi De Angelis

La famiglia Allegrini con il Bailli Ciriaco Acampa, Luigi De
Angelis, il Confrère Pierflavio Donati
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so 5 marzo con la proverbia-
le attenzione, educazione e
discrezione che contraddistin-
guono la famiglia Allegrini
sotto la superba regia di Se-
bastiano.

È stato difficile concertare
un menu scegliendo tra le
numerose proposte di pesce
di primissima qualità, presen-
tato con maestria in infinite
varianti, sia crudo sia cotto,
crostacei, molluschi, carpac-
ci e tartare di pesci freschis-
simi, paste e risotti buonissi-

mi, presentati con raffinate e
originali intuizioni.

A complicare ulteriormen-
te la scelta, «Il Presidente»
propone anche piatti di terra
e della tradizione romana.

Basti pensare che la sua
carbonara si è classificata al
3° posto tra le migliori della
città, secondo il giudizio pre-
stigioso del Gambero Rosso.

Il nostro percorso è comin-
ciato con una variazione di
crudi di Ricciola la cui fre-
schezza era assoluta.

A seguire un classico della
cucina marinara: i paccheri
allo scorfano, con insolita
presenza di basilico a donare
all’insieme una certa origina-
lità.

Un ingrediente tipico della
cucina romana faceva capo-
lino nella seconda proposta:
un carciofo croccante accom-
pagnava un sapido risotto al
nero di seppia.

Come secondo piatto è sta-
ta servita una rana pescatri-
ce al filetto di pomodoro

accompagnata da purea di
melanzane: piatto di raro
equilibrio in cui si fondeva-
no leggerezza e sapore.

A chiudere, un gustoso
dessert: la classica crema
catalana abbinata a un inso-
lito gelato al tè verde.

Neanche la concomitante
partita della Roma di Cham-
pions League ha scoraggiato
i nostri Confrères: il gruppo
era numeroso e gioviale,
come sempre.

M.F.

Tutta Roma ne parla!
 Serata-evento, quella del

16 marzo, nella magnifica
cornice della storica sede del
più antico circolo della Capi-
tale (Lungotevere in Augu-
sta, 28), dove i soci del cir-
colo hanno incontrato i Rôtis-
seurs del Balliage di Roma
Urbe.

L’evento è stato caratteriz-
zato da un grande menù (qui
riportato) a tre voci: quella
di Santino Bartolomucci, il
padrone di casa, storico Chef
di esperienza internazionale,
già alla corte di Alberto Ciar-
la; quella di Adriano Baldas-
sarre, giovanissimo talento,
Chef e patron del «Tordo
Matto» di Zagarolo, stella
Michelin e nostro socio Pro-
fessionnel, e quella di Ric-
cardo Di Giacinto, astro
nascente dell’alta ristorazio-
ne romana, Chef e patron di
«All’Oro», già alle corti di
Ferran Adria’s e di Alfonso
Iaccarino, anch’egli nostro
socio Professionnel.

Non si può questa volta
indicare un piatto come su-
periore agli altri. Tutte le
esecuzioni sono state accla-

Gemellaggio col più antico
Circolo della Capitale

mate e degne di un bis. I tre
maestri di cucina si sono
superati. Il menù ne è testi-
mone e la sua lettura dà solo
un’idea di quello che è stato:
Aperitivo, di Santino Barto-
lomucci; cappuccino di bac-
calà, di Adriano Baldassarre;
rocher di coda alla vaccina-
ra con geleè di sedano, di
Riccardo Di Giacinto; mac-
cheroni al ragù di agnello
con pesto di scarola e peco-
rino, di Adriano Baldassarre;
guancia di manzo castaggne
e zenzero canditi con spuma
di pan di spezie, di Riccardo
Di Giacinto;‘dessert a sor-
presa, di Santino Bartolo-
mucci. Vini: selezione offer-
ta da Caprai in abbinamento
alle proposte.

E ancora una volta si deve
ringraziare l’Azienda Vitivi-
nicola Arnaldo Caprai di
Montefalco, sempre vicina al
nostro Balliage, come in oc-
casione dello Chapitre, che ha
offerto i suoi Grechetto e
Sagrantino, nonché un gra-
zioso merletto segna-libro
con l’iniziale di tutti i parte-
cipanti.

M.F.

Un tuffo nella tradizione
culinaria abruzzese, è

quello che è stata la nostra
prima spedizione in terra
d’Abruzzo, a borgo Spoltino,
di recente ristrutturato con
cura, formato da diversi edi-
fici, tra cui primeggia l’anti-
ca Chiesa di San Pietro, risa-
lente forse ai principi del
secolo IX, di semplice ed
aggraziata solennità, circon-
dato da stradine e viali con
ulivi dominanti i lati. Il tutto
in una assolata domenica pri-
maverile, su queste colline
che lentamente degradano da
Teramo verso il mar Adriati-
co. L’accoglienza dello Chef
e Patron Gabriele Marango-
ni è stata squisita, complici
anche le origini abruzzesi di
molti di noi e la frequenta-
zione, non solo estiva, di
questi posti.

Il menù, evidenzia la scel-
ta dello chef di piatti tipica-
mente abruzzesi; su tutti la
mitica «chitarra» e l’agnello
«cacio e ove»;  anche la scel-
ta dei vini è stata fatta in
questa ottica: Pecorino, Mon-

tepulciano d’Abruzzo e Ra-
tafià.

Una menzione speciale va
fatta per l’organizzatore di
questa riunione conviviale: il
nostro giovane confrère Fa-
brizio Franchi, grande sco-
pritore di giovani talenti.

M.F.

IL MENU

Carpaccio di baccalà con
mele «gelate» e vino cotto;
tortino di farro e verdure di
campo con salsa al pecori-
no; ceci «piccini» e bacca-
là; chitarra con asparagi sel-
vatici e guanciale;  lombo di
agnello in salsa «cacio e
ove» con cicoria selvaticca;
semifreddo di croccante alle
mandorle con salsa di cacao
alle spezie.

Vini
Francioacorta Brut - Ca’

del Bosco; Pecorino - Paset-
ti; Montepulciano d’Abruzzo
cerasuolo - Castaldi Madon-
na; Montepulciano d’Abruz-
zo docg Zanna – Illuminati;
Ratafià – Jannamico.

I Professionnel Adriano Baldassarre e Riccardo Di Giacinto
con Ciriaco Acampa e Luigi De Angelis

Lo Chef Gabriele Marangoni tra alcuni soci del Roma-Urbe

Antiche tradizioni abruzzesi
a Borgo Spoltino
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«A tavola con lo chef», scuola di gastronomia

Se è vero che la cucina è
anche cultura, in questa

sede ne abbiamo avuto la di-
mostrazione lampante. Qui
non s’insegna solo a tenere
in mano una padella per cuo-
cere qualcosa dando e realiz-
zando qualche ricetta, ma si
entra nell’intimo spirito de-
gli ingredienti, dando cono-
scenza e consapevolezza di
quello che si può realizzare
mixandoli con sapienza. Il di-
rettore didattico pluri-stella-
to Antonio Sciullo, assieme
a tutta la squadra di selezio-
nati e bravissimi Chef pro-
fessionisti, docenti, realizza
con gli allievi un percorso che
partendo dalle materie prime
insegna a rispettarle lavoran-
dole con tecniche a un tempo
tradizionali e innovative. La
conoscenza dei prodotti di-
venta così importane da con-
siderane la struttura e di con-
seguenza fa comprendere il
perché di certe preparazioni
e delle cotture che ne scatu-
riscono; inoltre s’insegna a
valutare i sapori e quindi si
dà modo di assorbire gli ac-
costamenti della cucina clas-
sica e, se dotati, si assumono
le basi per poter effettuarne
di innovativi. Ma questi cor-
si non sono solo teoria: nelle

lezioni mentre si spiega si
lavora come in una vera «of-
ficina dei sapori» e si assu-
mono tecniche e conoscenze
che vanno dall’uso dei più
semplici utensili (coltello,
frusta eccetera), in modo di
acquisire la necessaria ma-
nualità, a quello di utilizzare
i fornelli alle varie tempera-
ture di cottura, i forni e gli
abbattitori di moderna gene-
razione. Si provano così im-
pasti, marinature, panature,
ricette insomma che danno

all’allievo la capacità di con-
centrarsi sull’piatto da realiz-
zare; operando per obiettivi
si dà la possibilità di avere
chiari i procedimenti, gli in-
gredienti, le cotture e così via.
Si acquisiscono nozioni igie-
nico-sanitarie, si comprende
l’importanza dell’organizza-
zione in cucina, e il gusto di
impiattare una pietanza, uti-
lizzando forme, colori, aro-
mi e geometrie che predi-
spongono il commensale ad
assaporare e gustare usando
tutti i sensi di cui è dotato.

Lo scorso aprile, il piccolo

drappello della Chaîne – ca-
pitanato dal Bailli di Roma
Urbe Ciraco Acampa , con
Luigi Bosia giornalista eno-
gastronomico e Bailli di
Como Brianza, il notaio
Marco Forcella Vice-Char-
gé de Presse e il Consellier
Gastronomique Luigi de
Angelis, assieme al Profes-
sor Francesco Stillo (speria-
mo prossimo Confrère) noto
appassionato e cultore di
cucina – ha presenziato agli
esami del corso di secondo
livello della scuola, nella la
sede di via Pineta Sacchetti,
constatando l’ottima prepara-
zione del corso (il voto più
basso è stato 29/30). Dopo
aver degustato le pietanze
illustrate dai giovani Chef, ha
avuto modo di congratularsi
con la Direttrice Maria Te-
resa Meloni che, insieme con
le sue socie, negli anni ha
dato modo a tanti giovani di
entrare nel mondo della ri-
storazione dalla porta princi-
pale, e – ciò  che più colpi-
sce chi scrive – di aver veri-
ficato l’attaccamento degli ex
studenti alla scuola dopo il
diploma e l’amore con il
quale, spesso, vi tornano
come docenti, per dispensare
conoscenza e cultura alle
nuove leve.

L.D.A.
IL MENU

Aperitivo: sarde in panura aromatica alle erbe e
pomodori secchi con ricotta di pecora, bietoline e salsa
di prugne secche; hamburger di manzo con Chutney
di pomodori verdi e ricotta affumicata.

Antipasto
Sformatino di melanzane, ricotta affumicata al gi-

nepro, pomodori pachino servito in tertelletta con pesto
di olive, pomodori secchi e pistacchi.

Primi piatti
Zuppa di ceci, frutti di mare e broccoletti; ravioli di

burrata e sarde con pomodorini Confit.
Secondi piatti
Carré di maiale arrosto e stinco steccato alle olive

con fagottini di carote e fagiolini e patate alle man-
dorle e pistacchi.

Dessert
Torta Scher estiva e creme brulè e an salsa al timo.
Pani
Girella a paté di olive; pane alle erbe; grissini e

crackers.

Lo Chef Antonio Sciullo con il Bailli Ciriaco Acampa e
Luigi Bosia

Il direttore didattico del corso, Antonio Sciullo, con la squa-
dra degli allievi selezionati
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L’Abruzzo nel piatto
la Francia nel bicchiere
Indubbiamente abbiamo un

debole per l’Abruzzo, e
non solo per le ragazze abruz-
zesi (che alcuni di noi hanno
sposato), ma anche per la
cucina di questa regione.

E cosi tre di noi, il Bailli
Ciriaco Acampa, il Consel-
lier Gastronomique Luigi De
Angelis e il Vice-Chargé de
Presse Marco Forcella, non
hanno saputo resistere a una
velocissima trasferta, la sera
del 17 aprile, sulle colline di
Civitella Casanova (Pescara),
invitati dal futuro Confrère
Guerino D’Agnese al Risto-
rante «La Bandiera», uno dei
migliori ristoranti abruzzesi,
dove ci attendeva lo Chef e
padrone di casa Marcello
Spadone.

Questi ha ormai da anni
l’idea di organizzare una
cena-evento per coniugare la

EVENTI DEL PRIMO QUADRIMESTRE 2008

14 gennaio  Il bollito in tutte le salse da ´PrimoSaleª
31 gennaio Bailliage Roma Urbe e Rotary Club Roma Sud:

interclub con Luca Maroni
16 febbraio Gran Soirée al ´Vivendoª del St.Regis Grand
20 febbraio I vini del ´Cantanteª Mick Hucknall dei Simply

Red all’Hotel De Russie
5 marzo Dal ´Presidenteª
16 marzo Gemellaggio Bailliage Roma Urbe – Reale

Circolo Canottieri Tevere Remo
6 aprile Antiche Tradizioni Abruzzesi a Borgo Spoltino
12 aprile Il Bailliage di Roma Urbe per gli esami da «a

tavola con lo chef»
17 aprile L’Abruzzo nel piatto, la Francia nel bicchiere
19 aprile Viaggio nella Terra del Sagrantino di Arnaldo

Caprai

I programmi futuri  del Bailliage Roma Urbe
sono disponibili sul sito internet:
www.Chaîne-romaurbe.it.

Perri intitolato «Il turismo
enogastronomico», un titolo
in cui molti di noi si possono
rispecchiare.

A notte fonda, ebri di
Grand Collier, Riesling, Pi-
not Noir  e Maury Blanc,

siamo quindi tornati sani e
salvi a Roma, chiaramente
con l’intenzione di tornare da
La Bandiera con maggior
tempo a disposizione. Vive la
Chaîne!

M.F.
gastronomia abruzzese con i
calici d’Oltralpe. Il risultato,
conoscendo già la maestria di
Marcello, non poteva che
essere di altissimo livello; e
ancora una volta non possia-
mo non tessere le lodi dei
piatti tipici e dei prodotti
abruzzesi: il maialino, la zup-
pa delle virtù, lo zafferano di
Navelli e le costatine di
agnello. Questo il menu com-
pleto: mousse di broccoli con
burrata; maialino al mosto
cotto; zuppa delle virtù; tac-
cole di patate con faraona e
zafferano di Navelli; costa-
tine di agnello con panatura
alla mandorle amare e agru-
mi; meringata ghiacciata al
torroncino con spuma di
caffé; piccola pasticceria.

Nell’occasione è stato an-
che presentato il libro di
Erica Croce e Giovanni

AGRIGENTO-SICILIA OCCIDENTALE

Pioggia di medaglie
sugli Chef agrigentini

Agli «Internazionali d’ita-
lia», tenutisi a Massa

Carrara lo scorso mese di
marzo, una squadra compo-
sta da cinque Chef agrigenti-
ni ha avuto modo di estrinse-
care le proprie abilità, con-
quistando ben dieci medaglie:
una d’oro, cinque d’argento
e quattro di bronzo; il che co-
stituisce forse un evento uni-

genere: infatti nell’autunno
dello scorso anno agli Inter-
nazionali di Mosca ha otte-
nuto un oro assoluto nella
categoria intaglio dal vivo e
due bronzi insieme allo Chef
Patania.

Le sculture sia semplici sia
ceramicate sono un vanto
dello Chef Gambuzza, che le
medaglie le conquista sul
campo, lavorando, cioè, da-

vanti alle giurie, che ne ap-
prezzano l’estro, l’abilità e la
sveltezza delle mani, il senso
artistico, il gusto della preci-
sione, la rifinitura di partico-
lari, l’assoluto rispetto delle
proporzioni.

A lui e ai suoi collaborato-
ri il nostro Bailliage augura
tante altre esaltanti vittorie.

Calogero Vetro
Vice-Chargé de Presse

Salvatore Gambuzza con Giglio a Mosca

Salvatore Gambuzza
agli «Internazionali d’Italia»

co. Le prove su cui si è arti-
colata la gara: intaglio di ve-
getali; sculture di sale (per la
prima volta è stata presentata
la lavorazione del sale arti-
stico di Sicilia), piatti caldi
vegetariani ovo-lacto e per
celiaci.

A guidare la squadra lo
Chef Salvatore Gambuzza,
il quale, oltre a essere Vice-
Conseiller Culinaire du Bail-
liage de Agrigento della Si-
cilia Occidentale, con sede al
Villa Sikania Park Hotel di
Siculiana (AG), è anche il
giovane presidente dell’Asso-
ciazione provinciale cuochi
«Salvatore Schifano» di Agri-
gento, aderente alla FIC (Fe-
derazione italiana Cuochi).

Con Salvatore Gambuzza,
gli Chef: Antonino Bufera,
Giuseppe Patania, Paolo
Chianetta e Battista Mililli.

Il nostro Bailliage ha vis-
suto questo evento con gran-
de partecipazione emotiva
anche se lo Chef Gambuzza
non è nuovo a imprese del
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Il vino dei Castelli romani
tradizione e qualità

Nella famosa canzone
«Arrivederci Roma»,

Renato Rascel così cantava:
«Noi ci rivedremo a Squar-
ciarelli, fettuccine e vino dei
Castelli, come ai tempi belli
che Pinelli immortalò». E
Trilussa, grande poeta roma-
nesco, assiduo frequentatore
dei Castelli, estimatore e con-
sumatore dei vini della zona,
così scriveva: «Sto vino tu lo
sai come me piace / quanno
me trovo de’ cattivo umore /
Ôn bon goccetto, me ralle-
gra er core / me riempie de’
gioia e me ridà la pace».

A pochi chilometri a sud
di Roma sorgono colline sul-
le quali sono situati parecchi
paesi caratteristici chiamati
appunto Castelli Romani.

Su queste colline l’uva si
coltiva da tempo immemora-
bile e i vitigni sono sempre
gli stessi (Malvasia e Treb-
biano), da cui si ricava un
vino piacevole al gusto con
caratteristiche organolettiche
particolari dovute sia al mi-
croclima sia al terreno vulca-
nico che da Monte Cavo si
protende verso la città e ver-
so il mare.

Gioacchino Belli che ama-
va la bella vita, il buon man-
giare e il buon bere, così
scriveva: «Er vino de Frasca-
ti è bono asciutto, dorce, /
tonnarello solo, cor pane in
zuppa e / ’è sincero te se
confà allo / stommico  e ar
cervello».

In tutto il territorio dei
Castelli fino a qualche tem-
po fa si produceva una gran-
de quantità di vino; di que-
sto, poco era imbottigliato
mentre molto era conservato
in botti dalle quali il vino
veniva spillato direttamente
nelle cosiddette «fraschette»
(mescite locali che espone-
vano qualche fronda fuori
della porta a indicare che il
vino ancora c’era). In queste
osterie affluivano i cosiddet-
ti «fagottari» che si portava-
no da casa le vettovaglie per

accompagnarle ad abbondanti
libagioni.

Il vino che non si consu-
mava in loco prendeva la via
della città. Gli anziani ricor-
dano ancora i pittoreschi,
colorati carretti a vino con la
cappotta a soffietto che tra-
sportavano i barili nelle or-
mai scomparse osterie roma-
ne dove nel tardo pomerig-
gio, al termine del lavoro, si
riunivano operai e artigiani
per giocare a carte e che, per
bere meglio, masticavano le
famose «coppiette» (carne di
cavallo essiccata e salata).

Da allora molto è cambia-
to. Alla quantità si è privile-

quoroso, adatto a essere gu-
stato coi dolci e coi formag-
gi, in particolare col tipico e
antichissimo «Pecorino» del-
l’Agro Romano (era uno dei
maggiori alimenti delle Le-
gioni dell’Impero Romano).

Ma se il Frascati è il vino
più famoso, la produzione
delle altre zone dei Castelli
non è da meno. Basta ricor-
dare Marino, citato da Petro-
lini nella canzone «Una gita
ai Castelli» che così recitava:
«Lo vedi ecco Marino la sa-
gra c’è dell’uva / Fontane
butteno vino quant’abbondan-
za c’è / So mejo de la cham-
pagne li vini de Ôste vigne /

vanno dimenticati i vini di
Lanuvio, paese situato su uno
sperone che si protende ver-
so il mare all’altezza di Net-
tuno. E tra Nettuno e i Colli
Albani è sorta recentemente
un’Azienda vinicola di pri-
mo piano, Il Casal del Gi-
glio: merito della famiglia
Santarelli, da sempre al-
l’avanguardia nella produzio-
ne vinicola laziale. Punta di
diamante di questa cantina è
il «Mater Matusa», vino ec-
cezionale, presentato in cas-
sette di rovere contenenti una
sola bottiglia.

Il rosso viene prodotto pre-
valentemente nella zona di
Velletri dove esistono canti-
ne di ottimo livello con vini
che ben s’accompagnano col
pane di Lariano e i carciofi
di Sezze.

In tutta la zona dei Castelli
esistono ristoranti con liste
dei vini e cantine accattivan-
ti. Queste ultime sono scava-
te come gallerie nel vivo della
roccia tufacea. In alcune, è
possibile praticare degusta-
zioni o consumare pasti inte-
ri. Le più famose sono quelle
del prestigioso ristorante
«Cacciani» a Frascati, dello
«Spuntino» a Grottaferrata e
del ristorante «Pagnanelli» a
Castel Gandolfo.

La zona dei Castelli pullu-
la di trattorie di qualità dove
è sempre possibile gustare le
fettuccine all’uovo, i bucati-
ni all’amatriciana, i fritti, le
salsicce, l’abbacchio, le bra-
ciole di maiale. Questi locali
sono spesso immersi nel ver-
de dei boschi di castagno e
alcuni s’affacciano sui laghi
di Albano e di Nemi. Spesso
il pasto è accompagnato dal
suono della chitarra e dal
canto degli stornelli.

Ciò premesso, si può ben
dire che questa zona è un vero
paese di Bengodi pronto ad
accogliere tutti noi Confrères
e i veri buongustai d’Italia e
non solo.

Roberto Ristori

giata la qualità. La produzio-
ne non è più empirica e arti-
gianale. Oggi non esiste più
un centro di produzione che
non abbia un enologo quali-
ficato e attrezzature idonee
alla realizzazione del miglior
vino possibile. La stragrande
quantità del vino dei Castelli
è imbottigliato e le varie can-
tine fanno a gara per raggiun-
gere uno standard ottimale.

Il Frascati è sempre il vino
della zona più noto anche in
campo internazionale; attual-
mente, il Frascati Superiore
è senz’altro al livello dei
migliori bianchi italiani.

Si è ricominciata la produ-
zione del quasi scomparso
«Cannellino», ora divenuto
prezioso vino da dessert, li-

Ce fanno la cuccagna dar
tempo de Noè». Ai giorni
nostri la Sagra c’è ancora, e
le fontane continuano a but-
tare il vino per accompagnare
al meglio il pane di Genzano
e la porchetta di Ariccia (nella
foto, una veduta della cittadi-
na). Ma nella zona di Marino
si producono altri vini di ec-
cellenza, come quello che esce
dalla tenuta di Colle Picchio-
ne, una delle migliori cantine
laziali e forse nazionali.

In generale nei Castelli si
producono vini bianchi. Fra
tutti eccelle quello di Monte-
porzio Catone; pur essendo
vicino a Frascati, è prodotto
con vitigni coltivati su terre-
ni più alti e di diversa com-
posizione chimica. Poi non
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La «spongata», un dolce padano
di origine ebraica

Lungo il corso del Po, nel
tratto che va da Piacenza

sino a Guastalla, ma anche
oltre, nella pianura emiliana
di Reggio e Modena, sin dal
XIV secolo si erano insedia-
te numerose Comunità ebrai-
che, soprattutto di commer-
cianti e artigiani: furono pro-
prio alcune famiglie ebraiche
a introdurre nella zona del
Cremonese, specie a Sonci-
no, l’arte della stampa a ca-
ratteri mobili, e di lì vennero
chiamate ad operare alle di-
pendenze dei Duchi di Man-

tova (i Gonzaga) e di Ferrara
(gli Estensi) e dei Comuni
emiliani.

Con il commercio e l’arte
della stampa, le Comunità
ebraiche introdussero nel ter-
ritorio le loro tradizioni ali-
mentari: in Lomellina, per
esempio, e soprattutto intor-
no a Mortara, realizzarono gli
insaccati di oca, al fine di
conciliare le regole della loro
religione in tema di alimenti
con la necessità di conserva-
re nel tempo le carni (e, di-
rei, anche di apprezzare la
gustosità di tali prodotti).

Nel confezionamento di
dolci, le matrone ebree la
sanno lunga. Ogni festa della
tradizione ha il suo dolce.
Così, per la Festa della «Han-
nukkah» (che è la «Festa
della luce» e  cade attorno al
Natale cristiano) veniva pre-
parata una torta bassa e cir-
colare, farcita di miele e frut-
ta secca, speziata e pressata
in speciali forme di legno di
noce. Ricorda nel gusto il

panforte senese, ma senza gli
eccessi di tale dolce: è la
spongata.

A Monticelli d’Ongina, nel
Piacentino, due coniugi
(Massimilla e Amato Re)
verso la fine dell’Ottocento
producevano la spongata nel-
la loro artigianale forneria,
secondo una ricetta che vi
trascrivo a parte. Fecero for-
tuna e aprirono nel 1913,
nella centralissima via XX
Settembre a Piacenza, un
negozio che esiste tuttora,
dove esposero il dolce in un
incarto destinato a fare fortu-
na. Infatti, avevano incarica-
to il pittore Dino Mora, di
Colorno, di realizzare un di-
segno ornamentale che carat-
terizzasse l’incarto che avvol-
geva il dolce. Allora, in Ita-
lia, dominava il Liberty. Ne
sortì il disegno che trovate
qui raffigurato.

Che dire del gusto della

Per un club di esperti e di
veri amanti della buona

tavola non è fuori luogo par-
lare di una Cucina al cartoc-
cio, quella cucina particolare
che sia i Francesi sia gli
Spagnoli e gli Austriaci so-
stengono di avere inventato.

Pare però che a nessuno di
questi popoli vada il primato
di tale invenzione; seguendo
infatti quanto scrive Massi-
mo Borghetti sulla rivista
culturale «Incontri» del di-
cembre 2005, cerchiamo di
fare il punto sull’origine del
Cartoccio, che invece risale
ad epoca longobarda.

Insediatisi in Italia nei se-
coli VI-VII, i Longobardi ave-
vano organizzato le loro corti
a Verona, a Pavia, a Ivrea, e
naturalmente avevano cerca-
to di preservare le loro usan-

Oro e argento
per la cucina al cartoccio

ze, soprattutto quelle riguar-
danti l’alimentazione.

Nelle grandi occasioni, i
Longobardi avevano l’abitu-
dine di cuocere i loro cibi
ricoprendoli con una sottile
lamina d’oro, metallo che
serviva anche a mostrare la
ricchezza e la potenza di chi
organizzava il banchetto.
Inoltre l’oro aveva il gran
pregio, secondo gli alchimi-
sti dell’epoca, di ringiovani-
re e di rinvigorire i commen-
sali.

Seguendo l’esempio dei re
longobardi, come Teodorico
e Desiderio, nelle cucine del-
le corti si continuò a usare il
Cartoccio fin oltre il secolo
XII, secondo alcune testimo-
nianze riguardanti le abitudi-
ni alimentari dei della Scala
di Verona.

La ricetta tradizionale

Ingredienti e dosi.
Per la pasta: 6 hg di farina, 11/

2
 hg di zucchero, 11/

2
hg di burro, un cucchiaio di olio, latte e vino bianco
q.b., sale q.b.

Per il ripieno: 11/
2
 hg di pane abbrustolito, amaretti

q.b., 2 etti di gherigli di noci, i hg di mandorle, 21/
2
 di

miele, 11/
2
 di zucchero, 1/

2
 hg di pinoli, 1/

2
 hg di uva

sultanina, chiodi di garofano, noce moscata, buccia
d’arancia, 1 bicchiere di vino bianco, sale e pepe q.b.

Ripieno: in un capace recipiente, a fuoco basso fate
liquefare il miele, versate lo zucchero, il vino e, sempre
mescolando, le noci e le mandorle tritate finemente, poi
gli amaretti e il pane sbriciolati, quindi tutti gli altri
ingredienti. Amalgamate il tutto e tenete in caldo.

L’involucro di pasta: alla farina aggiungete zucchero,
olio, burro, stemperando con il latte e il vino bianco e
tirate la sfoglia con il mattarello. Rivestite con la sfo-
glia il fondo e i bordi di una teglia circolare preceden-
temente imburrata, stendete il ripieno, livellatelo e co-
prite con un disco di pasta sfoglia, anch’esso tirato con
il mattarello, della grandezza della teglia.

Riponete in forno a 180° sino a cottura conclusa: e ciò
si avverte quando il colore della pasta è leggermente
dorato.

spongata? Io lo trovo austero
e ridondante allo stesso tem-
po, come le (belle e buone)
cose che nascono nel Medio-
evo e che sono impreziosite
dal Rinascimento. Assomi-
glia, dicevo, al panpepato o
al panforte, ma è meno «ol-
traggioso» per i denti. Da
gustare, comunque, a piccole
dosi, e ciò va bene anche per
i diabetici. Infine, per gustar-
lo, si deve venire a Piacenza,
e questo costituisce il valore
aggiunto del dolce.

(Notizie tratte da Libertà
del 24 dicembre 2007)

Roberto Viganò

Giugno 2008 17-06-2008, 9:3444



Le Rotisseur Anno XXV, n. 2 Giugno 2008

45

ˆ

GASTRONOMIA, STORIA E CULTURA

Nella Russia del 1600,
considerata ancora «un

regno primitivo e barbaro»,
che aveva «regole degne più
di un imperatore cinese o di
un sultano turco che di un
reggente europeo», non era
facile imbattersi in banchetti
sontuosi neppure nel palazzo
del Cremlino, perché la si-
tuazione economica russa
non era affatto rosea. A corte
infatti il vitto era normale,
come presso tutte le famiglie
moscovite, soprattutto dopo
la terribile carestia e le crisi
dinastiche che imperversaro-
no nel corso del secolo XVII,
non solo sotto lo zar Ivan IV
il Terribile, ma anche duran-
te il regno di Michele (che fu
il primo della dinastia dei
Romanov, morto nel 1645) e
di Alessio (suo figlio e poi
padre di Pietro il Grande).

Alla nascita di Pietro, nel
maggio 1672, venne invece
abolita ogni forma di rispar-
mio e sacrificio e si festeg-
giò l’evento con un banchet-
to tra i più sontuosi dell’epo-
ca, tra balli e suoni e abbon-
danti libagioni a cui i presen-
ti non erano affatto abituati.

Col passar del tempo, si
cercò di sostituire alle lamine
d’oro qualche altro materiale
meno pregiato e soprattutto
meno costoso, cosicché, dopo
la scoperta della stampa e
quindi della pergamena, fu
proprio quest’ultima a essere
usata dai cuochi per ricoprire
polli e pollastre, rendendoli
dorati all’occhio degli ospiti.

Alla pergamena venne in
seguito sostituito un impasto
atto a dare la stessa impres-
sione della doratura. Era in-
somma tutto un problema di
«oro», vero o falso che fosse.

E i cuochi ben si industria-
vano per ottenere i migliori
risultati, soprattutto quando
c’era in palio del denaro qua-
le premio per le loro raffinate
pietanze. Si cita qui l’esem-

pio di Carlo Alberto di Savo-
ia, il quale era arrivato a
concedere a due dei suoi
cuochi eccellenti non solo i
premi in denaro, ma anche la
patente di «nobiltà» (uno di
essi è stato l’inventore dello
«zabaione» dedicato a San
Giovanni di Bajon, protettore
dei cuochi, che in dialetto
piemontese è chiamato «san-
zuabajon»).

Fu solo nel 1800 che il
Cartoccio fece la sua com-
parsa sulle mense dei borghe-
si, dopo aver a lungo imper-
versato nelle varie corti euro-
pee.

Dalla pergamena si è infat-
ti passati alla carta «unta», e
dalla carta oleata alla carta
metallizzata, sapientemente
usata anche dai cuochi e dal-

Una torta eccezionale al Cremlino
per la nascita di Pietro il Grande

Il banchetto, tutto a base
di ingredienti importati in
gran parte dall’estero, fu ap-
prontato nelle sale del Crem-
lino e costituì un notevole
salasso per le già magre cas-
se dello Stato, ma lo zar Ales-
sio (già vedovo di Marja
Miloslavskaia, da cui aveva
avuto ben 13 figli) volle ac-
cogliere il primogenito avuto
dalla seconda moglie, la ven-
tenne Natalja Maryskina, gio-
vane contadina sposata da
appena un anno, in modo del
tutto eccezionale e fuori di
ogni regola tradizionale.

E tra le tante novità che
vennero introdotte durante i
festeggiamenti, la particola-
re torta offerta agli invitati fu
la cosa più eclatante.

Così infatti la descrive lo
scrittore L. Hughes (Pietro il
Grande, Einaudi, 2003), che
ha condotto approfonditi stu-
di sulla vita pubblica e priva-
ta di Pietro il Grande, il fon-
datore di San Pietroburgo, il
padre della patria che intro-
dusse in Russia la civilizza-
zione e che fu definito «uomo
di molti pregi e di grande
intelligenza», oltre che «gi-

gante geniale» (infatti era alto
più di due metri e aveva re-
almente una vivace intelli-
genza).

«Una torta aromatica a
forma di un’armatura mo-
scovita, con un’anatra, un
pappagallo, una colomba e
aquile tutte di zucchero, un
Cremlino di zucchero filato
con fanteria, cavalleria e due
torri con un’aquila in volo»
era accompagnata da sorbetti
di frutta, marzapane, canditi,
vini pregiati e altre preliba-
tezze. Fanterie e cavalli che,
assieme alle navi e alla navi-
gazione, saranno la vera gran-
de passione del geniale zar.

Ben presenti gli animali,
soprattutto le aquile, che as-
surgono a simbolo, con un
chiaro riferimento all’impe-
ro romano, simbolo che più
volte tornerà nel corso della
vita di Pietro, come al mo-
mento della fondazione di
San Pietroburgo, nel 1703,
sulle rive del Baltico (si ri-
corda inoltre che un’aquila ha
guidato Costantino il Grande
verso Bisanzio e Sant’Andrea
nel suo viaggio in Russia).

Silvana Del Carretto

le cuoche meno esperti. Dal-
l’oro dei Longobardi, in cui
si avvolgevano le pietanze per
il cartoccio, siamo così giun-
ti, con la moderna tecnolo-
gia, alle pietanze argentate.

I metalli preziosi quindi

sono stati e sono tuttora i
preferiti per preparare i piatti
squisiti adatti ai palati raffi-
nati. È chiaro comunque che,
a parte i sapori, anche l’oc-
chio vuole la sua parte.

Silvana Del Carretto
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Il giovane chef Andrea Mo-
linelli (Bailliage di Piacen-

za-Antica Eridania) ha vinto
la finale nazionale 2008 del
concorso Jeune Commis
Rôtisseur, acquisendo così il
diritto di partecipare alla fi-
nale mondiale (a Parigi, in
settembre). Molinelli è allie-
vo di Isa Mazzocchi, del
Ristorante «La Palta» di Bi-
legno (frazione di Borgono-
vo Val Tidone). Isa Mazzoc-
chi, dal canto suo, vinse il
titolo vent’anni or sono, nel

Jeune Commis Rôtisseur
vince Andrea Molinelli

Cantina» - Colli del Tronto),
Mattia Carraro (Veneto,
Ristorante «Da Remo», di
Mario Baratto, località Caim-
penta - Vice-nza), Pietro
Arezzi (Catania, «Ice Bar»
e Ristorante «Blu Panora-
ma» di Acireale), Stefano
Bacchelli (Como, Ristorante
«Da Candida», di Bernard
Fournier - Campione d’Ita-
lia). Andrea Molinelli ha vin-
to con le seguenti tre ricette.
Antipasto: Insalata di maz-
zancolle con lardo e maio-
nese di agrumi. Secondo
piatto: Filetto di maiale pro-
fumato alle erbe con verdu-
re. Dessert: Zuppa di frutta
e verdura con cannoli ripie-
ni di crema al rosmarino.

La Giuria, oltre che da
Roberto Zanghi, era compo-
sta anche da Anna Accalai
(dirigente nazionale Chaîne),
Daniele Sera (chef pluritito-
lato del ristorante «Baglioni»
di Roma, già vincitore dei
premi Taittinger e Bocuse
d’Or), Luca Casciani (chef
executive al ristorante roma-
no «Il Conte di Galluccio»),
dallo chef Claudio Prospe-
ri, dal manager della Unile-
ver Giovanni Re e dall’im-
prenditore del settore alimen-
tare Vincenzo Spinosi (crea-
tore dei famosi «Spinosini»).

Tutti i Bailliages dei con-
correnti erano degnamente
rappresentati: Piacenza dal
Bailli

Roberto Viganò (a lui i
complimenti di tutti i Con-
frères italiani), Udine dal
Bailli Bruno Peloi, il Piceno
dal Bailli Fabio Viviani, il
Veneto da

Mario Berton, Vice-Char-
gé de Presse, Como-Brianza
dal Bailli Luigi Bosia.

Svolgendosi il concorso
nel Lazio (ai «Castelli»), il
Bailliage di Roma Capitale
ha seguito da vicino la mani-
festazione: i saluti li hanno
portati il nuovo Bailli Rober-
to Carducci e il Vice-Char-
gé de Presse Roberto Risto-

ri. Non c’erano invece né il
Bailli di Roma Urbe, Ciriaco
Acampa, né suoi delegati.

L’organizzazione – curata
personalmente da Valter Di
Felice, Conseiller Culinaire
d’Italie – è stata semplice-
mente perfetta. Concorrenti e
accompagnatori hanno sog-
giornato a Marino (Grand
Hotel «Helio Cabala»). La
cena di benvenuto, sempre a
Marino, s’è svolta all’Antico
Ristorante «Pagnanelli», nel-
le cui splendide cantine lo
stesso Di Felice ha tenuto una
interessante lezione sugli oli.
Il concorso si è svolto al ri-
storante «Villa Vecchia», a
Monte Porzio Catone.

«Abbiamo visto all’opera
cuochi giovani, ma molto
bravi – ha dichiarato alla fine
Roberto Zanghi –. Ognuno di
loro è stato portatore di novi-
tà e fantasia.

Certo, l’arte culinaria ri-
chiede aggiornamenti costan-
ti, ma loro hanno mostrato
di essere sulla buona strada.
Uno solo di loro ha vinto, lo
impongono le regole. Augu-
riamo ad Andrea Molinelli di
ben figurare a Parigi. Ai suoi
colleghi, oltre al grazie della
Chaîne, gli auguri di uno
splendido percorso professio-
nale».

Bruno Peloi

Due settimane prima dell’evento udinese, a Monaco di Ba-
viera si è celebrato il Grand Chapitre International d’Allema-
gne. Quello di bavarese è uno dei Bailliages più importanti della
Germania, che annovera numerosissimi Associati.

Per presiedere la cerimonia delle Intronizzazioni, il Presi-
dente mondiale, Yam Atallah, aveva incaricato il Bailli Délé-
gué d’Italie, Roberto Zanghi.

Tra gli oltre duecento nuovi ruban assegnati, va rimarcato
quello di Petra, consorte dello stesso Roberto Zanghi, insigni-
ta del titolo di Grand Officier.

Nella foto, il momento solenne dell’Intronizzazione.

Petra Zanghi Grand Officier

1988, e arrivò terza nelle fi-
nali internazionali. Questo è
il quinto titolo vinto da Pia-
cenza!

La manifestazione è stata
organizzata dal Bailliage na-
zionale della Chaîne e lo stes-
so Bailli Délégué Roberto
Zanghi ha ricoperto il ruolo
di presidente di giuria.

I concorrenti erano sei (nu-
mero massimo previsto dal
regolamento). Hanno lavora-
to con passione sotto gli oc-
chi attenti di Pier Francesco
Fusaroli, direttore tecnico
intransigente. Oltre al vinci-
tore Molinelli, hanno «affila-
to i coltelli» per la singolar
tenzone anche (l’ordine è
quello del numero di gara):

Luca Pascoletti (Udine /
Friuli Vg, Ristorante «Là di
Moret»), Alessandro Spinoz-
zi (Piceno, Ristorante «La

Isa Mazzocchi vincitrice del
Concorso Internazionale Jeu-
ne Commis Rôtisseur nel 1988

Andrea Molinelli al momento della premiazione, con Roberto Vi-
ganò e  Roberto Zanghi

CONCORSI E PREMI
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Come molti sanno, nella
Sicilia Orientale è stato

costituito, nel 2002, un Co-
mitato tecnico, per l’attribu-
zione del Premio per l’eno-
gastronomia «Procopio Dei
Coltelli» creato dalle delega-
zioni di diverse associazioni
eno-gastronomiche e culina-
rie tra cui: la Chaîne des
Rôtisseurs, l’Accademia Ga-
stronomica Italiana, il Soda-
lizio Amici della Tavola,
l’Associazione Professionale
Cuochi Italiani e l’Associa-
zione Cuochi Catanesi ed
Agrigentini, della Federazio-
ne Italiana Cuochi.

Oggi solo le prime quattro
associazioni sono rappresen-
tate nel  comitato di valuta-
zione.

Il Premio Procopio Dei
Coltelli è dedicato al gelata-
io Procopio Dei Coltelli, ni-
pote di Francesco Dei Col-
telli, nobile palermitano.

Il giovane Procopio, nato
ad Acitrezza (Catania), creb-
be con la speranza di fare
fortuna con il suo lavoro, che
consisteva nella produzione
e nella vendita di granita (per
fare i sorbetti al limone, for-
se gli antenati dei ghiaccioli
moderni) e di gelati. Realiz-
zò il suo sogno e nel lontano
1648, fondando a Parigi, nei
pressi di Saint Germain de
Presse, una gelateria che di-

Premio per l’enogastronomia
«Procopio Dei Coltelli»

venne subito un ritrovo per
artisti e letterati; pare che
anche Napoleone abbia la-
sciato come pegno, per poi
ritornarci, il suo cappello,
ancora presente nel locale.
Dapprima fu caffè letterario,
oggi ristorante rinomato «Le
Procope» (rue de l’Ancienne
Comédie,13 – tel: 33-(0)-
140467900, fax 140467909:
chiedere del direttore, Maître
Marc Durnerin, ricordando la
Chaîne di Sicilia Orientale).
I parigini conobbero così il
sorbetto al limone!

Il Premio, alla terza edi-
zione, è assegnato a perso-
naggi di spicco dei settori
ristorazione, albergheria, ga-
stronomia, enologia, istruzio-
ne alberghiera, stampa eno-
gastronomica, associazioni-
smo nell’eno-gastronomia.

La prima edizione è stata
assegnata alla memoria dello
Chef Totò Schifano, docente
di Tecnica di Cucina dell’Isti-
tuto Alberghiero di Favara
(Agrigento) e Presidente del-
l’Associazione Cuochi Sici-
liani – Fic; la seconda al gior-
nalista gastronomico dottor
Gaetano Basile di Palermo.

La terza edizione, nello
scorso mese d’ottobre, al pro-
fessor Lorenzo Zingale, Pre-
side dell’Istituto Statale per i
Servizi Alberghieri e la Ri-
storazione «Karol Wojtila» di

Catania. La cerimonia si è
tenuta nei locali dell’UNA
Hotel Palace, a Catania.

Nell’occasione, sono state
attribuite Menzioni d’Onore
a: Marc Durnerin, direttore
del «Le Procope» di Parigi, e
ai dottori Francesco La
Gumina, presidente «Casa
Sicilia» di Parigi, e Pietro
Agen, presidente della Came-
ra di Commercio I.A.A.  di
Catania.

Alla manifestazione erano
presenti, oltre al Bailli Pino
Ignoto, i Confrères: il Maître
Chef Costantino Laudani,
che ci ha dato ospitalità al-
l’UNA Hotel Palace, il Vice-
Conseiller Gastronomique
Giovanni Leotta, lo Cheva-
lier Ingegner Pippo La Mo-
naca, il Maître Robert
Emmi, con allievi dell’Alber-
ghiero di Nicolosi (Catania),
il Maître e lo Chef Giacomo
e Pietro Arezzi, il Maître
Giovanni Faruggio.

Numerosi gli invitati e i
rappresentanti delle Associa-
zioni, tra cui

Vittorio Cardaci Ama,
presidente nazionale Fisar,
Camillo Privitera, presiden-
te regionale Ais e titolare
dell’Enoteca «Tocco di Vino»
di Acireale (Catania), il pre-
sidente dell’Associazione
Cuochi Ennesi - Fic, lo Chef
Virginio Cammarata, la rap-
presentante della presidente
dell’Alliance Française. Ol-
tre al premiato  preside Zin-
gale, erano presenti alcuni
suoi collaboratori: i profes-
sori Alfio Maugeri e Seba-
stiano D’Achille e il profes-
sor Fabio Fidotta.

Dopo la premiazione, nel-
la stessa sala, sotto la vigile
direzione del Maître

Marco Sozzi, si è svolta
una degustazione di vini si-
ciliani: vi hanno trovato con-
senso unanime l’Etna rosso
Igt Sicilia «Palummaro» pro-
dotto e imbottigliato dal Con-
frère Pippo La Monaca (a
Passopisciaro - Castiglione di

Sicilia - Catania) e l’Albare-
to bianco Igt Sicilia, da  uve
Chardonnay, dell’Azienda
Albareto di Nicosia - Enna.
Della stessa Azienda erano
presenti anche: Albareto ros-
so Igt «Nero d’Avola», Alba-
reto rosso Igt di uve Cala-
brese e Nerello Mascalese e
Albareto bianco Igt di uve
Grecanico e Inzolia. Dopo la
degustazione, sono stati ser-
viti a buffet alcuni prodotti
tipici siciliani.

Sono stati protagonisti: il
salame Igp Sant’Angelo in
Brolo (Messina), della Ditta
Starvaggi e Figli, i prodotti
sott’olio della «Etna Conser-
ve» di Paternò (Catania) e il
pecorino Siciliano Dop, del-
la Provincia di Enna (produ-
zioni di nicchia distribuite
dalla Cibus di Catania). Suc-
cesso enorme ha ottenuto il
salame di Suino nero dei
Nebrodi, della ditta Starvag-
gi.

È doveroso segnalare il
prezioso ruolo svolto dagli
sponsor nella realizzazione
delle degustazioni, e quella
del Confrère Maître Costan-
tino Laudani e dell’UNA
Palace Hotel, che ci hanno
ospitato (ci hanno offerto
pure il pecorino Dop!). Rin-
grazio in particolare Pippo La
Monaca per l’ottimo vino,
nonché l’amico d’infanzia
Nino Raciti di Acireale che
ci ha fornito il Salame di
Sant’Angelo, i prodotti
sott’olio e i vini della pro-
vincia di Enna. Grazie di
cuore!

Pino Ignoto
Bailli

Pino Ignoto consegna il Pre-
mio «Procopio Dei Coltelli»
al prof. Lorenzo Zingale

Da destra: Giovanni Leotta, Costantino Laudani, Pippo La
Monaca, il Preside Prof. Lorenzo Zingale e Pino Ignoto
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VITA DELLA CHAÎNE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER I SOCI PROFESSIONNELS

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

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

Vive la Chaîne!

Il Comitato dei Soci Professionnels

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

Giugno 2008 17-06-2008, 9:3548


