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Confrèrie de la Chaîne des Rôtisseurs

BAILLIAGE NATIONAL D’ITALIE

Cieli tersi su laghi da sogno e mon-
tagne da incanto, panorami unici al

mondo: sono visioni che ci porteremo a
lungo nella mente e nel cuore. E poi, i
cibi e i vini, il senso di fratellanza e d'a-
micizia. Tutto questo è stato il 41°
Grand Chapitre International d'Italie,
celebrato a Novara dalla Chaîne des
Rôtisseurs. Siamo perciò grati ad Aure-
lio Tassi, Bailli di Novara-Lomellina-
Lago Maggiore, e ai suoi validi colla-
boratori per il buon lavoro svolto. Così
come ringraziamo i componenti del
Consiglio Nazionale che non hanno fatto
mancare il loro sostegno all'iniziativa.

Sono stati quattro giorni intensi, vis-
suti come si conviene a una Confrater-
nita davvero internazionale. Oltre a Con-
soeurs e Confrères italiani, erano infat-
ti presenti rappresentanti di «mezzo
mondo»: Austria, Germania, Inghilterra,
Stati Uniti d'America, Australia, Cina,
Malta, Spagna, Russia, Slovenia, Sve-

zia, Arabia Saudita, Kuwait, Abu Dhabi.
Nel bel teatro «Coccia», Amable

Prieto Montero, Bailli Délégué di Spa-
gna e grande amico dell'Italia, ha pre-
sieduto la cerimonia delle investiture.
Più di cento i ruban consegnati, segno
di una buona vitalità della Chaîne ita-
liana. Vitalità dimostrata anche dall'alto
numero delle nuove «fasce verdi», quel-
le dei Bailli territoriali: ben sette. Due
di loro guideranno Bailliages appena
costituiti: Marco Forcella quello d'A-
bruzzo Adriatico; Fulvio Sussig quello
di Trieste. Altri cinque sono sostituzio-
ni: per Genova c'è adesso Miro Sorren-
tino, per le Langhe Monferrato, Ales-
sandro Predieri; per Cuneo, Armando
Albanese; per Piacenza, Loris Lombro-
ni; per Sanremo-Riviera dei Fiori,
Gabriella  Ivaldo. Di quest'ultima
appassionata Consoeur, va aggiunto che
guiderà un Direttivo tutto «in rosa»: e
sarà l'unico Bailliage d'Italia (e fors'an-

che del mondo) a essere retto comple-
tamente dal gentil sesso.

Tante emozioni, dunque, e tante pia-
cevoli sensazioni, in un Capitolo bello.
Con una curiosità a dimostrazione del
clima fraterno instauratosi fra i com-
mensali. Eccola: un socio di Novara
neo-intronizzato, non avendo pinces
(distintivi) da donare agli ospiti di Abu
Dhabi a tavola con lui nella cena di gala,
ha ceduto loro il piccolo tricolore che
sta alla base del ruban.

È calato dunque il sipario sulla nostra
più grande festa annuale. Ma già un'al-
tra è in cantiere. Nel 2010 toccherà a
Milano organizzare il Grand Chapitre
numero 42. Il Bailli Luigi De Sisto
saprà di certo «farci sognare» con le
eccellenze della metropoli lombarda.

Roberto Zanghi
Bailli Délégué d'Italie

Aurelio Tassi
passa idealmente
il testimone
a Luigi De Sisto, 
col beneplacito
di Roberto Zanghi

ˆ
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PILLOLE DI BON TON A TAVOLA

Proseguiamo nel nostro viaggio tra le regole del galateo quando ci si mette a tavola. Stavolta parliamo di come ser-
vire i vini.

In genere, soltanto i vini di poco valore sono serviti in caraffa. Quelli pregiati vanno lasciati nelle bottiglie (il discor-
so vale pure per l'acqua minerale). Lo Champagne va aperto al momento e servito ghiacciato. Il vino bianco va servito
fresco se è dolce, più freddo se è secco. I rossi importanti, prima di essere serviti, vanno portati alla medesima tempe-
ratura della sala da pranzo.

Se l'incontro conviviale è semplice, si può servire un solo vino, intonandolo al piatto forte: bianco se c'è pesce, rosso
con la carne. In un pranzo più formale (con carne e pesce) si offrono in genere almeno tre vini: bianco col pesce, rosso
con la carne, vino da dessert (o Champagne) col dolce.

Ogni bevanda va servita alla destra del commensale. Il cameriere o il sommelier deve girare leggermente la bottiglia,
nell'alzarla dal bicchiere, per non versare gocce sulla tovaglia. Esistono appositi tappi salva-gocce per evitare l'inconve-
niente. Ma si può pur sempre ricorrere al tradizionale tovagliolino bianco annodato al collo della bottiglia a mo' di fascia.
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Medio Evo: la nascita e lo sviluppo
delle Comunità d’arti e di mestieri

Il sorgere delle corporazio-
ni va collocato dunque nel

Medio Evo – momento di
crisi e di rinnovamento poli-
tico-culturale, vero passaggio
dall’età antica a quella
moderna, con la nascita della
civiltà europea –. Va detto,
però, che le stesse corpora-
zioni traggono origine dai
«corpora o collegia» del
diritto romano, i quali stava-
no a indicare l’unione di per-
sone legate tra loro da un vin-
colo volontario per comunan-
za di funzioni o di professio-
ne. Tra queste c'era anche un
«corpora sodalitates o fra-
triae» i cui aderenti persegui-
vano scopi eminentemente
«conviviali». 

Questi «corpora» soprav-
vissero a tutte le vicende sto-
riche sia pure evolvendosi
lentamente secondo i tempi e
i modi di vivere del momen-
to fino a quando, nel XII
secolo, si trasformarono nelle
nuove corporazioni, animate
da uno spirito di libertà e
conquista e soprattutto di
autonomia che le precedenti
non conoscevano: quell’auto-
nomia che tanto aveva con-
tribuito, in Italia, al sorgere
dei Comuni.

È un movimento che in

breve tempo si estende in
tutta Europa: in Italia sorgo-
no pertanto le Frataleae, le
Paratica, i Ministeria; in
Inghilterra così come in Sve-
zia e nei Paesi Bassi le Gilde
o Guilds; in Germania le
Immungen, le Gilden, le
Zünfte; in Spagna e in Sar-
degna i Gremios, mentre in
Sicilia, già prima della domi-
nazione Normanna, le mae-
stranze artigiane sono orga-
nizzate nei Magisteria, traen-
ti origine dalla tradizione
romana continuata dagli
Arabi; in Francia nascono le
Confraternitates dette ini-
zialmente Communautés e
solo in seguito Confréries tra
i mercanti e gli artigiani.

Queste confraternite erano
organizzate su una base di
stretta autonomia – all’epoca
erano intese come «comunità
d’arti e di mestieri» – e tal-

volta assumevano una posi-
zione di preminenza nell’in-
granaggio amministrativo
dell'ambito in cui operavano.
Erano dotate di una costitu-
zione interna con propri capi,
statuti e cassa ed erano for-
mate dagli «Apprendisti» che
rappresentavano il primo sca-
lino della scala gerarchica;
seguivano i Soci e infine i
«Maîtres», titolo attribuito
dai componenti della Confra-
ternita stessa al Socio che –
di fronte a essi – aveva sapu-
to realizzare il vero «Capola-
voro» della sua vita, cioè
un’opera originale e in un
certo senso irripetibile.

Per quanto riguarda la
Francia – come abbiamo
scritto –, fu sotto il regno di
Luigi IX che gli Statuti di
tutte queste «Comunità»
furono registrati nel Livre
des Métiers per opera di

Étienne Boileau. Così, una
semplice tradizione orale fu
trasformata in un vero e pro-
prio codice Industriale e
Commerciale.

Ogni «Comunità di mestie-
re o d’arte» doveva necessa-
riamente avere il suo doppio
in una «Confraternita religio-
sa», posta sotto la protezione
di un Santo patrono. La fina-
lità era il reciproco aiuto in
caso di malattie, infortuni,
decessi: una vera mutua ante
litteram. Tutte o quasi le
Confraternite avevano sede a
Parigi, in «rue aux Oyers»,
trasformatasi poi in «rue aux
Ours», posta nell’attuale
«Troisième arrondissement»;
da qui e fino al XVIII seco-
lo si trasferirono in «rue de
la Huchette».

Bruno Peloi
(2 - Continua)

Nel numero scorso della rivista abbiamo raccontato, sia pur brevemente, la vicenda umana di
San Luigi dei Francesi, con la sua intuizione di dar vita alle corporazioni. Tra queste c'era
anche quella degli arrostitori di oche, nei decenni successivi divenuta Chaîne des Rôtisseurs.
Adesso entriamo nel contesto in cui quella storia si è dipanata.

La bottega dello speziale in una
rappresentazione dell’epoca

L’attuale rue de la Huchette, a Parigi, dove fino al XVIII secolo ebbero sede le Confraternite
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Ora che i riflettori del 41°
Grand Chapitre Interna-

tional d’Italie si sono spenti
e i contorni magici della
favola che abbiamo vissuto
lentamente si affievoliscono,
possiamo gustare appieno
questo grande evento interna-
zionale tenutosi nelle lande
novaresi, assaporandone le
sfumature e i dettagli come
in un tripudio di colori e
sapori. 

La fiaba, sapientemente
narrata dal nostro Bailli
Aurelio Tassi, ha inizio la
sera del 21 maggio scorso
nella splendida Stresa con
protagonisti il Lago Maggio-
re e le sue isole e un cielo
meravigliosamente stellato. I
Confrères provenienti da
tutta Italia e da vari Paesi del
mondo si sono ritrovati sul
molo dell’Hotel Regina
Palace e da lì si sono imbar-
cati sul piroscafo alla volta
della deliziosa isola dei
Pescatori coccolati dalle
dolci onde e da un appetito-
so aperitivo servito in navi-
gazione. Il ristorante «Verba-
no» ha superato, poi, ogni
aspettativa non solo dal
punto di vista culinario: col-
locato, infatti, a bordo lago,
su di una leggera altura, ha
consentito ai suoi ospiti di
ammirare da una prospettiva
privilegiata il paesaggio not-
turno e il lungo lago, sfavil-
lante e colorato.

Il giorno dopo, 22 maggio,
due nutriti gruppi di Confrè-
rers sono partiti verso mete
differenti: un gruppo si è
recato agli «Antichi Vigneti
di Cantalupo» dove ha potu-
to, sotto la guida del nostro
amico e Confrère Alberto
Alunno, ammirare le splen-
dide cantine, erudirsi nell’ar-
te della vinificazione e gusta-
re delle splendide oche pre-
parate alla «broche» come
usavano i nostri progenitori
Ayeurs.

L’altro gruppo, invece, si è
recato in visita al secolare

castello Borromeo sull’Isola
Bella, in questo periodo com-
pletamente in fiore, dove il
clima particolarmente mite
consente, soprattutto in que-
sta stagione, l’esplosione di
una vegetazione lussureg-
giante e per certi versi esoti-
ca. Il coronamento della mat-
tinata lo ha dato il nostro
Chef Silvio Battistoni con le
prelibatezze che ci ha servi-
to nella splendida cornice da
lui scelta nel Parco del Tici-
no.  

Lo scenario della serata ci
ha poi riservato qualcosa di
ancora diverso: il lago d’Or-
ta attiguo al più grande Lago
Maggiore, è diventato il pro-
tagonista indiscusso. Il tra-
monto e l’atmosfera dorata
hanno reso la navigazione
verso l’Isola di San Giulio
davvero suggestiva così
come l’intera serata presso
l’Hotel San Rocco di Orta,
splendida!

Quello che, comunque, ha
particolarmente colpito gli
ospiti è come oggi, nell’odier-
no scenario della globalizza-

zione, in un contesto interna-
zionale come quello del
Grand Chapitre International
d’Italie, diventi importante il
coinvolgimento territoriale
concependolo come valido
modo anche per rivalutare
una convivialità che si è anda-
ta perdendo nel tempo e che
ci ricorda società ancora lega-
te da una forte identità comu-
ne. È questo, infatti, il vero
spirito che anima la Chaîne
des Rotisseurs e che si è rive-
lato in tutta la sua importan-
za durante la ben organizzata
Cerimonia delle investiture
svoltasi nel famoso Teatro
«Coccia» di Novara dove i
Confrères convenuti dai
diversi Bailliages di Italia e
del mondo si sono sentiti a
proprio agio (grazie anche
agli interventi tradotti in
inglese) amalgamandosi per-
fettamente nel contesto e par-
tecipando con sentimento alle
suggestioni del momento.

La serata di sabato 23
maggio, sviluppatasi nel
meraviglioso Hotel Regina
Palace di Stresa, è stata ben

41° Grand Chapitre International d’Italie
una favola in un tripudio di sapori e colori

orchestratae felicemente
definita nei minimi particola-
ri grazie a una organizzazio-
ne accurata e coinvolgente.
Cavalieri e dame si sono
ritrovati nel giardino dell’ho-
tel di fronte al lago Maggio-
re per gustare un aperitivo al
tramonto e poi recarsi nella
lussuosa sala Tiffany dove
piatti prelibati, tipici della
realtà locale, sono stati ele-
gantemente serviti, contri-
buendo anch’essi a ricreare
una suggestiva atmosfera
d’antan.

Che dire infine dell’incon-
tro della domenica? Unico! Il
Ristorante «Pinocchio» è
stato all’altezza della sua
fama, e con le sue coccole in
tavola ha contribuito a sug-
gellare il ricordo di questi
meravigliosi giorni nella
mente dei presenti.

…May your dreams come
true… recitano gli amici
anglosassoni… e i nostri,
caro Aurelio, grazie a te, si
sono avverati! Grazie!

W la Chaîne!
A.G.



5

Giugno 2009Anno XXVI, n. 2

FOTOCRONACA DEL 41° GRAND CHAPITRE INTERNATIONAL D’ITALIE

Le Rotisseurˆ



6

Giugno 2009 Anno XXVI, n. 2 Le Rotisseur

FOTOCRONACA DEL 41° GRAND CHAPITRE INTERNATIONAL D’ITALIE

ˆ



7

Giugno 2009Anno XXVI, n. 2

FOTOCRONACA DEL 41° GRAND CHAPITRE INTERNATIONAL D’ITALIE

Le Rotisseurˆ



8

Giugno 2009 Anno XXVI, n. 2 Le Rotisseur

VITA DELLA CHAÎNE

ˆ



9

Giugno 2009Anno XXVI, n. 2

VITA DEI BAILLIAGES

Le Rotisseurˆ

GENOVA-GOLFO DEL TIGULLIO

«L’inverno è una stagio-
ne di cambiamento. La

natura in parte ha una pausa
vegetativa, la temperatura si
abbassa e ci prepariamo a
celebrare festività importanti.
Gli ingredienti hanno aromi
intensi e sapori concentrati,
donano carattere ed energia
a chi li riceve. Il menu ha
questo pensiero: essere di
buon auspicio per il divenire
e augurarvi  una felice per-
manenza. In cucina le perso-
ne vogliono trasmettervi l’im-
pegno e la professionalità
necessaria per assicurarvi
una cena tranquilla e serena,
di buon convivio».

Con questo impegno la
famiglia Costa, titolare del
Ristorante Ruscin 1893, e il
nostro Confrère e Maître
Hotelier Massimiliano
Costa, suo rappresentante, ci
hanno calorosamente accolti:
e hanno mantenuto in pieno
la promessa. Del resto, la loro
serietà  e la grande professio-
nalità sono ben conosciute a
Genova. E non hanno mai
deluso.

28 Novembre… la prima

neve mette in forse la buona
riuscita della tanto attesa
serata. Tra l’altro, il Ristoran-
te è sulle amene alture di
Bavari. A dispetto dell’incle-
menza del tempo, presto il
locale si riempie di Confrères
che si raccolgono, per l’ape-
ritivo, avanti al caminetto.
Vengono ripetutamente servi-
ti, in abbondanza: flan di car-
ciofi, millefoglie di panissa
con lardo e stecchi di mozza-
rella, verdure e altre delicate
prelibatezze, fritte in… olio
di oliva extravergine.

Seduti a tavola: sformato
di «Sua Maestà il Baccalà»
(come lo ha definitivo l’ex
vice-ministro Antonio Parla-
to, nel suo omonimo e pre-
miato libro) delicatamente
rassodato in forno e accom-
pagnato da una fonduta di
toma e polenta. Dopo questa
gustosissima portata, concen-
trato di esperienze dei Costa,
è stato presentato un piatto
che è un classico del Natale:
ravioli di borragine e carne
con il celebre «tocco» geno-
vese: sugo alla carne bovina
(guai a definirlo «ragù»)

tagliata a grossi tocchi, cura-
to e sorvegliato a fuoco lento
e tempi molto lunghi. Anco-
ra: cappone di Morozzo Doc
con tortino natalizio di pata-
te e radici croccanti. Che
bontà! A seguire, composta di
frutta con crespella tagliata
a mano, mantecato di crema
e pistacchi. Pasticcerie e
caffè. Vini in abbinamento,
presentati e sapientemente
illustrati dal ben noto Mae-
stro Sommelier Mario Gia-
compol: Cà del Bosco brut
(Lombardia), Rossese di Dol-
ceacqua Enzo Guglielmi
(Liguria), Barbera d’Asti
Mongovone Elio Perrone
(Piemonte), un… «fuori
lista» di eccezione: l’Erbalu-
ce di Caluso della Cantina
Cieck e, infine, il Passito di
Pantelleria Bukkuram De
Batoli: la rara Riserva da… 1
litro (Sicilia).

Il Bailli Carteny era in
Crociera verso l'America del
Sud: e questo è un buon pre-

testo per… portarlo da
Ruscin e replicare la magni-
fica serata. Per dirla tutta,
ritorneremo anche per sotto-
porre il nostro Confrère Mas-
similiano Costa alla difficilis-
sima prova dello spiedo e
della griglia. Un grande rin-
graziamento alla famiglia
Costa che, come sempre, ha
offerto un servizio eccellente
e inappuntabile, curato nei
dettagli. Grande applauso da
tutti tributato ai padroni di
casa al termine della serata.
Siamo fieri di avere Massimi-
liano nella Chaîne des Rôtis-
seurs, per la sua «cultura» sia
della cucina sia dei vini, oltre
che per l’alta professionalità.

Miro Sorrentino
Vice-Chargé de Missions

Ristorante «Ruscin 1893»
(chiuso il lunedì)
Salita Sella 198
16133 Genova
Telefoni: abitazione 010-3450391
Ristorante 010-3450532
e-mail: ruscin1893@libero.it

Hommage a «Ruscin 1893»
sapori e aromi dell’autunno

Da «Lord Nelson», locale
elegante e raffinato

Bella serata, quella del 22
febbraio, trascorsa al

«Lord Nelson» di Chiavari, di
proprietà del nostro Confrère
Alex Molinari. Il locale è
elegante e raffinato, piacevol-
mente arredato con mogano e
ottoni lucidi: il tutto crea
un’atmosfera Old Navy.

Dopo l’aperitivo (Doc Pro-
secco di Conegliano Valdob-
biadene Brut «Vigna del
Cuc» - Case Bianche), gusta-
to nella fornitissima e sugge-
stiva cambusa, pardon... can-
tina,  delicatamente profuma-
ta di pregiati vini millesima-
ti, è stato servito il pranzo
nell’ampio locale adiacente al
mare.

Abbiamo potuto apprezza-
re due passate di antipasto di
eccezionale finezza e gusto

tradizione marinara e, suc-
cessivamente, un gustoso e
delicato guanciale di manzo
stracotto con verdurine di sta-
gione; il tutto è stato accom-
pagnato da un ottimo Barolo
Pio Cesare del… 1985. Per
chiudere soufflé al cioccola-
to fondente Amedei e Vin
Santo Liquoroso Lungarotti
1992.

Servizio finissimo e di
buona classe che ha conqui-
stato il favore di tutti i  par-
tecipanti.

Lorenzo Simonetti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «Lord Nelson»
Corso Valparaiso, 27
16143 Chiavari
Tel. 0185-302595
Chiuso il mercoledì

accompagnate da Docg Roero
Arneis, capesante «arrostite»
su letto di riso rosso della
Camargue, oltre a un pastic-

cio di baccalà mantecato allo
Chardonnay con polenta gra-
tinata al forno.

A seguire: un risotto della

Da sinistra: la dottoressa Nuccia Pepe, il Bailli Carmine Carteny,
il neo-Bailli Miro Sorrentino con la consorte dottoressa Renata
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I72 soci, amici e parenti che
sono venuti alla Ipanema

per gustare una cena integral-
mente brasiliana sono rima-
sti soddisfatti: a parte il prez-
zo (? 35 a persona) veramen-
te abbordabile, il locale è
grande e confortevole, la
musica brasiliana con canti
indigeni e strumenti locali,
benché un po’ forte (almeno
per molti presenti) era piace-
vole e accompagnava la cena
ottimamente preparata e ben
servita.

Da notare come gli arrosti
(e ce n’erano di almeno quin-
dici o sedici qualità) sono
stati serviti: direttamente a

tavola dallo spiedo speciale e
lungo, tagliati abilmente dal
cameriere nei piatti dei com-
mensali. Anche il vino era
totalmente brasiliano, bene
strutturato con i suoi 13°,
buono, forte e generoso,
molto adatto a chi a tavola
ama abbinare il buon cibo
con bevande appropriate.

Gli antipasti, se così si
possono chiamare le decine
di portate che sono state ser-
vite, erano gustosi e appeti-
tosi: rimarchevoli alcune
insalate miste, molto grade-
voli, grazie a inusuali e
gustosi condimenti, non
comuni alle nostre latitudini! 

I primi erano una feijoada
(fatta con fagioli neri, riso in
bianco a parte e polenta frit-
ta). Come secondo, il tipico
churrasco completo, spiega-
to dal  Bailli, avvocato Miro
Sorrentino (gran conoscito-
re anche di questa portata)
come tipico cibo dei contadi-
ni brasiliani che lo cuociono
coperto da cenere calda. A
noi sono state proposte ben
quindici «spiedate» di varie
qualità di carni: dall’arrosto
di maiale al filetto di manzo,
alle salsicce di varie qualità,
di formaggio in grosse palli-
ne: ogni momento c’era un
cameriere con uno spiedo in
mano a tagliare e servire
bello caldo.

Sempre allo spiedo l’ana-
nas, ovviamente mondato e
profumato alla cannella: una
cosa eccitante e squisita. Sor-

betto al maracuja (che Dio
solo sa che cosa sia, ma
molto buona di sicuro), il
dolce tipico brasiliano come
dessert. E di tanto in tanto tra
una portata e l’altra bicchie-
ri di bevande varie, comun-
que sempre molto buone,
gelate e servite con la can-
nuccia per pulire la bocca.

Da consigliare senz’altro,
ma solo per gente in compa-
gnia!

Felicitazioni anche dall’ex
Bailli di Milano, Pellegatta,
che ha voluto essere dei
nostri con la sua gentile
signora Fausta.

L.S.

Ristorante «Ipanema» 
Corso Italia, 32 e r. 
16121 Genova
Telefono 010-2928068
www.ipanema.ge.it

Da «Ipanema», una cena
con sapori e magie brasiliani

PARMA

«Dal Duca» di Roberto Ronzoni
nuovo arrivato alle porte di Parma

Una grande vela bianca
segnala ai viandanti que-

sto nuovo locale inaugurato
recentemente alle porte di
Parma sulla tangenziale nord
della città Ducale.

Il patron è Roberto Ron-
zoni, assai noto a Parma in
quanto già coinvolto in tante
iniziative gastronomiche tra
cui il famoso e conosciutissi-
mo «Santa Croce», riferimen-
to per tutti i gourmet emilia-
ni.

Ai soci del Bailliage di
Parma è stata riservata dal
Confrère Ronzoni un’acco-
glienza particolare con bolli-
cine d’Oltralpe e un grana
biologico 40 mesi provenien-
te da un caseificio di Bardi.

Si è iniziato con gli ottimi
anolini in brodo, tipico piat-
to invernale, naturalmente
fatto con il solito ecceziona-
le formaggio di montagna.

Sono seguiti i classici bol-
liti (lingua, zampone, vitello,
manzo e cappone) con 4 salse
(alle mele verdi, al pomodo-
ro in agrodolce,  bernese al
rosmarino e all’uovo e prez-
zemolo) accompagnate da
gustosi borlotti e puree di
patate.

I vini naturalmente rossi:
un buon Grignolino del Mon-
ferrato e un Gutturnio fermo
del territorio.

Ottimi i dessert.
Parlando di vini rossi, è

noto a tutti che l’Amarone
con il Barolo e il Brunello di
Montalcino forma un tris
senza confronti a livello inter-
nazionale, ma mentre il pie-
montese e il toscano da
tempo formavano la copia più
gettonata con 10 milioni di
bottiglie ognuno, da quest’an-
no la leadership è passata al
vino veronese che in due sta-
gioni ha raddoppiato la pro-
duzione.

Il Bailli a fine serata ha rin-
graziato Roberto Ronzoni
ricordando la sua laurea in
geologia e il lungo periodo di
docente di scienze, poi l’inte-
resse per la ristorazione, la
passione per i dolci e l’idea
di aprire un locale, l’acquisto
di un laboratorio di antiqua-
riato sulla via Alberto Pasini
e poi vent’anni fa la realizza-
zione del «Santa Croce».

Il Bailli ha quindi ricorda-
to le esperienze francesi, il
Ristorante dell’Albergo Ba-

glioni per poi arrivare al
«Ristorante dal Duca».

Il Bailli ha anche comuni-
cato che attraverso il Bailli di
«Roma  Capitale», Roberto
Carducci, è venuto a cono-
scenza dell’apertura a Roma
di un ristorante di cucina tipi-
ca parmigiana dove è possi-
bile trovare i migliori salumi
stagionati artigianalmente e
presentati con la tradizionale
torta fritta.

Il Ristorante «La Salsamen-
teria Verdiana» di via Cernaia
n. 16/18 (zona Porta Pia) ha
ottenuto larghi consensi tra i
Confrères che vi hanno orga-
nizzato una conviviale. Il
Bailli ha infine aggiunto che
dalla stampa è venuto a cono-
scenza che la salumeria Rosi-
Parmacotto ha aperto a New
York un locale divenuto in
poco tempo di grande succes-
so, di pubblico e di critica, sia
per la vendita di prodotti
gastronomici sia per i piatti
preparati dallo chef Cesare
Casella. 

Siamo tutti felici per que-
sto straordinario exploit inter-
nazionale della cucina par-
mense.

Ristorante «Dal Duca»
Via Moletolo, 56/A
43100 Parma (PR)
Telefono 0521-775700

Da sinistra: l’avvocato Romeo Trabucchi, Roberto Ronzoni con la
Brigata di cucina, l’ingegner Giorgio Aiello, il Bailli Pietro Sozzi,
l’Argentier Gianni Ventura, lo Chargé de Missions Giancarlo Tella
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Qualche anno fa, durante
una indimenticabile con-

viviale in onore del caro
amico Enrico Adorni, io
interrogai i partecipanti per
capire se leggevano gli arti-
coli che inviavo regolarmen-
te al nostro giornale.

Mi venne in mano un arti-
colo pubblicato qualche gior-
no prima in cui parlavo di

suggestivi di tutta la provin-
cia di Parma, con foreste e
boschi di incredibile bellezza.

Ora non sono più preoccu-
pato né sospettoso perché ho
i miei cinque fedeli lettori che
perfino mi telefonano per
commentare quello che ho
scritto.

È proprio in questi boschi
così cari alla duchessa Maria
Luigia che i carissimi amici
Rosanna e Pietro Bocchi
hanno ricavato la loro resi-
denza trasformando un antico
casale e in quella suggestiva
dimora, fra trofei, ricordi di
tante battute di caccia, abbia-
mo organizzato la nostra con-
viviale di primavera.

L’amico Pietro ha chiesto
aiuto a un catering della zona
specializzato in pesce che ha
proposto un menù veramente
eccezionale.

Si è incominciato, in piedi,
con degli straordinari gambe-
ri passati in padella avvolti
in  fettine di lardo di Colon-
nata, seguiti da alici alla
mentuccia e bocconcini di
baccalà fritto accompagnati
da un piacevole Prosecco
millesimato della «Val
d’Oca».

Poi seduti: tartare di sal-
mone con dadolata di verdu-
re e carpaccio di tonno con
cipolla di Tropea. Squisite
crudità di scampi e gamberi
rossi e i favolosi, veramente
straordinari, scampi al ghiac-
cio.

I vini proposti: Pinot bian-
co Friuli e Sauvignon della
Venezia Giulia.

Con la zuppetta di moscar-
dini novelli si è invece bevu-
to un ottimo Morellino di
Scansano.

È seguito il primo piatto
Mezzo pacchero di Gragna-
no con fantasia di mare e poi
un assaggio di calamari frit-
ti accompagnati da un buon
Franciacorta Magolini Saten.

Abbiamo infine terminato,
a notte inoltrata, con una pia-
cevole crema catalana accom-

pagnata da un passito piacen-
tino.

Che dire di una conviviale
così ben riuscita!?

Un grazie di cuore al
nostro Conseiller Gastrono-
mique Pietro Bocchi che ha
sempre delle idee ecceziona-
li, delle incredibili scoperte e
una straordinaria generosità.

Grazie anche allo Chef
Fausto della «Pescheria del
Centro» di Collecchio che ci
ha proposto dei prodotti fre-
schissimi trattati in maniera
perfetta.

Pietro Sozzi
Bailli

Catering Leonetti Fausto
Corso Eguaglianza,1
43044 Collecchio (PR)
Telefono 0521-801064
Cellulare 346-2276011

Conviviale di primavera
da Rosanna e Pietro Bocchi

Alcuni partecipanti alla conviviale di primavera

Nuovo incarico

L’ingegner Giorgio

Aiello, che fa parte del
Consiglio del Bailliage di
Parma con l’incarico di
Chargé de Presse, è stato
chiamato dal sindaco di
Parma avvocato Pietro
Vignali a far parte della
Giunta, quale assessore
per la realizzazione delle
opere pubbliche e gestio-
ne del patrimonio.

La zuppa di pesce

Il Bailli finge di assaggiare
la zuppetta…

Collecchio e delle sue origi-
ni, ma ahimè nessuno degli
amici presenti si ricordò l’e-
timologia del nome Collec-
chio che deriva dal latino
Colliculum (piccolo colle),
per la particolare posizione
geografica del paese che
sorge sulla via Romea, la via
percorsa dai pellegrini in
viaggio verso Roma.

Dissi anche quella volta
che il territorio che circonda
il paese è uno dei più belli e
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Lo scorso 13 marzo sono
stato perentoriamente

convocato a Cortina vecchia
d’Alseno al ristorante «da
Giovanni» (perla della nostra
provincia) dove sono stato
accolto da un folto gruppo di
ardimentosi Confrères. La
Confraternita, si sa, ha come
obiettivo la cultura gastrono-
mica con riferimento alla
cucina francese e dei vari ter-
ritori. Il dottor Loris Lom-
broni faceva gli onori di
casa; con lui, un numeroso
gruppo di iscritti.

A questo punto si penserà
che il menù fosse ispirato ai
nostri piatti tradizionali;
invece mi sono trovato
davanti all’università della
cucina internazionale unita
alla ricerca ossessiva dei
migliori prodotti del nostro
territorio.

Da subito a tutti è venuta
l'acquolina in bocca grazie
all'ouverture: strolghino di
culatello e parmigiano delle
vacche rosse, due valori
gastronomici assoluti nel
mondo, accompagnati da
Franciacorta brut. La diffi-
coltà maggiore è stata quella
di fermarsi nell’assaggio di
queste prelibatezze per evita-
te di riempire «tutto il posto»
per il menù che ci aspettava.
Siamo passati quindi all’in-
salatina di gallina pernicia-
ta di Viustino vinaigrette al
balsamico e tartufo nero della
val d’Aveto. Vale a dire: chi

PIACENZA-ANTICA ERIDANIA

«Da Giovanni», ricerca
accurata dei prodotti del territorio

volesse assaporare il vertice
della cucina mondiale, non
ha di certo bisogno di anda-
re a Parigi a Le Maurice o a
Roma alla Pergola, basta
venire a Cortina «da Giovan-
ni» dove un simile piatto
riconcilia il commensale col
mondo intero: assoluta armo-
nizzazione dei sapori, frutto
di un'accurata ricerca della
compatibilità degli ingre-
dienti ed esecuzione impec-
cabile. Abbiamo continuato
con il fagottino di cavolver-
za, pasta di salame e salsa
all’uva; cosa si può aggiun-
gere? che ho avuto un «deli-
quio» perché l’accostamento
degli ingredienti eseguito in
maniera perfetta rendeva
questa portata un’assoluta
goduria.

A seguire, direbbero i fran-
cesi, il sacchetto di crespel-
la con la ricotta su passatina
di pomodoro Pachino,
anch’essa a livello delle por-
tate precedenti. 

E poi la faraona alla creta
secondo l’antica ricetta con

le patate al rosmarino, e qui
mi corre l'obbligo di dilun-
garmi un attimo.

Teresa, la moglie di Rena-
to (l’attuale titolare del risto-
rante) e chef dello stesso, sot-
toposta da me a stringente
interrogatorio mi ha confes-
sato: che la ricerca della creta
(indispensabile per il piatto)
è stata laboriosissima perché
è stata ricavata da terreni del
circondario immuni da inqui-
namento da insetticidi; che
l’impasto nella sua composi-
zione è stato provato due
volte la settimana prima per
ottimizzare la consistenza,
l’umidità, la durata alla cot-
tura e chi più ne ha più ne
metta.

Risultato: benché satolli,

ce lo siamo pappato tutto,
sensazione indescrivibile; si
deve soltanto provare per
credere; la mia umile penna
non riuscirà mai a descrive-
re le sensazioni che il palato
ha ricevuto. C’è un solo
sistema: venire a Cortina
d’Alseno, «da Giovanni», per
essere felici.

Terminiamo con il sorbet-
to di pompelmo rosa assolu-
tamente opportuno dopo una
simile «bombardata».

Naturalmente, non abbia-
mo cenato a secco. I piatti
sono stati accompagnati da:
Sauvignon Doc Volpe Pasini,
il Bruciato Bolgheri Tenuta
Guado al Tasso, Moscato
d’Asti Valamasca Vinchio -
Vaglio Serra. Aggiungo sol-
tanto che avevamo difficoltà
a passare dall’uno all’altro
tanto buono era il preceden-
te. Ma quello che mi ha più
colpito della serata è stato lo
spirito di fratellanza e amici-
zia che lega i componenti del
gruppo di Piacenza: sono dei
veri Confrères.

Gerardo Blanca  
Vice-Chargé de Missions

Ristorante «La Colonna»
piatti in continua evoluzione
C'è qualcosa di nuovo oggi

nel sole, anzi d'antico...
Questo verso mi veniva in
mente il 3 aprile scorso,
quando il Bailliage piacenti-
no si è ritrovato al ristorante
«La Colonna», a San Nicolò-
Rottofreno. Era il primo
Repas Amical celebrato
senza Roberto Viganò,
prima di ogni altra cosa
nostro amico carissimo, man-
cato da poco. Dopo un suo
commosso ricordo, la riunio-
ne è proseguita con le unani-
mi indicazioni di Dames e
Confrères su Loris Lombro-

ni quale nuovo Bailli di Pia-
cenza-Antica Eridania. Oltre
che per meriti acquisiti «sul
campo» della Chaîne des
Rôtisseurs, a Lombroni sono
infatti riconosciute doti di
elevata competenza in campo
enogastronomico e doti orga-
nizzative al massimo livello,
nonché una grande carica di
umanità che gli consente rap-
porti interpersonali facilitati.
Non ultimo, Loris Lombroni
è un gentiluomo di antico
stampo.

Queste le altre cariche rin-
novate. Al ruolo di Conseil-
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ler Gastronomique è stata
nominata Sonia Piccoli, pure
lei con grande esperienza in
ambito Chaîne. Marisa Ega-
lini, colonna portante del
Bailliage da oltre un venten-
nio, ha lasciato il proprio
ruolo di Argentier nelle capa-
ci mani dell'entusiasta Ileana
Oddi. A dare ancor più lustro
alla «cerimonia d'investitura»
c'erano, in rappresentanza
della Chaîne, Bruno Peloi,
Chancellier National d'Italie,
appositamente delegato dal
Bailli nazionale Roberto
Zanghi (assente a causa
d'impegni professionali), e
Giorgio Aleardo Zentilomo,
Bailli Honoraire d'Italia.

Ospite d'onore il Prefetto di
Lodi, la dottoressa Peg Stra-
no Materia.

La cena ha avuto inizio
con allettanti stuzzichini
abbinati a brut in magnum
Perlage delle Cantine Val
Tidone. È stata una serie di
deliziose «tentazioni»: insa-
lata di faraona di campo (la
provenienza Viustino dice
già tutto) ai pistacchi con
fagiolini e spuma di fegato
grasso. E ancora mezzelune
di patate (la cui perfetta cot-
tura è esercizio d'alta gastro-
nomia) con baccalà, olive
taggiasche e cipolla fonden-
te. In tavola è poi stato ser-
vito un delizioso agnello in
tre cotture: spalla brasata,
costoletta impanata, cosciot-
to al forno alle erbe, con con-
torno di carciofo ripieno di
frattaglie d'agnello. Bello a
vedersi e ottimo al palato il
dessert: cremino al gianduia
e torrone, amarene scirop-
pate e grissino di meringhe.
Alla fine, papille gustative

ancora deliziate dalla picco-
la pasticceria fatta in casa.
Dalla cantina, vini all'altezza:
con i primi piatti il Sauvi-
gnon 2006 dei colli piacenti-
ni Poggi Azzali; con l'agnel-
lo, Ferraia riserva 2003
Manara (Cabernet sauvi-
gnon). Con il dolce, un armo-
nico Moscato d'Asti Saracco.

Non sono mancati, alla
fine della bella serata, i com-
plimenti e gli applausi per la
famiglia Ferri, che da quasi
40 anni propone una ristora-
zione raffinata: papà Ettore,

mamma Ida Mussi e figlio
Stefano.

Al ristorante «La Colon-
na» tutti i presenti hanno
riconosciuto una oculata
armonizzazione dei compo-
nenti della «carta», frutto di
una ricerca della materia
prima molto meticolosa, per
l'ottenimento di piatti in con-
tinua, positiva evoluzione.
Puntuale il servizio. Nello
spirito vero, è bene ribadirlo,
dei principi della Chaîne des
Rôtisseur.

G.B.

CUNEO-PROVINCIA GRANDA

Il Bailliage della Provincia
di Cuneo ha iniziato l’atti-

vità del 2009 riunendo i Con-
frères in un Convivio nel
nuovo Ristorante «Il Baluar-
do» che il rinomato Chef
Marc Lanteri ha da poco
aperto in Mondovì. 

Si tratta di un Ristorante
«Gusto e Charme», oggetto di
una recente e pregevole
ristrutturazione che ha rispet-
tato le antiche strutture in pie-
tra e in cui spiccano la cuci-
na a vista e una parete a effet-
to «lava incandescente» che
provoca suggestive emozioni
all’entrata nell'ambiente.

Il locale è gestito da Marc
Lanteri, Chef di radici pie-
montesi e di raffinata cucina
provenzale, che riesce a inter-
pretare con semplicità la
lunga l’esperienza acquisita a
livello internazionale e che
ora può esprimere senza con-
dizionamenti tutte le sue qua-
lità.

Marc Lanteri, che ha con-
seguito la Stella Michelin al
Ristorante «Le Antiche Con-
trade» di Cuneo, è diploma-
to alla scuola alberghiera di
Menton, è uno dei Jeunes
Restaurateurs d’Europe e si è
formato nelle cucine di Alain

«Il Baluardo» di Mondovì
sapori genuini e qualità

Ducasse, di Michel Rostang,
dell’Enoteca Pinchiorri di
Firenze, dell’Antica Cassinet-
ta di Lugagnano. 

La serata ha riscontrato il
pieno consenso dei parteci-
panti, anche per l’ottimo ser-
vizio con cui la moglie Amy
Bellotti ha saputo calibrare i
tempi di attesa tra le portate
e per la scelta sapiente degli
abbinamenti con vini di qua-
lità, poco elaborati e serviti a
temperatura sempre perfetta.

Marc Lanteri ha dato ini-
zio alla cena con una classi-
ca terrina di foie gras con
gelatina al sauternes, perfet-

to connubio di freschezza e
di modernità.

Per secondo antipasto sono
state servite delle capesante
dorate in cui il sapore di mare
è stato felicemente abbinato
alla la rusticità dei fagioli di
Bagnasco e al tocco orienta-
le della vinaigrette allo zen-
zero. Le linguine di Gragna-
no con calamaretti, accom-
pagnate da pomodori Pachi-
no e salsa nera, pur non pre-
sentando particolari difficoltà
di esecuzione, hanno delizia-
to il palato dei presenti per la
loro semplicità, anche se è
indubbio che lo Chef possa

cimentarsi in preparazioni
molto più elaborate.

Per secondo è stato propo-
sto un pavé di pagello con
guazzetto di patate e olive di
Taggia, piatto importante, di
leggera e soave esecuzione,
abbinato a uno strepitoso
Santa Maddalena Classico
Doc, Tenuta Waldgries 2007.

Nel dessert, l’incontro tra
la tarte au chocolat e il sor-
betto alla pera è risultato leg-
germente azzardato per la dif-
ficoltà di percepire la poco
persistente dolcezza della
pera messa a confronto con la
forza del cioccolato. 

Il caffè, risultato di una
miscela appositamente alle-
stita dalla  Torrefazione
Excelsior di Busca, ha riscos-
so l’apprezzamento dei pala-
ti più esigenti.

Complessivamente si è
trattato di una piacevole sera-
ta, abbinata a una elevata
qualità di una cucina, la quale
ha saputo proporre piatti dai
sapori genuini e delicati, deri-
vanti da una sapiente ricerca
dei prodotti e da elaborazio-
ni semplici e senza ricerca di
inutili bizantinismi.

Sergio Genesio
Vice-Chargé de Presse



14

Giugno 2009 Anno XXVI, n. 2 Le Rotisseur

VITA DEI BAILLIAGES

ˆ

Al ristorante «Mildas»
convivono natura e classe
Mildas, acronimo forma-

to dalle iniziali dei
nomi dei fratelli e delle sorel-
le Pizzini, ma il parroco di
un paese vicino lo considera
un acrostico: ovvero, man-
giare in letizia dona amore e
serenità.

Mildas un «grande» risto-
rante in un piccolo paese:
Giustino, nella verde vallata
che da Tione porta a Madon-
na di Campiglio.

La Chaîne des Rôtisseurs è
stata qui diverse volte, poi-
ché, come diceva Orazio,
«repetita iuvant», specie

quando si tratta di prelibatez-
ze.

È uno di quei ristoranti ove
si capita per caso, ma si ritor-
na per forza, cioè ogni volta
che si ha voglia di trascorre-
re una giornata da gourmet.
Ci sono tre sale: la principa-
le, quasi claustrale, risale al
1300 ed era appunto una
cripta conventuale. Nel 1800
fu trasformata in stalla per il
cambio dei cavalli, annessa a
una locanda denominata
«all’Opinione».

In cucina si muovono, con
gioiosa passione, i fratelli
Mirko e Raul Pizzini, nostri
Confrères, che propongono
una cucina confidenziale,
godibile, variegata. I prodot-
ti sono quelli tipici della zona
o quelli più intriganti di altre
regioni.

L’originalità degli inter-
venti creativi non sconvolge
la tradizione, ma vi aggiun-
ge nuove emozioni e un’im-
pronta inconfondibile.

Natura e classe convivono
qui in armoniosa sinergia.

Il menu che ci hanno pro-
posto era un insieme di attrat-
tive ove convivevano le pie-
tanze tipiche della regione,
come il filetto di baccalà, il
filetto di cervo e la bracioli-
na d’agnello, e altre origina-
li e poliedriche come gli spa-
ghetti alla Filicudara e le
lumache in chiocciola, tecni-
ca e poetica del gusto in
golosa armonia.

Ma ecco il menu per inte-
ro: filetto di baccalà in insa-
lata; spaghetti alla Filicuda-
ra; lumache in chiocciola;
filetto di cervo marinato con
erbe di montagna; braciolina
d’agnello panata con radic-
chietto di campo; gelato
della casa con guarnizione a
scelta; dolcetti di frutta
secca.

I vini: Aysè di Patrick e
Dominique Belluard - Baslan
Riserva di Tenuta Krànzel -
Vino Santo di Francesco Poli.

Qui cantina e cucina si
integrano con attenzione a
ogni particolare.

Siamo stati molto bene, in
un’atmosfera che non sareb-
be potuta essere più amiche-
vole. È un posto giusto, dove
ci si trova a proprio agio,
come nella propria pelle.

È caldo, riservato, curato e
noi ringraziamo i signori Piz-
zini per l’ottimo cibo e il
calore dell’accoglienza.

Lucia Danieli
Bailli

Ristorante «Mildas»
Via A. Rosmini, 7
38030 Giustino (Trento)
Telefono 0465-500654

TRENTINO

ATrento, nel cuore del
centro storico, dietro

la bella chiesa di San Pie-
tro, in gotico veneziano,
c’è una piazzetta intitolata
a Bruno Lunelli, padre dei
notissimi produttori dello
spumante «Ferrari».

La piazza è circondata
da palazzi ricostruiti sulle
rovine di antecedenti ma-
nufatti, bombardati nel
corso dell’ultima guerra. In
uno di questi palazzi, scen-
dendo alcuni gradini ci si
trova in un locale, l’Oste-
ria «Il Cappello» (Piazza
Bruno Lunelli, 5 – Trento;
telefono 0461-235850), ap-
parentemente anonimo, ma
poi ci sorprende l’elegante
semplicità, l’atmosfera
quasi familiare, foriera di
cibi genuini, dal sapore di
cose perdute. Non cibi

sofisticati, né complicati,
ma piatti che sono gioia per
il palato e rendono piace-
vole la vita. E così, in una
dolce e tranquilla domeni-
ca di maggio, ci siamo tro-
vati lì a gustare un menu
che ha veramente accon-
tentato tutti. Dopo un pic-
colo assaggio di benvenu-
to, ci è stato proposto uno
sformato di melanzane
alla parmigiana, un risot-
to al basilico con  dadola-
ta di pomodoro fresco, un
carré di vitello in crosta di
pane ed erbe con cipollot-
ti e pomodoro glassati e...
dulcis in fundo una torta al
cioccolato ripieno di mous-
se con pera fresca al cioc-
colato fondente.

I vini, sapientemente
scelti: Chardonnay 2008
Maso Martis - Martignano,

Osteria «Il Cappello»
una gioia per il palato



15

Giugno 2009Anno XXVI, n. 2

VITA DEI BAILLIAGES

Le Rotisseurˆ

Pinot nero 2006 Maso Can-
tanghel - Civezzano, Merlino
2006/92 Pojer e Sandri -
Faedo.

Abbiamo affabilmente con-
versato, ci siamo sentiti bene
«in famiglia». Vorrei aggiun-
gere una particolarità di que-
sto ristorante: la cucina a vista
è piuttosto rara dalle nostre
parti: solo una vetrata separa
chi mangia da chi è ai fornel-
li. Dopo questa felicissima
esperienza ci congratuliamo

ALTO ADIGE-SÜD TIROL

Ristorante «Zum Loewen»
ospitalità, sapori, dettaglio

Nel nostro meraviglioso
viaggio nella cultura

della tavola, in equilibrio fra
tradizione e ricerca, eccoci a
Tesimo, al ristorante «Zum
Loewen» (Al Leone). Tesimo
è un idilliaco paesino, quat-
tro case, una chiesa, un famo-
so ristorante. Ci si arriva per-
correndo la strada che da
Lana arriva al Passo delle
Pallade. Superato il tratto più
ripido, a una biforcazione si
scende fino a Tesimo. Il
paese è costruito su un pen-
dio, quasi si fosse voluto
risparmiare il terreno fertile
per campi e prati. Sopra il
bosco, intorno i castagni. Qui
avevano i loro possedimenti
alcuni noti conventi. Si dice-
va che dove c'erano conven-
ti e nobiltà, lì il terreno era
fertile, e infatti qui fiorisce e
matura tutto, dall'uva alle
castagne, dalle mele al
mais... in quantità. La chiesa
parrocchiale è del 1194, del
romanico originale è rimasta
solo la torre, nel 1529 fu
ricostruita in tardo gotico. Un

tempo Tesimo era importan-
te, perché si trovava sulla
strada che portava in Val di
Non e più precisamente ai
comuni tedeschi di quella
valle. Ebbene, in questo pic-
colo simpatico paese c'è un
famoso ristorante: «Zum
Loewen», che si può vantare

di una stella Michelin e di
una vasta e selezionata clien-
tela. Non molto tempo fa era
un piccolo locale: una salet-
ta con il bar, tre tavoli e una
sala più interna, lunga e stret-
ta. Ora dal fienile (si tratta di
un vecchio maso), con una
sapiente ristrutturazione, è
stata ricavata una spaziosa
sala in pietra grezza e vetro.
Le ampie vetrate riportano la
dolcezza dell'habitat circo-
stante, non vi è soluzione di
continuità tra l'esterno e l'in-
terno, interno di una sobria e
pacata eleganza che ha nel-
l'armonia dei colori e degli
arredi il tema dominante.

La Lady Chef e proprieta-
ria, assieme al marito, è
Martha Matscher che non
proviene dalla ristorazione,
ma vi si è dedicata con umiltà
e impegno, e ha maturato
esperienze in Italia e all'este-

ro. Ora è una cuoca schiva e
raffinata, la sua cucina ha in
sé la fermezza della tradizio-
ne e il dinamismo dell'attua-
lità e sposa la qualità degli
ingredienti con la cura nella
presentazione dei piatti. Il
nostro menu era un alternar-
si di mare e monti. Le sep-
pie e i ravioli ripieni di foie
gras, (avvincenti, ricchi e
golosi!), i frutti di mare e il
vitello. Mare e monti in
sublime equilibrio, intreccio
di gusti, interpretazione ben
calibrata.

Il menu per intero: capuc-
cino di patate con seppie,
ravioli ripieni di mostarda di
mele cotogne con fegato
grasso d'oca, polentina con
frutti di mare, variazione di
vitello, tortino di cioccolata
e zenzero con gelato di
banana e panna acida.

I vini: Pinot bianco
Schulthauser 2007 Cantina di
Appiano - Pinot nero Maz-
zon 2006 Gottardi - Vino
Porto Tawny. 

I pareri raccolti sono stati
tutti positivi, se non entusia-
stici. Un pranzo veramente
riuscito. È bello fermarsi qui
in quest'atmosfera luminosa e
serena. Che cosa cerchiamo
in fin dei conti in un risto-
rante? Ospitalità, servizio,
sapori, dettaglio, continuità.
Forse questo è proprio quel
ristorante!

Unica nota negativa:
parecchi Confrères non sono
potuti intervenire a causa del-
l'influenza imperversante in
regione.

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargé de Presse

La ristoratrice Martha Matscher, con il marito, accanto a Sabine
Settari, Bailli, e Leo Larcher, Echanson.

con gli Chef Tiziana Torghe-
le con Alfoeddishay (impro-
nunciabile!) e con Marta
Tomasi, che hanno dimostra-
to di conoscere tecnica, equi-
librio, sensibilità per la tradi-
zione, senza abbandonare la
libera creatività. I loro piatti
sono concepiti con cura e
maestria. Ringraziamo il pro-
prietario signor Michele Am-
brosi per la gentile ospitalità.

L.D.

Il tavolo con gli ospiti della Germania assieme a Heidi Dejori e
Michi Settari
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«Dal Francese»
assemblea e danze orientali
Ai primi di febbraio si è

tenuta l’Assemblea Soci
del Bailliage del Veneto. La
riunione, cui hanno partecipa-
to numerosi Soci, fra Ama-
teurs e Professionnels, è risul-
tata molto interessante perché
ci ha permesso sia di fare un
bilancio delle attività svolte
nell’anno appena trascorso
sia di tracciare le linee guida
per l’anno appena incomin-
ciato, il tutto in un ambiente
riservato e piacevole. L'in-
contro si è tenuto al Ristoran-
te «Dal Francese» (Via Mon-
tello 19, Chiampo, telefono
0444-623394) dove il Con-
frère, e Chef de Cuisine,
Renato Pellizzari assieme
alla moglie Caterina ci
hanno riservato una grande
accoglienza.

Terminate le assise, ci è
stato servito il pranzo. Il
menù è risultato decisamente

interessante, di livello ade-
guato e basato su tradizione
e ricerca. Anche i vini prove-
nienti dalle Cantine di nostri
Confrères e Consoeurs sono
risultati validi e ricercati.
L’Azienda Villa Elena per lo
Champagne, con la presenza
dei Confrères Ezio e Paola,
l’Azienda Cavazza, per i vini
di mezzo, con la presenza del
Confrère Stefano, e l'azienda
Carbone, con la nostra Dame
Sara, che ci ha fornito un
Aglianico di livello, anche se
non troppo impegnativo, ma
adeguato al piatto cui era
abbinato.

Fra l’Assemblea e il pran-
zo, e negli intervalli del pran-
zo stesso, abbiamo avuto poi
il piacere di essere intrattenu-
ti dall’esibizione della signo-
ra Placida, maestra di danze
Orientali e titolare di una
scuola di danza del ventre di

Menu

Salsa di trota su crostini
e farinata di ceci  alla ligure
Champagne Prestige de Sacres

Réserve Spéciale Brut - Villa Elena
Marinata di corte all’antica su letto di novella

Gambellara Doc Bocara - Azienda Agricola Cavazza
Vellutata di porri e patate di Rotzo 

con crostacei saltati
Gambella Doc Bocara - Azienda Agricola Cavazza
Risotto al radicchio tardivo con ristretto di vino

Fornetto 2006 - Azienda Agricola Cavazza
Assaggi di «Coniglio di nonna Adelia» e guancialino

di vitello con polentina Maranella, verze stufate e
flan di broccolo Fiolaro di Creazzo

Terra del Fuoco - Aglianico del Vulture
Azienda Agricola Carbone

Semifreddo alla nocciola e pistacchi
Morceau di torta al radicchio

Capitel Santa Libera - Recioto Passito Doc
Gambellara 2006 - Azienda Agricola Cavazza

Caffè e digestivi
Confrères e personale del locale nella foto ricordo dell’incontro

La danzatrice signora Placida in una sua splendida coreografia

Vicenza. Caterina, che ha
partecipato all’incontro nella
doppia veste di responsabile
della sala e di allieva della
signora Placida, ci ha detta-

gliatamente spiegato l'impor-
tanza di questa danza nella
vita e nella cultura arabe.   

Roberto Cardin
Vice-Conseiller Gastronomique

Al «Do Forni» di Venezia
per la festa della donna

Un classico appuntamen-
to, in uno dei migliori

ristoranti di Venezia, a due
passi da Piazza San Marco,
al Ristorante «Do Forni», un
ambiente la cui storia ci
riconduce alle più antiche
tradizioni veneziane.

Il locale è ricavato nel
medesimo luogo in cui, negli
anni d’oro della Repubblica
Serenissima, si producevano
pane e dolciumi per il vicino
convento di San Zaccaria,
mentre una piccola parte era
adibita a osteria dove si con-
sumavano i tradizionali «cic-
chetti». Trasformato nel XIX

sicuramente all’altezza della
qualità che caratterizza la
cucina di questo locale ispi-
rata alla tradizione venezia-
na. Gli ambienti a Venezia,
lo si sa, non offrono molti
spazi ampi e liberi, per cui ci
si è subito accomodati ai
tavoli per l’aperitivo di ben-
venuto composto da due anti-
pasti: un’alzatina di fritto
con bocconcini di mozzarel-
la in carrozza, palline di bac-
calà, sardoni, carciofi e
scampi; a seguire una classi-
ca e delicata granceola in
scorso suo. Una curiosità:
anticamente, a Venezia, con i

secolo in ristorante, con la
denominazione che attual-
mente mantiene, dal 1973 è
guidato dal nostro amico e
Confrère Eligio Patiès Offi-
cier Maître de Table, ora
affiancato anche dal figlio
Diego, pure lui valido Pro-
fessionnel, Maître de Table.

Uno storico ristorante che,
per chi non l’avesse ancora
visitato, si divide in due loca-

li attigui: il primo, allo stes-
so tempo rustico ed elegan-
te, riprende l’immaginario
dell’antico ristorante vene-
ziano; il secondo riproduce
invece i lussuosi arredi e l’at-
mosfera intima e accogliente
del vagone ristorante
dell’«Orient Express», il
famoso treno che collegava
Venezia a Istanbul e Parigi. 

Il menu propostoci è stato
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gusci delle granceole si deco-
ravano gli specchietti da bor-
setta per le gentildonne.

Si è proseguito con sapo-
riti spaghetti alla Serenissi-
ma (con vongole veraci, zuc-
chine e quadratini di pomo-
doro) cui ha fatto seguito un
profumato risotto alle sep-
pioline in nero: piatto molto
delicato che ha saputo farsi
ben apprezzare da tutti i pala-
ti. A chi non ha mai gustato,
o particolarmente amato, i
primi piatti conditi con «il
nero di seppia», certamente
l’idea di mangiare questo
sugo scuro fa di certo arric-
ciare il naso. Ma è bastato

vincere la diffidenza iniziale
e assaggiare una forchettata
di questo risotto per dimen-
ticare tutti i timori e le per-
plessità e perdersi in quel
caratteristico «sapore di
mare» che questo piatto
offre.

Rinfrescato e pulito il pala-
to con un buon sorbetto alla
mela verde si è passati a un
rombo alla greca che defini-
re squisito è fin troppo ridut-
tivo. Perfetto sia per la qua-
lità della materia prima, che
in ogni caso è stata una rigo-
rosa costanza per tutti i piat-
ti, sia per l’ottima prepara-
zione. 

Un gran finale con l’im-
mancabile e insuperabile
soufflé al Grand Marnier
con salse di vaniglia e cioc-
colato, un classico del Risto-
rante «Do Forni» che ci ha
portato dolcemente verso la
conclusione del nostro Repas
con un buon caffè e digesti-
vi vari a seguire, oltre a un
doveroso omaggio floreale a
tutte le signore intervenuteIl rombo sta per essere servito

Il Vice-Chancelier Argentier Renato Gonella a tavola con altri gen-
tili ospiti.

visto che l’incontro è capita-
to in concomitanza con la
ricorrenza della Festa della
Donna. 

Ad accompagnare i piatti
c'erano ottimi vini, in perfet-
to abbinamento alle diverse
pietanze: per il fritto un Brut
metodo classico - Michele
Chiarlo, con la Granceola
invece un Soave Sereole Doc
- Bertani. Per i due primi
piatti e il rombo, l’abbina-

mento è stato con su un’otti-
ma Ribolla Gialla - Le vigne
di Zamò; infine, per accom-
pagnare il Soufflé, un buon
calice di Verduzzo del Collio
- Azienda Agricola Russiz
Superiore.

R.C.

Ristorante «Do Forni» 
San Marco, 457 - Venezia 
Telefono 041-5232148

«La Montanella»: cucina, panorama
e la «Credenza di Biancarosa»

Il nome «La Montanella»
deriva da «montà» (in dia-

letto veneto salita), quindi
Montanella vorrebbe signifi-
care «piccola salita». Ed è
proprio una piccola salita
quella che abbiamo affronta-
to per raggiungere il ristoran-
te dove, dalla sua invidiabile
posizione panoramica, si
domina lo storico borgo
medievale di Arquà Petrarca. 

In questo luogo ameno,
immerso fra gli ulivi, ci
siamo ritrovati per un Repas
sicuramente all’altezza della
fama del ristorante. Ad acco-
glierci in sala il nostro amico
e Confrère Giorgio Borin
Officier Maître de Table. A
guidare la cucina una Chef
d’eccezione, la moglie Bian-
carosa, che prepara inoltre,
per gli affezionati clienti,
un’intera linea di prodotti
fatti in casa. Nella famosa
«Credenza di Biancarosa»
possiamo trovare, e acquista-

re: marmellate, mostarde,
sughi, biscotti, rosoli e liquo-
ri, tutti di ottima qualità.

Diversamente dalla con-
suetudine del Bailliage del
Veneto l’incontro ha avuto
luogo un lunedì sera per
poter permettere a molti Pro-
fessionnels di poter parteci-
pare all’evento. In effetti, fra
gli oltre sessanta ospiti, erano
presenti diversi proprietari e
chef di ristoranti che hanno

potuto apprezzare il sontuo-
so menù che ci è stato pro-
posto.    

Per iniziare un aperitivo di
benvenuto a buffet dove è
risultato veramente difficol-
toso rinunciare a qualche pre-
libatezza. Al tavolo una
zuppa di asparagi e faraona
in crosta. Una volta rotta la
crosta di pasta sfoglia il pro-
fumo emanato è stato ine-
briante. Si è proseguito con

un riuscitissimo e molto
apprezzato piatto di risi e
bisi. Definire il «risi e bisi»
non è facile e ancora oggi
molti si chiedono se questo
piatto appartenga alla catego-
ria dei risotti o delle mine-
stre: né l'uno né l'altro! Infat-
ti, il «risi e bisi» per essere
tale deve risultare una via di
mezzo, cioè non dev'essere
né troppo asciutto né troppo
brodoso. La ricetta prevede
l’aggiunta, nel brodo di cot-
tura, della purea ottenuta
facendo bollire a parte le
bucce dei piselli passate poi
al passaverdure. La minestra
risulta così molto più sapori-
ta e di un colore verde inten-
so e brillante.

Per quanto riguarda le ori-
gini di questo piatto, possia-
mo dire che fosse un piatto
quasi regale. Infatti, era tra-
dizione, nella città di Vene-
zia, offrire il «risi e bisi» al
Doge in occasione del patro-

La splendida sala che ha accolto la serata
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no della città San Marco il
25 aprile. Il Doge, affacciato
al balcone di Palazzo Duca-
le, salutava il popolo con il
piatto in mano in segno di
buon auspicio e prosperità.

Secondo piatto: coscia di
capretto farcita con carletti
avvolta nella sua rete, cotta a
bassa temperatura e costine
di capretto in crosta di pane
alle erbe. Due parti diverse
del capretto, due cotture
diverse, due sapori diversi,
comunque due prelibatezze.
Per dessert una mousse al
gianduia e vaniglia con
glassa all’amarena, quindi
un buon caffè e, per finire
ancor più in dolcezza, i roso-
li della Credenza di Bianca-
rosa.

Ad accompagnare questo
Repas, ben 5 vini tutti pro-
venienti dal Territorio dei
Colli Euganei. Tutte «chic-
che» di Aziende riconosciute

e apprezzate ovunque. Char-
donnay Brut 2006 - Azienda
Agricola Borin Vini &
Vigne; Benavides 2006 -
Azienda Agricola Vignale di
Cecilia; Colli Euganei Pinot
Bianco 2007 - Azienda Agri-
cola Vignalta; Colli Euganei
Merlot Sassonero 2005 –
Azienda Agricola Ca’ Lustra;
Tintodoro 2006 - Azienda
Agricola Vini & Vigne.

Con gradevole sorpresa, e
grazie alla generosità dei
nostri Confrères Ezio e
Paola, titolari dell’Azienda
Villa Elena e della nostra
Consoeur Sara Carbone,
titolare dell’Azienda Vinico-
la Carbone, tutti presenti
all’incontro, abbiamo potuto
inoltre degustare, nell’ordine,
dell’ottimo Champagne Pre-
stige de Sacres Réserve Spé-
ciale Brut e un fresco e
avvolgente Fiano del Vultu-
re. 

Sicuramente un incontro
riuscitissimo come i molti
Professionnels intervenuti
hanno potuto sottolineare nei
loro commenti finali. Una
piacevole occasione di incon-
tro fra operatori che normal-
mente sono impegnati nei
loro locali e che difficilmen-

te in passato siamo riusciti a
coinvolgere contemporanea-
mente in un’unica serata.   

R.C.

Ristorante «La Montanella»
Via dei Carraresi, 9 - Arquà
Petrarca (Padova) 
Telefono 0429-718200

Al centro, fra il Bailli Romolo Cacciatori e Giorgio Borin, Giusep-
pe Lorenzini del Ristorante Gardesana ringrazia la signora Bian-
carosa

UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Le sublimi crudità ittiche
della «Casa al Traghetto»
Locale da consigliare. Vi si

va soprattutto per assapo-
rare il pesce: eccezionali le
crudità. Stiamo parlando
della «Casa al Traghetto»,
situata sulle sponde del fiume
Ausa, in comune di Torvisco-
sa. La gestione è rigorosa-
mente familiare. Tutto ruota
attorno a Luigi Missio, gran-
de conoscitore della materia

prima. Se il pescato non è
fresco, preferisce tener chiu-
so il locale piuttosto raccon-
tare storielle alla clientela.

La «Casa» sorge dove un
tempo c'erano le paludi, poi
bonificate nel Ventennio. E
l'edificio fungeva proprio da
abitazione del traghettatore
che portava da una sponda
all'altra, oltre alle persone,

anche i viveri e gli attrezzi
per chi quella terra doveva
rendere fertile. È un edificio
sobrio, in mezzo alla sonnac-
chiosa campagna friulana.
Ma questo conta poco.
Importante, invece, è sapere
cosa c'è e cosa si fa all'inter-
no: la felicità dei buongustai!

Il Bailliage di Udine della
Chaîne aveva già fatto la sco-
perta dei Missio un paio d'an-
ni or sono. E i Rôtisseurs ne
avevano ricavato una tanto
bella impressione da solleci-
tare a lungo il Bailli Bruno
Peloi per ritornarci. E così –

scelto un mese ottimale per i
crostacei: febbraio –, i gour-
met friulo-giuliani si sono
ritrovati numerosi alla «Casa
al Traghetto». Va aggiunto:
troppo numerosi. Il locale è
strutturato infatti per ospita-
re 60 commensali, mentre gli
associati alla Confraternita si
sono presentati in 75. Per for-
tuna (in tutti i sensi), assie-
me ad alcuni figli; pertanto,
pur se un po' stretti, il piace-
re dello stare a tavola non è
mancato.

Tra gli ospiti, c'erano il
medico udinese dottor Valen-

I Confrères Guglielmo Pelizzo e Paolo Marseu

Un momento piacevole del convivio
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tino Adinolfi e la sua con-
sorte, dottoressa Sandra.

Un sole quasi primaverile
ha facilitato l'ottima riuscita
del Dîner Amical. La dozzi-
na di bambini ha potuto «sca-
tenarsi» sul piazzale retro-
stante al locale (sul quale tal-
volta si posa, quando volteg-
gia da quelle parti, anche l'e-
licottero del «Cavaliere»,
sempre  sensibile al richiamo
del buon pesce).

Due i compleanni cadenti
nella felice giornata: quello
della signorinella Veronica
Turrini, figlia del Vice-Con-
seiller Gastronomique, e

Franco Venturoso con Luigi Missio e la figlia

quello di Giuseppe Bargo-
ne, Officier di origini geno-
vesi e quindi... intenditore di
prodotti del mare. Entrambi
degnamente festeggiati.

Il menù va raccontato coi
movimenti musicali. Ouver-
ture: ostriche, tartufi, cape-
sante e canestrelli. Adagio:
alici marinate. Largo: car-
paccio di branzino. Allegro:
dadolata di dentice. Rondò:
scampi crudi. Unica conces-
sione al cotto, Galop finale:
fritto di scampi, alici e cala-
mari.

Un solo vino: Champagne
Pol Roger in Magnum.

Straordinario nel reggere
anche gli spaghetti (rigorosa-
mente aglio, olio e peperon-
cino) richiesti e ottenuti dai
golosoni più strenui (ed
erano in tanti...) alla fine
delle «danze».

Un unico neo: i ritmi trop-
po lenti tra una portata e l'al-
tra. Ma la gioia di ritrovarsi
tra amici è stata così intensa
che la famiglia Missio, a
pomeriggio avanzato, ha
deciso di tenere il locale a
disposizione dei Rôtisseurs
pure per il resto della serata.

Poi, come sempre succede,
la compagnia s'è dapprima

assottigliata. Infine, dopo la
consegna a Luigi Missio di
un «attestato di benemeren-
za», è arrivato il momento
del rompete le righe.

Per tutto quanto suesposto,
un'ultima segnalazione: alla
«Casa al Traghetto» non è
«indispensabile» la prenota-
zione; «consigliabile» certa-
mente sì.

La «Casa al Traghetto» si
trova a Torviscosa (Udine),
in località Baiana. Chiusura
per turno di riposo: martedì.
Telefono 335-5244130.

Domenico ValentinoIl dottor Valentino Adinolfi con Bruno Peloi

I sapori del Friuli a inizio primavera
nel Repas alla «stellata» Subida di Cormons

Se con i Confrères ci si
trova bene a tavola, all'u-

scita del locale vien sempre
da dire: è stata la migliore
conviviale della stagione.
Anche per il Repas di marzo
del Bailliage di Udine / Friu-
li Vg la constatazione s'è
ripetuta. Con un rafforzativo,
però: i pareri entusiastici si
sono reiterati per giorni e
giorni. E non soltanto per
merito dei cibi e dei vini pro-
posti dalla «Subida» (tratto-
ria in comune di Cormons,
nel cuore del Collio gorizia-
no), ma pure per il calore di
tipo familiare con cui Josko
Sirk, il titolare, e le sue bri-
gate di cucina e di sala hanno
accolto e coccolato Con-
soeurs e Confrères friulo-giu-

metri dal confine con la Slo-
venia. L'arredamento è rusti-
co ma funzionale. Alle pare-
ti spiccano i trofei di caccia
di Josko (palchi di cervo,
soprattutto). Le proposte di
cucina sono semplici, ma non
banali; ricette antiche, frutto
della «sapienza» gastronomi-
ca di generazioni e genera-
zioni, intelligentemente adat-
tate ai tempi moderni e pre-
sentate «con arte»; il servizio
è preciso e puntuale. Alla
«Subida» ci si può tornare
dopo mesi, e lo standard è
costante, sempre di alto livel-
lo. Si capisce dunque il per-
ché della Stella Michelin. E
anche perché la trattoria sia
molto frequentata da gourmet
in cerca d'emozioni. Che pos-

Bruno Pillinini e Federico Clara

liani. Un grande successo,
dunque – rafforzato dai vini
degli sponsor Edi Skok
(bianco) e Edi Keber (rosso)
–, ideale per consolidare
negli associati la certezza di

far parte di una Confraterni-
ta d'eccellenza.

Il locale è sobrio, quasi un
bel casolare di campagna. È
perfettamente inserito nel
paesaggio collinare a pochi
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Al «Campiello», menù raffinato di pesce
coi vini Collio-Isonzo della Puiatti

sciutto dei D'Osvaldo, vanto
di Cormons, leggermente
affumicato; altri piccoli stuz-
zichini. Antipasto: fascio di
bruscandoli (luppolo) appe-
na raccolti e cicoria selvati-
ca in insalata.

Primi: girini, briciole di
pasta buttata con misticanza
di erbe... e la primavera è nel
piatto. Di seguito: Ripensan-
do alle carrube... Vermicelli
di farina di carrube, al tor-
chio, ancora al dente; mele
secche, gherigli di noce e
sclopìt (erba di sileno).

Secondi: bocconcini d'a-
gnello, con il rosso dei
pomodorini e il verde delle
olive di Trieste. Quindi, dopo
il sorbetto profumato, stinco
di vitello arrosto nel vecchio
forno del pane; patate in
tecia (al tegame). Per conclu-
dere, i dessert: dapprima i
dolci in tavola e infine altre

sono essere rafforzate dai
vini: i bianchi del Collio sono
unanimemente riconosciuti
tra i migliori al mondo, ma
pure i rossi sono di classe.

Per tutto questo, si com-
prende altresì il perché della
grande risposta alla «convo-
cazione» del Bailli Bruno
Peloi: un'ottantina i presenti.
Tra questi, gli ospiti: Gio-
vanni Turrini con la fidan-
zata Ilaria, il dottor Flavio
Di Benedetto con la consor-
te Laura, il dottor Andrea
Vocetti, l'avvocato Giorgio
De Colle, il dottor Dario De
Colle, il dottor Fulvio
Colonna, la signorina Valen-
tina Ciacci.

Il menù – intitolato Il
Friuli a inizio primavera –
va raccontato. Ingresso di
benvenuto con frico (formag-
gio cotto) di Montasio sotti-
le, da sgranocchiare; pro-

Edi Keber spiega i propri vini Pietro Lovison premia il vignaiolo Edi Skok

Mario Piccozzi, Vice-Chargé de Missions, con un ospite

La «Subida» si trova in
Località Monte 21,
34071Cormons (Gorizia).
Telefono 0481-65031. Sito:
www.lasubida.it; e-mail:
info@lasubida.it.

D.V.

golosità in piedi per i saluti
finali.

Dalla cantina: Goriska
Brda Brut Bjana, Collio
Zabura 2007 di Edi Skok,
Collio Rosso 2007 di Edi
Keber, Pensiero Petrussa
2005.

Menù raffinato a base di
prodotti ittici, vini

attentamente valutati e ben
abbinati. Con tali premesse,
l'esito positivo d'un evento
enogastronomico è scontato.
E così è stato nel Repas Ami-
cal di aprile del Bailliage di
Udine / Fvg.

Il ristorante era il «Cam-
piello», di Dario Macorig,
Maître Grillardin della Chaî-
ne. L'azienda vinicola era la
Puiatti, rappresentata dal tito-

lare Giovanni. Vigneron sto-
rici, i Puiatti: il fondatore,
Vittorio, è stato il primo in
regione a spumantizzare col
metodo classico. Oggi l'a-
zienda è guidata dai figli di
Vittorio, Giovanni, appunto,
ed Elisabetta. Tutti i loro
prodotti hanno una caratteri-
stica fondamentale: non
conoscono legno (né quello
delle botti grandi né quello
delle barriques). Gli aromi, i
profumi, i «sentori» proven-Alberto Novelli con la consorte Katia Masotti
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gono soltanto da una sapien-
te lavorazione fatta in
acciaio. Nessun vino supera
i 12°.

Ma veniamo alla serata.
Anzitutto per ricordare i gra-
diti ospiti, l'avvocato Anto-
nello La Capra e la dotto-
ressa Lorella Crivellaro.

In un «clima» ancora
pasquale, la cena è stata
bella. È un locale elegante, il
«Campiello», e il commensa-
le si trova subito a proprio
agio. Discreto, professionale
e puntuale il servizio. Cuci-
na attenta al mantenimento
dei gusti e all'esaltazione dei
sapori (degno di menzione il
lavoro dei due cuochi: Ariel
Di Leo e Andrea Fantini).

Merita dunque un com-
mento il menù studiato da
Dario Macorig e dalla moglie
Mirella. Subito complimenti
per il saluto della cucina: pic-
cole golosità (fritturina calda
e delicatezze al cucchiaio e
in bicchiere), abbinate alle
bollicine Blanc de Blanc
Puiatti in Magnum. La vera

«arte» culinaria s'è tuttavia
riscontrata nelle successive
portate. A cominciare dalle
capesante su crema d'aspa-
ragi con salsa al Sauvignon:
piatto dal sapore delicato e
presentato con buon gusto. Il
Sauvignon Ruttars Collio
2008 s'è sposato alla perfe-
zione con il crostaceo. A
seguire, uno dei pezzi forti
della serata: con lo stesso
vino, seppie all'Amatriciana
(striscioline di seppie cotte a
bassa temperatura in salsina
di pomodoro: un piacere!).
Altra chicca: col Friulano (ex
Tocai) Zuccole Isonzo 2008,
Il nostro tonné (trancio di
tonno appena scottato) con
spiedino di verdure all'agro.
Ancora Friulano per il risot-
to con scampi mantecato con
fiori di zucca gialla. Per
secondo: rombo su letto di
fave e piselli con scaglie di
pecorino, cui ha fatto da con-
traltare l'importante Char-
donnay Archetipi 2002.

Straordinario il dessert:
semifreddo alle nocciole del

Bruno Peloi, Marisa  e Dario Macorig, Giovanni Puiatti, Fabrizio
Turrini, Enrico Manganotti

Giovanni Puiatti, titolare dell'omonima azienda vinicola

Rombo su letto di fave e piselli con scaglie di pecorino

Piemonte e salsa di caffè, con
calicetti di rum caraibico a
fare da degno supporto.

Unanimi i consensi ai salu-
ti finali, introdotti dalla «lau-
datio» del Vice-Conseiller
Gastronomique Fabrizio
Turrini e conclusi dalla con-
segna a Dario Macorig della
pergamena ideata dal Vice-
Chargé de Missions, Enrico
Manganotti.

D.V.

Ristorante «Campiello»
via Nazionale 46, 
San Giovanni al Natisone (Udine)
Telefono 0432-757910. 
Sito: www.ristorantecampiello.it
e-mail: info@ristorantecampiello.it.

Impresa agricola Puiatti
località Zuccole, 
Romans d'Isonzo (Gorizia). 
Telefono 0481-809922. 
Sito: www.puiatti.com
e-mail: puiatti@puiatti.com.

All’«Hotel dei Dogi» e all’«Antica Carbonera»
per una giornata speciale nella Serenissima

Quant'è bella primavera
per il Bailliage di Udine

/ Fvg della Chaîne des Rôtis-
seurs! Ogni anno, infatti, in
un giorno della stagione più
dolce (stavolta il 1 maggio)
un nutrito gruppo di Confrè-
res, guidati dal Bailli Bruno

Peloi, fa una piacevole gita
nell'incantevole Venezia, per
un doppio appuntamento: il
Repas Amical dal Maître
Rôtisseur Enrico Michielaz-
zo (ristoratore sandanielese
che opera nella Città Serenis-
sima) e l'assegnazione del

Premio Venexia Furlana. Di
questa manifestazione parlia-
mo ampiamente nella pagina
23. Qui, ci soffermiamo inve-
ce sull'aspetto enogastrono-
mico della «trasferta».

Anzitutto, da rimarcare la
massiccia partecipazione al

convivio da parte di Con-
soeurs e Confrères (un'ottan-
tina), tra i quali c'erano alcu-
ni ospiti illustri: il Bailli
Délégué d'Italie, Roberto
Zanghi, Karin Sommelrock
(già Bailli della Carinzia) e
alcuni suoi connazionali,
Heidi ed Herbet Dejori del
Bailliage di Bolzano-Südti-
rol, l'architetto Renato Zani-
ni, la signora Tania Genova,
Umberto Trombetta (jazzi-
sta rinomato, in arte Uti
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Gandhi), Silvia Tasso, la
signora Nuccia Salerno in
Lapel col figlio Edoardo e,
naturalmente, il premiato,
Giampiero Rorato, giornali-
sta e scrittore enogastronomo,
presente con la consorte
Liliana.

Quasi tutti i gourmet friu-
lo-giuliani hanno raggiunto
Venezia in treno. Nel piazza-
le antistante la stazione di

Santa Lucia ad attenderli c'e-
rano i taxi d'acqua messi a
disposizione da Enrico Mi-
chielazzo. Quindi, trasferi-
mento al ristorante lungo il
Canal Grande e attraverso la
laguna sino all'Hotel dei Dogi
(cinque stelle: www.bosco-
lohotels.com/Venezia).

Il Repas si svolge in due
tempi ben distinti. Il primo ha
quale cornice impareggiabile

il giardino dell'Hotel dei Dogi,
appunto (oltre 3.000 mq di
piante ed essenze varie nel
cuore di Cannaregio), con
aperitivo e pranzo; il secondo
– dopo una passeggiata tra
calli e campielli della «magi-
ca» Serenissima – si «consu-
ma» all'«Antica Carbonera»
(ristorantino in zona San
Marco di proprietà della fami-
glia Michielazzo: www.-

anticacarbonera.it) per la-
sciarsi andare con le golosità
di pasticceria (ma non solo).

Ed ecco, in sintesi, le squi-
sitezze proposte dalla cucina.
Cocktail di benvenuto in giar-
dino: gamberoni di scoglio e
moeche in saòr (tenerissimi,
soffici granchi insaporiti con
cipolla), salvia splendid e
petali di rose in tempura,
scampetti freschi all'extraver-
gine e ostriche al naturale,
pan brioche con baccalà
mantecato. Quindi, a tavola:
risotto con sclopìt (silene) e
ragout di Noci di mare, mac-
cheroni al torchio con bru-
scandoli e vongoline; bianco
di orata e castraure di
Sant'Erasmo (delicati carcio-
fini prodotti solo su quest'iso-
lotto) con asparagi e vellutata
all'estragone (dragoncello)
fresco. Mimosa con sorbetto
al basilico e caffetteria.

La cantina è stata all'altez-
za: Bollicine Contadi Castal-
di (Franciacorta), Vignis di
Siris 2005 Drius (Cormons,
Doc Collio), Chianti Classico
2004 Radda.

Alla fine del convivio,
come detto, tutti all'«Antica
Carbonera», raggiunta dopo
una corroborante passeggiata
(una ventina di minuti). Lì,
com'è ormai consolidata tradi-
zione, la giornata è stata resa
ancor più dolce dai golosessi
veneziani: altre bollicine, for-
maggi, pasticceria, cioccolato
e frutta a volontà.

D.V.Andrea Michielazzo, Roberto Zanghi, Enrico Michielazzo e Bruno Peloi

Antonietta e Mario Zavagno Mariagrazia Peloi con Heidi e Herbert Dejori
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Al giornalista Giampiero Rorato
il Premio Venexia Furlana 2009

Il Premio Venexia Furlana
2009 è stato assegnato al

giornalista-scrittore Giam-
piero Rorato.

Il Premio nasce nel 2006,
quando il Bailliage di Udine
/ Fvg decide di assegnare un
riconoscimento annuale a un
personaggio con particolari
meriti enogastronomici
acquisiti in Friuli Venezia
Giulia o nel Veneto. Il per-
ché del nome si spiega con i
forti legami (storici, religio-

si, gastronomici) esistenti tra
Venezia e Friuli. 

Storicamente, è legittimo
sostenere che Grado (località
friulana) sia «madre» di
Venezia. Nei primi secoli
dell'era cristiana, Grado era il
porto di Aquileia; Venezia
non esisteva ancora. Alla
venuta dei Longobardi, nel
568, il Patriarca di Aquileia
si rifugiò a Grado, che diven-
ne sede patriarcale, con auto-
rità su tutte le isole rimaste
sotto il governo di Costanti-
nopoli. Poi Rivoalto (così si
chiamava Venezia) divenne
la capitale del ducato bizan-
tino. ?Le due capitali, politi-
ca e religiosa, convissero a
lungo, sino all'assorbimento
del patriarcato nell’organiz-
zazione veneziana.

Al VI secolo risale la Leg-
genda di San Marco. All'E-
vangelista Marco, Pietro,
primo Papa, aveva chiesto di
annunciare la Buona Novel-
la ad Aquileia. Così Marco
fondò la Chiesa aquileiese.
Tornando a Roma, l'Evange-
lista sostò a Rivoalto: qui gli
apparve un angelo, che gli
disse: «Pax tibi Marce, evan-
gelista meus, hic requiescat

corpus tuum». Era l’annun-
cio che il Santo avrebbe tro-
vato riposo eterno a Venezia.
La cosa si avverò nell'828:
alcuni mercanti veneziani
trafugarono il suo corpo da
Alessandria d’Egitto portan-
dolo a Venezia.

Pure le motivazioni gastro-
nomiche di Venexia Furlana
hanno radici storiche, essen-
do riconducibili all'emigra-
zione dalla Pedemontana
pordenonese (Friuli occiden-
tale): zona sempre vissuta
con le stentate risorse dell'a-
gricoltura e, appunto, con
grosse frange d'emigrazione:

temporanea a Venezia, a
volte definitiva in Europa e
oltreoceano. Particolarmente
versati nell'arte culinaria,
molti di questi emigranti si
sono distinti a Venezia e in
tutto il mondo come chef
eccellenti.

Storia, religione, enoga-
stronomia: le motivazioni del
Premio Venexia Furlana
sono le stesse che ritroviamo
nelle origini della Chaîne des
Rôtisseurs. 

E non è per caso!

Bepi Pucciarelli
Vice-Chargé de Presse

Albo d'Oro

Il Premio Venexia Furlana (ideato da Bruno Peloi,
Bailli di Udine / FVG, e da Giuseppe Pucciarelli, assie-
me al Confrère Enrico Michielazzo) è assegnato ogni
anno a un personaggio distintosi nel campo dell'enoga-
stronomia, svolgendo le proprie mansioni a Venezia (se
friulano) o in Friuli (se veneto).

Questo l'Albo d'Oro dei vincitori:
Anno 2006, Giorgio Busdon, Chef Rôtisseur della

Chaîne.
Anno 2007, Ubaldo Alzetta, Chef Ristoratore non

appartenente alla Chaîne.
Anno 2008, Giovanni Gallinaro, Maître Rôtisseur

della Chaîne.
Anno 2009, Giampiero Rorato, giornalista-scritto-

re non appartenente alla Chaîne.
Il giornalista-scrittore

Giampiero Rorato nasce a Chiarano (Treviso) nel
1938. Vive a Motta di Livenza. Fin da giovane colla-
bora con quotidiani e settimanali, specializzandosi nel
settore agroalimentare.

Pubblica una ventina di libri sull'enogastronomia.
Tra questi, spicca La Grande Cucina del Friuli Vene-
zia Giulia.

Nel 1989 fonda il mensile Pizza e pasta italiana
(75 mila copie, diffuse in Italia e all’estero) e ne è tut-
tora Direttore responsabile; dal 2000 al 2008 dirige la
rivista Sapori d’Italia (10.000 copie), di diffusione
nazionale.

Collabora con la Regione Veneto, con diverse Scuo-
le alberghiere e gruppi di ristoratori, ma anche con Col-
diretti di Venezia, Università di Padova e Venezia, Pro-
vincia di Venezia.

Esperto di storia e cultura enologica, è Consigliere
nazionale Fisar (Federazione Italiana Sommelier Alber-
gatori e Ristoratori).

Giampiero Rorato al momento della premiazione

Giampiero Rorato
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Circolo Canottieri Lazio
gastronomia marinara

ROMA CAPITALE

«La Camilluccia», le materie prime
diventano sapidi manicaretti

Sentiamo il dovere di rin-
graziare l’attivo Cheva-

lier Paolo Pomini per averci
segnalato «La Camilluccia»,
un ristorante nel quale la qua-
lità e la genuinità delle mate-
rie prime vengono trasforma-
te in veri manicaretti, proprio
come sa fare un vero Mae-
stro della cucina. «La Camil-
luccia» pur essendo lontana
dal centro storico è un piace-
vole punto d’incontro per le
famiglie dell’alta borghesia e
un luogo di aggregazione di
personaggi di spicco della
politica.

L’elegante sala riservata
per il nostro incontro era
completamente occupata da
un grande tavolo imperiale
arricchito da decorazioni flo-
reali e da un grande candela-
bro d’argento. Gradevolissi-
ma è stata l’accoglienza con
lo stuzzichino dello Chef: un
bicchierino di salsa rosa con
gamberetti e uova di pesce
con una frizzante coppa di
fresco Prosecco rosato.

Subito dopo il Bailli
Roberto Carducci ha rivol-
to un breve saluto ai Confrè-
res che lo accompagneranno
al prossimo Grand Chapitre
di Novara e ha anticipato i
prossimi impegni che ci por-
teranno a incontrare due
grandi Chef che esercitano il
loro talento in due tra i più
esclusivi Relais nei dintorni
della Capitale.

Il Dîner Amical preparato

dagli abili Chef Fernando
Carapelli e Franco Silvestri
è stato di grande spessore
gastronomico, senz’altro
degno delle migliori tradizio-
ni della Chaîne. Ottima la
sequenza degli antipasti, la
sapidità dei primi piatti e del
trittico di pesce nonché del
dessert, vero capolavoro del-
l’arte pasticcera.

Vale la pena di scendere
nei particolari. Gli antipasti
sono stati serviti in mandate
successive iniziando da
scampi, gamberi e mazzan-
colle alla catalana con patate
e cipolla. Subito dopo è giun-
to in tavola un composto di
polpo marinato con pistac-
chi di Bronte e a seguire
merluzzo al vapore con purè
di patate aromatizzato alla
bottarga di muggine. A tutto
questo è seguito un fritto
croccante di occhi di canna
morbidissimi e per ultimo è
stato servito un tortino di
tonno e melanzane accom-
pagnato da straordinarie,
grosse, saporitissime e fre-
schissime capesante all’a-
rancia.

Intanto l’attento personale
di sala aveva portato in tavo-
la una specialità della casa, il
pane: dal croccante carasau
ai soffici panini diversamen-
te speziati.

Si è passati poi ai primi:
saporitissimi i paccheri con
pomodorini pachino, gam-
beri rossi e fiori di zucca

croccanti e gli originali, pre-
gevoli, consistenti tagliolini
di farro conditi con sugo di
arselle e spruzzati di bottar-
ga.

Il piatto forte era costitui-
to da un trittico di pesce al
vapore: pezzonia, ombrina e
gallina di mare, guarnito con
croccanti asparagi selvatici.

Un bel sorbetto di limone
alla vodka ha preparato il
palato per degustare il des-
sert: un sontuoso millefoglie
di cioccolato allo zabaione
aromatizzato al marsala.

Per concludere: con il
caffè la piccola pasticceria
tanto varia quanto buona; tra
questa varietà, particolar-
mente apprezzati sono stati i
grossi acini d’uva ricoperti di
cioccolato fondente. Grappa
sarda e liquore di mirto bian-

co e rosso hanno accompa-
gnato il dessert.

Per il vino: a tutto pasto è
stato servito uno Chardon-
nay: il Pirgy, messo gentil-
mente a disposizione per la
degustazione dalla cantina
Vitivinicola Oliveto che uti-
lizza gli uvaggi coltivati sulle
ubertose colline esposte
verso il mare Tirreno alle
spalle di Santa Severa, loca-
lità poco lontana da Civita-
vecchia.

Alla fine c’è stato il lusin-
ghiero commento fatto dal
nostro bravo Professionnel
Pierfrancesco Fusaroli che
l’8 maggio prossimo ci atten-
de al Borgo di Sutri per farci
gustare i migliori piatti della
tradizione siciliana.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de Presse

Due belle sale riservate in
uno dei Circoli più

esclusivi della capitale, una
cena elaborata da un sapien-
te Chef partenopeo, Libera-
to Romano, e un raffinato
interprete del Cabaret napole-
tano, Massimo Politelli.
Questi gli elementi del suc-
cesso del Dîner Amical del 20
febbraio in pieno periodo di
Carnevale.

Il Circolo di cui trattasi è

il noto circolo fiumarolo
«Canottieri Lazio». Fondato
nel 1900, più volte ristruttu-
rato, è un punto di incontro
oltre che di campioni sporti-
vi e di atleti anche di perso-
naggi dell’alta borghesia,
industriali, professionisti che
contano, politici e capitani
d’industria.

La calda accoglienza è
avvenuta nella grande sala del
bar in una atmosfera soft da
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Quando, circa un mese fa,
il Bailli Roberto Car-

ducci ci comunicò che a
marzo saremmo andati a pro-
vare la cucina del «Cuoco
Nero», ci fu una certa perples-
sità.

Sarà dell’Africa australe,
dell’Africa centrale o dell’A-
frica occidentale? Cosa ci
preparerà? Intingoli strani
conditi con salse e spezie
iperpiccanti? Per fortuna
niente di tutto questo.

Il «Cuoco nero» è un
distinto signore di 42 anni,
lombardo di origine, si chia-
ma Maurizio Santin e ama
vestirsi con il colore della
notte. È figlio d’arte; è nato
tra i fornelli dell’«Osteria del
Ponte», presso Milano, gesti-
ta dal padre, allievo preferito
del grande Escoffier. Attual-
mente, Santin è Chef execu-
tive della «Città del Gusto»

club anglosassone. Qui abbia-
mo avuto il primo incontro
con la cucina: delicati, croc-
canti cestini sono stati servi-
ti come contenitori di un otti-
mo salmone affumicato e di
uno squisito carpaccio di
pesce spada marinato,
accompagnati dall’immanca-
bile Prosecco di Valdobbiade-
ne.

Subito dopo ci siamo tra-
sferiti nella sala da pranzo in
vista della splendida piscina
illuminata, vero vanto del
Club, dove ci aspettava un
sontuoso tavolo imperiale.

Intanto in cucina aveva
lavorato per noi il fantasioso
Chef che ha fatto del suo
ristorante un polo di attrazio-
ne per i soci e per i loro ospi-
ti. Il personale di sala è appar-
so subito sollecito e profes-
sionale. 

I calici si sono riempiti di
un vino siciliano, il Leone
d’Almerita, ottenuto da una
miscela di uve autoctone, che
maturano a 900 metri di altez-
za e subiscono grandi escur-
sioni termiche che conferi-

scono al vino profumi e sapo-
ri del tutto particolari.

Come antipasto è stato ser-
vito un’interpretazione perso-
nale dell’astice alla Catalana
con cipolle, patate e un com-
plesso di bene assortiti sapo-
ri di erbe mediterranee.

Subito dopo abbiamo
gustato una delicatissima
zuppa di ceci, con scaglie di
baccalà e sottili crostini di
pane aromatizzato.

A questa zuppa è seguito
un piatto più consistente: una
particolare pasta di Gragna-
no, servita con un saporito
ragù di gallinelle di mare.

Il piatto forte è stato un
pesce raramente reperibile
nella ristorazione romana:
una splendida ricciola, taglia-
ta a tranches, cotta in forno e
servita con patate e pomodo-
ri ciliegine.

Infine, per dessert, un dovi-
zioso buffet di dolci: un
gigantesco babà con cuore di
panna montata, una ricca
crema catalana, torta caprese
al cioccolato, nonché frappe,
chiacchiere e castagnole per

celebrare il Carnevale, il tutto
rigidamente prodotto in casa
dal bravo Chef partenopeo.

Infine, comodamente assi-
si su accoglienti divani e pol-
trone, abbiamo chiuso la sera-
ta divertendoci alle ingegno-
se esternazioni cabarettistiche
del brillante Chansonnier
napoletano Massimo Politel-
li, gustando il Diamante d’Al-
merita (di Casa Tasca), vino
prodotto da uve raccolte dopo
la maturazione (50% Mosca-

to e 50% Traminer aromati-
co) per dare quel particolare
sapore tra il passito e il muf-
fato.

Tutto squisito! Dopo il
favorevole commento del
nostro Vice-Conseiller
Gastronomique, abbiamo
omaggiato il Circolo del
nostro guidoncino a ricordo
della piacevolissima serata,
un bell’esempio di raffinato e
amichevole convivio.

R.R.

Dal «Cuoco Nero», originalità
fantasia e intrattenimento

del «Gambero Rosso» a
Roma, e su questo canale di
Sky spesso appare in televi-
sione per preparare le sue
ricette gastronomiche. Per
due anni consecutivi è stato
giudicato il miglior pasticcie-
re d’Italia. 

Il ristorante dove adesso

opera è stato aperto da soli tre
mesi ed è il coronamento di
un sogno. Un locale tutto suo,
in un quartiere della Roma
bene, il più polivalente possi-
bile: Pasticceria e Wine bar
tutto il giorno; Fast food a
pranzo, Ristorazione gour-
mand a cena.

La sera del 13 marzo, due
salette contigue e ampiamen-
te comunicanti sono state
riservate ai Confrères del
Bailliage di Roma Capitale.
Si è iniziato con un delizioso
Amouse bouche: una knell di
maccarello frullato con erbe
aromatiche.

Intanto in tavola era stato
portato il pane: una vera spe-
cialità della casa dai sapidi e
croccanti grissini ai morbidi
panini arricchiti con noci,
sesamo, zenzero, semi di
papavero e altre spezie anco-
ra. Subito dopo è stato servi-
to l’antipasto: Un filetto di
triglia croccante fritto in una
particolare panatura alla salsa
di soia con un assaggio di
tenerissime puntarelle roma-
nesche. E ancora, servito in
un bicchiere, un flan semili-
quido di asparagi frullati e
interi, resi più gustosi dall’a-
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roma dei funghi e dalle sca-
glie di pane bruscato e spe-
ziato.

Come primo piatto: un
risotto all’onda condito con
la scorzanera di Russia, una
radice rara, della famiglia del
carciofo, dal sapore dolcia-
stro, simile al sedano che con-
trastava con il ragù di spugno-
le, funghi poco noti, dal sapo-
re asprigno: un piatto nuovo
tanto delicato quanto sapori-
to. Infine è comparso il mera-
viglioso maialino iberico,
cotto a lungo in forno e aro-
matizzato con il mirto. Una
vera specialità: una carne rosa
morbida e sapida, resa anco-
ra più appetibile dalla crosti-
cina croccante e dal grassetto
saporito.

In conclusione i dolci: qui
lo Chef si è sbizzarrito e ci
ha presentato una varietà di
creazioni dall’Operà ai tre
cioccolati, conditi con spezie
varie, alla splendida piccola
pasticceria, non trascurando
un assaggio originale di tira-
misù rivisitato.

I vini scelti dal Bailli hanno
privilegiato la regione Lazio

e in particolare la Casa vini-
cola Castel De Paolis di Grot-
taferrata che sono stati il
Campo vecchio 2005, prodot-
to con uvaggi pregiati sapien-
temente selezionati, e il Muffa
Nobile, prodotto con gli stes-
si uvaggi del mitico Sauterne
francese. Piacevole è stato il
fuori programma alla fine del
Dîner amical. 

In questa occasione, su
invito del Bailli, alcuni Con-
frères si sono esibiti recitan-
do divertenti brani letterari,
proverbi, barzellette e poesie.
Una tra queste, scritta per
l’occasione, ha ricevuto la
maggioranza dei consensi. Ci
teniamo a renderla nota per-
ché ricorda in maniera sia
pure semplicistica e irriveren-
te, con un approssimativo
vernacolo romanesco, il
momento più importante della
fondazione della nostra Con-
frèrie.

Eccola: La fondazione
della Chaîne: Semo romani:
ce piaceno li polli e le galli-
ne perché so’senza spine, nun
so’ come er baccalà. Ma
c’era ‘na vorta un certo Re

Luigi che viveva a Parigi che
ogni giorno godeva, bello
bello, delle oche che nutriva
in un’ala der castello. E li
cochi del reame ogni giorno,
di ogni anno, jenventaveno un
piatto sempre più bono, sem-
pre più bello. Re Luigi, arci-
contento d’ogni novo appun-
tamento, magnava, gustava e
ringraziava affacciannose
pure al mitico balcone. E pe’
da corpo ar suo ringrazia-
mento, un giorno scegliette li
mejo tra li sui cucinieri e s’in-
ventò la catena de li Rostic-

ceri. Così, colle trombe al
suono nella sala der trono, in
pompa magna regalò con
molta flemma, er grande sten-
dardo rosso co’ lo stemma,
collari, medajoni e catenelle.
Eravamo ner 1248 e nun se
giocava ancora al lotto. Fate-
ve li conti de quant’acqua è
passata sotto i ponti. Dopo
tant’anni ringraziamo Dio de
ritrovasse ar collo sta catena,
imperterriti alfieri della più
grande Confrèrie mondiale
della Gastronomia.

R.R.

I classici cannoli siciliani

Al «Borgo di Sutri»
omaggio alla cucina siciliana

Il Bailli Roberto Carducci,
prima di raggiungere Firen-

ze per la presentazione della
nostra candidata al Concorso
Nazionale del Meilleur Jeune
Commis Rôtisseur, ha orga-
nizzato un omaggio alla cuci-
na siciliana e per questo si è

rivolto a Pierfrancesco
Fusaroli, Officier Maître
Rôtisseurs. Infatti, il noto
Professionnel è un attento
studioso e provetto esecutore
delle cucine regionali che
periodicamente propone ai
clienti del prestigioso Relais

di famiglia: «Il Borgo di
Sutri».

Così la sera dell’8 maggio
i Confrères, con numerosi
ospiti, si sono ritrovati nella
sala grande del «Borgo»: ad
attenderli c'erano anche il
Patron Pietro Fusaroli, Con-
seiller Gastronomique Natio-
nal, e la consorte Graziella

Granata, esperta sommelier,
che aveva curato la selezione
dei vini.

La cucina siciliana è la
massima espressione della
gastronomia mediterranea e
ha subito, nel corso dei seco-
li, varie e determinanti
influenze. Per comprendere
appieno l’evoluzione di que-
sta cucina d'eccellenza, basta
ricordare che di alcuni piatti
(dolci in particolare) si hanno
notizie sin dai tempi della
Magna Grecia quando Plato-
ne soggiornò in Sicilia parte-

Pasta ’ncaciata
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cipando alle feste in onore di
Dioniso. Ai tempi di Roma,
Cicerone in alcuni suoi scrit-
ti cita piatti a base di carne,
fave secche e farro ancor oggi
cucinati. Grande impulso alla
pasticceria lo dettero gli
Arabi: cannoli, cassate, sor-
betti, torroni soprattutto. I
Normanni introdussero l’uso
delle carni farcite e della cac-
ciagione. Dopo il dominio
spagnolo, la tavola assunse
una sontuosità scenografica
specie nella presentazione
delle vivande. Più tardi, alla
raffinatezza pensarono i Bor-
boni durante il Regno delle
Due Sicilie.

Nel XIX secolo la cucina
siciliana aveva dunque rag-
giunto il suo apice. Per ren-
dersi conto di ciò, val la pena
leggere il capitolo della cena
del Principe di Salina nella
notte del Gattopardo del
famoso best-seller di Tomasi

di Lampedusa. Ma torniamo
al Dîner Amical. Per antipa-
sto, un trittico di fritti con
bollicine di Prosecco Doc
veneto. 

Due i primi: la Norma
(spaghetti con pomodori e
melanzane) e la pasta ‘nca-
ciata (pasticcio di pasta corta
cotta al forno condita con
melanzane e pomodori e con
l’aggiunta di caciocavallo,
acciughe, piselli, fegatini di
pollo, salame e spezie varie:
una squisitezza...). La ‘nca-
ciata è una delle prelibatezze
della cucina isolana. Il
romanziere Andrea Camille-
ri cita spesso questo piatto
come il preferito dall’eroe dei
suoi romanzi, il Commissario
Montalbano.

In Sicilia è molto diffusa la
pesca del pesce spada: viene
cucinato in diversi modi, a
seconda delle zone. Piefran-
cesco Fusaroli ha scelto quel-

lo in uso nel Messinese, con
pomodori, uvetta, pinoli,
olive e menta.

Come dessert, gli squisiti
cannoli, farciti con freschis-
sima ricotta e “impreziositi”
da cioccolato fondente e frut-
ta candita. Dolci di origine
araba, i cannoli pare siano
stati creati negli harem dalle
mogli dei Sultani, le quali

cercavano particolare favore
dai loro signori.

Quale vino, a tutto pasto
Regaleali Tasca d’Almerita
2008, un classico, prodotto
ormai da quarant'anni ed
esportato in 64 Paesi di tutto
il mondo. Per il dessert è stato
proposto invece un ottimo
Passito Doc di Pantelleria.

R.R.

Spaghetti alla Norma

Centenario del Futurismo
l’«Aeropranzo» di Marinetti
Il 20 febbraio, a Roma,

durante tutta la notte, moti-
vi architettonici e onde di
luce realizzate da uno specia-
le complesso di raggi laser
hanno riunito, come un gran-
de arcobaleno, attraverso il
Corso, Piazza Venezia con
Piazza del Popolo.

Uno spettacolo di grande
suggestione, completato dalle
immagini di una danza vir-
tuale proiettata sui grandi
schermi situati a ridosso delle
architetture del Valadier alla
base del Pincio.

Con questa scenografia si
sono iniziate le manifestazio-
ni romane per celebrare il
Centenario del Futurismo e
tutta la città ha partecipato
all’evento.

Alle Scuderie del Quirina-
le sono stati esposti i quadri
più rappresentativi di Boc-
cioni, Carrà, Balla, accompa-
gnati da quelli di Marcel
Duchamp e dei più importan-
ti pittori futuristi.

Altra mostra di eccellenza
è stata allestita a Palazzo

Ruspoli, mentre, a Piazza
Colonna, la facciata del gior-
nale Il Tempo è stata ricoper-
ta da una enorme tela dipin-
ta in estemporanea da diver-
si pittori neofuturisti sotto gli
occhi dei passanti.

E dall’altro lato della Piaz-
za, nella Galleria Alberto
Sordi, è stata sistemata una
grande statua d’acciaio par-
lante di Marinetti.

Sessioni di musica elettro-
nica ispirata al movimento
futurista si sono tenute al
Parco della Musica e al Tea-
tro dell’Opera.

In questa atmosfera di
attento revival è stata presen-
te anche la Gastronomia.

A questo ha pensato il
grande Chef Antonello
Colonna (Professionnel della
Chaîne) il quale, nel suo bel
ristorante, ha voluto ripropor-
re l’Aeropranzo futurista
ideato nel 1931 dal Marinet-
ti, che fu uno degli eventi più
importanti nel mondo cultu-
rale gastronomico del secolo
scorso. La copertina del testo di Marinetti
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Marinetti era solito riunire
ogni anno, a Chiavari, gli
amici più cari e gli scrittori,
poeti, pittori e scultori per
discutere sulle finalità del
Futurismo.

Nel 1931, nel corso di una
manifestazione mondiale,
organizzata dalla Reale
Accademia d’Italia, il Pode-
stà della città, per il banchet-
to di chiusura dell’evento,
chiamò il grande Chef mila-
nese, il Cavalier Bulgheroni,
e affidò la compilazione del
menù a Marinetti, il quale,
per questa cena, si ispirò ai
concetti del Movimento e ai
principi enunciati nel Mani-
festo della cucina futurista
del 1930.

Il menù, tanto curioso
quanto eccentrico, era il
seguente: timballo d’avvia-

mento (testina di vitello con
ananas e datteri imbevuti di
cognac e ripieni di acciughe);
brodo pensile o decolla pala-
to (miscuglio di brodo,
champagne, maraschino e
petali di rosa); bue in carlin-
ga (polpette di manzo ada-
giate su aeroplanini di molli-
ca di pane); sorvolatine di
prateria (insalata di arance e
mele spruzzate di liquori,
insieme a un’insalata di petti
di pollo, barbabietole con
mandarini all’olio e aceto);
elettricità atmosferiche can-
dite (mandorle, nocciole e
pistacchi canditi con zucche-
ro colorato in verde e presen-
tate in forma di saponette).

Dopo quella data altri
pranzi aerofuturistici sono
stati preparati a Chiavari
sempre con le stravaganti

ricette del Marinetti. Da cita-
re fra queste le fragole mam-
melle, le mammelle italiane
al sole, il risotto di imene al
peccato d’amore che Anto-
nello Colonna ha inserito con
successo nel menù presenta-

to il 3 marzo alla serata di
Gala che si è svolta nella pre-
stigiosa sede del Palazzo
delle Esposizioni a Via
Nazionale.

Roberto Ristori

Marinetti, al centro, con Bolla, Boccioni, Severini e Carrà

ROMA URBE

Osteria di San Cesario, da «Sora Anna»
premiata con ben tre gamberi

Auna trentina di chilome-
tri da Roma, alle pendi-

ci dei Castelli Romani, si
trova una delle migliori trat-
torie d’Italia: l’«Osteria di
San Cesario» (San Cesareo,
Via Filippo Corridoni 60,
telefono 06-9587950,
www.osteriadisancesario.it).

Così è stata valutata que-
st’anno dalla Guida del Gam-
bero Rosso che l’ha premia-
ta, insieme con altre quindi-
ci Osterie in tutta Italia, con
ben «tre gamberi».

L’anima di questo luogo di
«grande ristorazione casalin-
ga» è Anna Dente, una per-
fetta donna di casa che ha
avuto, ormai da anni, l’idea
di trasferire la sua arte culi-
naria, nata e cresciuta in
famiglia, in un ristorante la
cui fama è oggi internaziona-
le.

La sostanza invece sono
tutte le bontà che la Sora
Anna riesce a creare e che
non basta una sola visita per
gustare. Noi non ci siamo
fatti mancare alcunché, come
si può notare dal ricco menù,

ma, sfogliando la carta delle
proposte gastronomiche del-
l’osteria, non può non venire
la voglia di tornarci per com-
pletare l’excursus  di quello
che non si è potuto ancora
assaggiare.

In questi anni, il Bailliage
di Roma Urbe più volte è tor-
nato qui, in piccoli e grandi
gruppi, e in tutte le stagioni,
e alla fine i commensali sono
sempre usciti  «leggeri»,
nonostante la trippa, la cora-
tella, le animelle, la pajatina,
i ravioli, gli gnocchi, la ricot-
ta, il sugo di castrato bianco
o all’amatriciana, l’abbac-
chio, i fagioli e la cicoria;
tutto estremamente genuino e
inaspettatamente «leggero».

Un grazie particolare
all’artefice della serata, il
nostro Vice-Chargé de Mis-
sions Luigi Mannucci, che
ha portato con sé uno dei più
autorevoli esponenti e inten-
ditori del Gambero Rosso,
Giancarlo Perrotta.

A presto tornarci!

Marco Forcella

Fettuccine 
al ragout di castrato
in bianco

Bucatini
all’amatriciana
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Il menu della «Sora Anna»

Antipasto rustico della campagna romana:
Fritto misto – Bruschetta al battuto di tordo matto 

Ciotolina di coratella – Ciotolina di trippa – Ciotolina
di cotiche 

Ricottina – Frittatine – Polenta – 

Gnocchetti all’amatriciana
Fettuccine fatte in casa al ragout di castrato in bianco

Maialino al forno
Tordo matto con raperonzoli

Dolci secchi della casa con sorprese di Carnevale

Selezione di vini laziali della cantinaLa Sora Anna con Luigi De Angelis, Luigi Mannucci e Giancarlo
Perrotta

Alla Sala Torlonia dell’«Hotel de Russie»
protagonista Fulvio Pierangelini

Il 18 marzo si è svolto uno
dei più sontuosi Repas

amicals organizzati dal Bail-
liage di Roma Urbe.

La cornice è stata la Sala
Torlonia dell’«Hotel de Rus-
sie», in via del Babuino a
Roma, già teatro di diverse
nostre performance nella pas-
sata stagione. 

Ma la star è stato lo Chef
Fulvio Pierangelini, doppia
Stella Michelin, indicato
dalle Guide dell’Espresso e
del Gambero Rosso come il
migliore cuoco italiano, che
ha assunto da qualche tempo
il ruolo di collaboratore nella
cucina del prestigioso «Le
Jardin de Russie», ristorante
condotto in maniera egregia
dal nostro socio Chef Grillar-
din Nazzareno Meneghini e
dal Maître Luciano Zanaz-

zo. 
Sia la brigata di cucina sia

quella di sala hanno risposto
alle aspettative. E l’aspettati-
va era grande, se questa volta
siamo andati in overbooking
con oltre ottanta presenze e
con ospiti esterni alla Chaîne
che, tentati dalla notizia del-
l’incontro pubblicata sul
«Corriere della Sera», hanno
chiesto di poter partecipare.

D’altra parte, non poteva
essere differentemente con

una presenza come quella di
Fulvio Pierangelini, profes-
sionista colto, sofisticato e
progettuale, come è stato
definito, il quale sia prima sia
dopo la cena si è intrattenu-
to e ha commentato il menù,
che rivela in modo inequivo-
cabile la sua collaborazione
con l’Executive Chef Nazza-
reno Meneghini. 

Altra menzione va fatta poi
per Corrado De Angelis

Corvi, titolare dell'omonima
giovane, ma consolidata can-
tina abruzzese, già vincitrice
di alcuni significativi premi
internazionali. Corrado ci ha
raccontato i vini proposti per
la serata, trasmettendoci l’en-
tusiasmo con cui ha intrapre-
so l’esperienza nel mondo
dell’enologia, forte della tra-
dizione e della storia dell’a-
zienda di famiglia. 

Ultima citazione per due
nostri nuovi Confrères,
l’Ambasciatore di Taiwan
presso la Santa Sede e la sua
signora, già rispettivamente
Officier e Dame nel loro
club, e ora, mutuando il
gergo calcistico, in prestito
da noi. 

Insomma una gran bella
serata nello spirito della
Chaîne.

M.F.
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Il menu dell’«Hotel de Russie»

Insalata di triglie e calamari
Lasagnetta alla marinara

Rombo ai carciofi su purea di patate all’olio d’oliva
Duo di maialino di Cinta Senese alle spezie

Piccola crema caramellata alla vaniglia Bourbon
Tortino al cioccolato

Sorbetto al frutto della passione

Chardonnay Brut «Giuseppe Galliano»
Borgo Maragliano

Moscato d’Asti 2008 «La Caliera» Borgo Maragliano
L’ambasciatore di Taiwan presso la Santa Sede e signora

Un matrimonio in Abruzzo
con l’aiuto della Chaîne

Sabato 2 maggio è stato un
giorno speciale. Romina

Chiaretti e Ruben Radaelli
si sono uniti in matrimonio.
Nulla di particolare, se non
fosse che il tutto è avvenuto
a Paganica, a pochissimi chi-
lometri da L'Aquila, nel pieno
centro dell'area geografica
devastata dal terremoto. I
ragazzi avevano deciso di non
rimandare la data già stabili-
ta, nonostante il disastro che
li circondava, quale segno di
fiducia nel futuro.

Il Bailliage di Roma Urbe,
venuto a conoscenza del pia-
cevole evento, ha deciso di
aiutare gli sposi ad avere
dopo la funzione religiosa un
momento di convivio e di
festa, offrendo loro il pranzo
di nozze.

Con il fondamentale aiuto

di una società di catering
milanese, la Convivium Ban-
queting, si è riusciti a orga-
nizzare una allegra cerimonia
seguita da un ricevimento
degno di tal nome.

La chiesa era crollata ed è
stato necessario approntare
un gazebo adatto a ospitare
una funzione religiosa, con
fiori e ghirlande.

Gli addobbi sono stati stu-
diati da specialisti, che hanno
curato tutta la scenografia,
fino all'abito e al trucco della
sposa.

Lo sposo è giunto all'alta-
re a bordo della sua Fiat 500
tirata fuori alcuni giorni
prima dalle macerie della sua
casa, la sposa a bordo di un
fuoristrada della Protezione
Civile.

Nella cucina approntata

dalla Convivium, ai fornelli si
è cimentato il nostro Chef
Confrère Fabio Baldassarre
che, giunto da Milano esclu-
sivamente per l'occasione, ha
preparato un risotto allo zaf-
ferano memorabile per gusto
e... quantità: 35 kg di riso!
Sono intervenuti numerosi
volontari, perfetti camerieri,
musicisti che hanno accom-
pagnato la funzione religiosa,
fotografi e cineoperatori, tutti
rigorosamente gratis.

Gli invitati sono stati più di
300 e c'è stato un bel po' da
fare. Prezioso è stato l'aiuto
di alcuni Confrerès del Bail-
liage Abruzzo Adriatico. 

Le difficoltà logistiche
hanno finito per influenzare
la scelta del menù, il quale è
stato comunque di un certo
livello: antipasto di affettati
tipici locali, latticini, formag-
gi e ricottine, torte rustiche
di ogni genere (più di 40) pre-
parate da alcune generose
amiche sia romane sia abruz-

zesi, bocconcini al formag-
gio tipici abruzzesi (i fiado-
ni), risotto allo zafferano
rigorosamente di Navelli, una
saporitissima porchetta di
Ariccia, 20 kg di patatine
fritte e 50 kg di pesce fritto
al momento da un friggitoria
mobile giunta appositamente
sul posto da San Benedetto
del Tronto.

Alla fine una spettacolare
torta nuziale offerta da una
pasticceria di Termoli e brin-
disi finale.

Dulcis in fundo, la Chaîne
des Rôtisseurs è riuscita a
mettere insieme ben tre pro-
messe per un soggiorno-viag-
gio di nozze, grazie alla gene-
rosità dei Bailli dell'Alto
Adige e di Agrigento e di cari
amici amalfitani.

Lo sforzo è stato grande,
ma ancor più grande è stata
la gioia finale.

Vive la Chaîne!
Ciriaco Acampa

Bailli di Roma Urbe
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La Chaîne e la solidarietà
per l’Abruzzo terremotato
Col disastroso terremoto

in Abruzzo, c'è stata
subito una mobilitazione
delle Associazioni umanitarie
per aiutare la popolazione
così duramente colpita. Il
Bailliage di Roma Urbe della
Chaîne des Rôtisseurs ha cer-
cato di dare un proprio con-
tributo, intervenendo in
modo concreto. È stata subi-
to approntata una cucina
nella tendopoli di Navelli. Ai
fornelli ha lavorato con abne-
gazione Fabio Baldassarre,
abituato a ben altro tipo di
cucina, preparando pasti per
decine e decine di persone.
Con l'arrivo dell'Esercito, la

cucina è stata sostituita con
una vera attrezzatura da
campo, ai fornelli si sono
messi i cuochi militari e i
pasti sono diventati centinaia
al giorno.

Il Roma Urbe non ha però
desistito. La sua partecipa-
zione ha assunto cadenza set-
timanale, che continua tutto-
ra, portando solidarietà, ali-
menti e cibi cotti per una
variazione ai menù e una pre-
senza fisica che in quelle
condizioni è molto apprezza-
ta dalle persone, dai militari
e dai volontari della Protezio-
ne Civile. Grande successo
hanno avuto le torte rustiche

preparate da molte generose
amiche e la classica «por-
chetta».

Queste brevi note vogliono
essere anche un ringraziamen-
to all'operato della Squadra di
cucina del 21° Reggimento
Timavo della Brigata Garibal-
di. In modo speciale allo Chef

Artemio Buonanno, che una
sera ha preparato una memo-
rabile «pasta e fagioli con
cozze e calamaretti» per 350
persone, per la quale gli erano
stati messi a disposizione 20
kg di cozze e 8 kg di calama-
retti (già mondati... ma le
cozze ci è toccato pulirle!).

Un nobile importatore di vini
al Circolo Canottieri Tevere

Lo scorso 20 aprile, anco-
ra un grande incontro.

Questa volta, la star è stata
un personaggio di prima
grandezza nel mondo dei vini
e dei liquori, Massimo

Sagna, titolare di una delle
più prestigiose case di impor-
tazione di vini, dalle più
importanti cantine d’Oltralpe
ai migliori Porto, ai più rari
Rum d’oltreoceano...

Giunto a Roma con i suoi
Champagne Roederer, un
Bordeaux Chateu de Pez e un
Ramos Pinto Porto, ce li ha
fatti assaporare e li ha illu-
strati, man mano che progre-
diva la sobria cena ideata
dallo Chef Santino Bartolo-

mucci (proveniente da
«Alberto Ciarla»).

La cornice è stata il più
antico circolo della capitale,
il Reale Circolo Canottieri
Tevere Remo, nella sua sto-
rica e centralissima sede del
Lungotevere in Augusta,
all’altezza di Piazza del
Popolo, accolti dal Presiden-
te Luigi  Barone e dal nostro
Confrère Antonio Cavalieri,
il quale, nella veste di Diret-
tore di questa sede e socio
del circolo, ha fatto gli onori
di casa con la sua proverbia-
le simpatia e signorilità.

M.F.

Menu

Aperitivo
Risotto allo zafferano e zucchine

Fusilli con melanzane, pomodoro e ricotta salata
Filetto di manzo in crosta

Patate maker
Cicorietta

Tortino di pere e cxioccolato in salsa vaniglia

Chanpagne Louis Roederer Brut Premier
Bordeaux Chateau de Pez millesimo 2005

Ramos Pinto Porto late Bottled Vintage 2003

Champagne Louis Roederer
Brut Premier

Nello Champagne Louis
Roederer, Brut Premier, Pinot
Noir è presente per il 66%, il
restante 34% è Chardonnay.
È dunque assente il Pinot
Meunier.

Note di degustazione. Ha

spuma bianca esuberante ed
evanescente; perlage molto
sottile, fitto e persistente;
colore oro pallido e vivido;
profumo intenso, di grande
distinzione, con sentori di
artemisia, incenso e alloro e
con ricordi di tiglio, muschio
e miele selvatico; sapore
asciutto e franco, particolar-
mente sapido, armonico e
gradevole, con elegante
fondo di mandorla tostata e
mela renetta matura che si
sofferma a lungo in bocca.

Abbinamenti. Carattere e
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ABRUZZO-ADRIATICO

È nato il nuovo
Bailliage Abruzzo-Adriatico

Èfatta! Finalmente anche
in Abruzzo è presente la

Chaîne des Rôtisseurs! E se
è vero, come è vero,  che la
cucina abruzzese affonda le
sue radici nella genuinità
delle sue materie prime, che
il suo territorio, degradando
dolcemente dalle montagne
del Gran Sasso e della Maiel-
la verso il Mare Adriatico
con una spettacolare distesa
di dolci colline, offre prodot-
ti di ogni specie, che i suoi
vini hanno raggiunto ormai
livelli di assoluta eccellenza
in Italia e quindi anche all’e-
stero, che di tutto ciò hanno
reso e rendono  testimonian-
za gli innumerevoli cuochi
che da questa regione sono
partiti e hanno avuto fortuna
in tutto il mondo; bene! pro-
prio in questa regione non
poteva non trovare terreno

fertile una associazione come
la nostra.

Qui nove «Amateurs»
entusiasti e un «Profession-
nel» di prima grandezza nel

panorama gastronomico
regionale hanno dato vita al
primo Bailliage abruzzese
della Chaîne, e si sono pre-
sentati in massa a Novara per

essere intronizzati in occasio-
ne del Grand Chapitre.

Il fatidico giorno della fon-
dazione del club è stato il 29
marzo 2009; i Confrères
erano ospiti di Marcello
Spadone, uno dei magnifici
sette chef fondatori dell'asso-
ciazione «Qualità Abruzzo»,
tenuta a battesimo nienteme-
no che dal grande Heinz
Beck. Marcello Spadone,
nostro Maître Rôtisseur, ci ha
accolti alla grande (e non è
la prima volta)  nel suo risto-
rante, «La Bandiera», a Civi-
tella Casanova, nelle colline
pescaresi (Contrada Pastini 4,
telefono 085-845219,
www.labandiera.it), con il
menù qui riportato e con la
consueta gentilezza sua e
della sua famiglia.

Il novello Bailliage è pra-
ticamente una costola del

corposità ne fanno un eccel-
lente vino da pasto. Accom-
pagna perfettamente i grandi
crostacei, i pesci «nobili»,
fegato d’oca e le carni bian-
che. Il suo equilibrio tra la
grande struttura e la raffinata
eleganza lo rende estrema-
mente eclettico, quindi in
grado di accompagnare tutti i
piatti della grande cucina.
Temperatura di servizio con-
sigliata:10°C circa.

Chateau de Pez

Il Millesimo 2005 dello
Château de Pez – il cui
domaine copre 26 ettari – è
uno dei «grandi» bordolesi.

Elaborazione. I vini fer-
mentano nei tradizionali tini
in quercia prima d'essere
assemblati e invecchiati per
16/18 mesi in botti (il 40%
rinnovate annualmente).

L'assemblaggio: 45% Ca-
bernet Sauvignon, 44% Mer-
lot Noir, 8% Cabernet Franc
e 3% Petit Verdot.

Note di degustazione.
Colore rimarcato ancora vio-
laceo, segno di una lenta evo-
luzione.

Al naso: finemente tostato,
con sentori di frutti rossi e
neri e sfumature di composta,

segno della grande matura-
zione delle uve. A ciò si
mischiano degli aromi di spe-
zie e di tabacco. L’insieme
offre una bella complessità
olfattiva.

In bocca: l’attacco è anco-
ra deciso. L'evoluzione in
bocca fa subito prendere
coscienza della ricchezza del
vino. Una bella corposità,
tutta eleganza con tannini
setosi, persiste senza aggres-
sività, ma con rotondità.
Razza, eleganza e ricchezza
qualificano questo vino ecce-
zionale.

Porto Ramos
Pinto LBV 2003

Vinificazione. L’uva, rac-
colta a mano, viene posta in
piccoli contenitori e portata
nei trogoli dove viene pigia-
ta con i piedi. La fermenta-
zione dura dai 3 ai 5 giorni,
producendo un vino dall’otti-
mo potenziale.

L’LBV 2003 rispetta la tra-
dizione: non è stato sottopo-
sto ad alcun trattamento a
caldo o a freddo e non è stato
filtrato. Questo permette di
mantenere tutto il potenziale
della frutta nel corso del pro-
cesso d'invecchiamento.

Note di degustazione.
Colore: rosso vivo con sfu-
mature tendenti all’azzurro.

Aroma: molto fruttato, si
percepiscono sentori di frutta
matura quale uva e fichi. Si
riconoscono le caratteristiche
di un bouquet derivato dal-

l’invecchiamento in fusto.
Promette un'eccellente evolu-
zione.

Gastronomia. Abbinamen-
ti: ideale per accompagnare
formaggi a pasta grassa e des-
sert al cioccolato. Servire a
18°/20°C.
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Bailliage di Roma Urbe, e
non a caso chi scrive il pre-
sente articolo,  e ricoprirà il
ruolo di Bailli, da lì provie-
ne. Il folto gruppo di Confrè-
res romani di origine abruz-
zese, in molti presenti per
l’occasione, aveva partorito
da diverso tempo l’idea di
estendere la Chaîne anche in
questa terra «forte e gentile»
e ha ora raggiunto questo
primo obiettivo.

Il prossimo appuntamento

del novello Bailliage è già
fissato, dopo Novara, con
tutti i Confrères freschi di
ruban, domenica 21 giugno
dallo storico «Beccaceci» di
Giulianova (un altro dei
magnifici sette chef di Qua-
lità…). Artefice e ispiratore
dell’evento sarà un altro
Confrère del Roma Urbe, il
nostro Fabrizio Franchi.

Vive la  Chaîne!

Marco Forcella

Il menu de «La Bandiera»

Aperitivo con stuzzichino
Assaggi della Bandiera

(serie di assaggi per conoscere la cucina 
e i prodotti del territorio)

Quadrucci con ni ceci di Navelli e funghi di pioppo
Pappardelle allo stracotto di «papera muta» e scalogno

Cosciotto di agnello alle erbe aromatiche e patate al coppo
Mille foglie con crema all’Aurum

Vini: Montepulciano Incanto Marramiero

CATANIA-SICILIA ORIENTALE

Al ristorante «Le Delizie»
nella medievale Randazzo

Una bellissima giornata,
soprattutto a tavola, al

Ristorante «Le Delizie» di
Randazzo (nella foto in
basso, uno scorcio), in com-
pagnia del nostro Confrère
Officier Maître Rôtisseur
Salvatore Scrivano, nonché
contitolare dell’Hotel Scriva-
no.

Dicevo, una bellissima
giornata, baciata dal sole,
quasi primaverile, uno spraz-
zo di bel tempo tra i cupi e
freddi giorni d’inverno. Ma,
più duraturi e fortunati, sono
stati i sapori, la bontà,  l’ac-
curatezza del pranzo, prepa-
ratoci da Salvatore Scrivano,
con l’aiuto di Manuel Vivia-
no e con l’affettuosa acco-
glienza della famiglia Scriva-
no, oggi rappresentata nella
Chaîne des Rôtisseurs non
solo da Salvatore, tra l'altro
Delegato regionale dell’As-
sociazione professionale
Cuochi italiani, ma  anche
dalla sorella, Dame Maître

Hotelier, dottoressa Loreda-
na Laura Scrivano. Era da
tanto tempo che non andava-
mo da quelle parti, dove
ancora si ricorre, e spesso,
alla materia prima locale, alla
genuinità della cucina basata
su antiche ricette meramente
tradizionali, cavallo di batta-
glia dei cuochi che vivono e
lavorano in questo territorio
particolarissimo, tra il vulca-
no Etna, il fiume Alcantara e
il Parco dei Nebrodi.

Randazzo è una graziosa e
amena cittadina medioevale,
con palazzi e chiese costrui-
ti con materiale lavico e con
blocchi di pietra bianca cal-
carea, posta  su un crocevia,
tra le province di Catania e
di Messina, ricca d'arte, loca-

lità turistica, di soggiorno e
interessante sopratutto per i
buongustai, con formaggi,
salumi, olio, vino, ortaggi,
verdure, frutta, nocciole,
dolci e gelati, tutti di produ-

zione locale. Erano presenti
al Repas Amical gli Chef
Giovanni Scrivano e Gio-
vanni Sagona, il Vice-
Chargé de Missions Giovan-
ni Scavo, il Bailli e l’Offi-
cier Antonino Arcidiacono,
con le rispettive mogli, e il
nostro amico del sodalizio
Amici della tavola, professo-
re Carmelo Mazzaglia di
Pedara (Catania), nonché
amici e parenti che apprezza-
no la buona tavola e la com-
pagnia della Chaîne, senza
nessun altro interesse o fine.

Pino Ignoto
Bailli

Ristorante «Le Delizie»
Hotel Scrivano
Via Bonaventura, 2
95036 Randazzo (Catania).
Telefono 095-921126
fax 095-921433

Da sinistra, Giovanni Scavo, lo chef Manuel Viviano, Pino Ignoto,
Giovanni Sagona, lo chef Salvatore Scrivano, Antonino Arcidiacono

Menu

Crostino di pane abbrustolito al lardo dei Nebrodi
accompagnato dal Prosecco «Villa Sandi»

Le delizie alcantarine; risotto al Nerello mascale-
se mantecato al Maiorchino; tortello di grano tene-
ro farcito alla Provola affumicata in salsa di porci-
ni dell’Etna; falsomagro di coniglio su letto di ver-
dure spontanee; scrigno di mele in salsa pistacchio.

Vini in abbinamento: Prosecco «Villa Sandi»; Etna
Bianco 2007, Tenuta Terre Nere, Randazzo (Catania);
Rosso 2007 Torrettanera, Azienda agricola Siciliano

di Randazzo (Catania).
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Asparago bianco friulano
pregiato, nutriente, gustoso e salutare

Conosciuto e apprezzato in
larga parte del mondo

(basti dire che la Cina ne è
il più grande produttore), l'a-
sparago è ritenuto comunque,
e a ragione, coltura di eccel-
lenza mediterranea. Il Mare
Nostrum concede alle terre
che gli fanno corona un clima
unico, molto adatto, appunto,
a questo tipo di coltivazione
specialistica. E l'Italia ne va
ben fiera, pur se – in quan-
tità prodotta, non in qualità –
è superata da Germania e
Spagna.

Sono la Campania, il Vene-
to, la Puglia e l'Emilia Roma-
gna le regioni che la fanno
da padrone per ciò che attie-
ne alla produzione degli ita-
lici asparagi verdi (i più con-
sumati). Va aggiunto che esi-
ste un grande lavoro di ricer-
ca per il miglioramento gene-
tico di diverse specie: la spe-
ranza è quella di selezionare
nuove varietà compatibili
con il clima e le condizioni
ambientali del Sud della
Penisola.

Spetta invece al Friuli
Venezia Giulia (seguito dal
Trentino Alto Adige) il pri-
mato produttivo di asparagi
bianchi.

Lo spunto per approfondi-
re la conoscenza del preliba-
to turione ce l'ha fornito pro-
prio un'iniziativa organizzata
dal Ducato dei Vini Friulani,
presieduto dal neoeletto
Piero Villotta, giornalista
Rai. Si chiama Asparagus ed
è una kermesse enogastrono-
mica a cadenza biennale. È
stata ideata nel 1981 da Isi
Benini, giornalista di grande
spessore. Nel 2009 è stata
dunque raggiunta la quindi-
cesima edizione.

Bella la cerimonia di pre-
sentazione, avvenuta nel
ristorante «La Primula», a
San Quirino (Pordenone).
Alla presenza dell'assessore
regionale Luca Ciriani, del
presidente della Camera di
commercio udinese Giovan-
ni Da Pozzo (Chevalier
d'Honneur della Chaîne des
Rôtisseurs), di Michelangelo
Boem e Walter Filiputti del
Ducato dei Vini, sono state
illustrate le tappe di questo
bel viaggio nel mondo delle
prelibatezze culinarie.

Tra i presenti c'erano
anche quattro Professionnels
della Chaîne, da sempre pro-
tagonisti di Asparagus: Aldo
Morassutti (Conseiller Culi-
naire di Udine, Ristorante
«Da Toni»), Silvia Del Fab-
bro (Ristorante «Al Grop» di
Tavagnacco), Emanuela
Canton («La Primula» di
San Quirino) e Andrea
Gabin (Chef de «La Taver-
na di Colloredo» di Monte
Albano).

L'asparago bianco friulano
(Asparagus officinalis) è un
ortaggio pregiato, dal sapore
delicato e raffinato, adatto
per dar vita a ricette impor-
tanti e a intriganti abbina-
menti enologici. Lo «sposa-
lizio» con il Friulano, che in
loco nessuno s'arrabbierà se
continuerete a chiamare
Tocai, è qualcosa di sublime.

Per i bianchi turioni, gli
agricoltori friulani da tempo
si stanno adoperando per
ottenere la tutela europea

della Dop, Denominazione di
origine protetta. Con questo
strumento certificativo, la
tenerezza e l'omogeneità per
dimensioni, forma e colore
saranno una garanzia per il
consumatore.

L'asparago è altresì impor-
tante per il benessere e la
salute, perché ricco di pro-
prietà medicamentose e tera-
peutiche; inoltre, ricopre un
importante ruolo nutrizionale
(ha pochi grassi, proteine e
carboidrati, ed è quindi pove-
ro di calorie) grazie alla ric-
chezza di sostanze protettive,
antiossidanti e stimolanti

delle diverse funzioni dell'or-
ganismo. È una specie di toc-
casana per fegato, reni e inte-
stino in quanto esercita
un'importante azione depura-
tiva e diuretica, favorendo
l'eliminazione di tossine e di
liquidi in eccesso.

Per i  Rôtisseurs, una cena
o un pranzo a base d'aspara-
gi è ogni anno una specie di
rito, praticamente in ogni
Bailliage. I nostri bravissimi
Professionnels sono ricchi di
capacità e di fantasia, e ce li
propongono abbinati alle
classiche uova, a carni, pesci,
crostacei... Con vini rigoro-
samente bianchi, naturalmen-
te, di cui il Bel Paese va giu-
stamente fiero.

Bruno Peloi

Da sinistra, Aldo Morassutti, (ristorante «Da Toni»), Silvia Del Fab-
bro, («Al Grop»), Emanuela Canton («La Primula»), Andrea Gabin
(«La Taverna») 

Tra le spezie, lo Zafferano
è sicuramente una delle

più preziose e quello coltiva-
to nella Piana di Navelli è
ritenuto il migliore al mondo.

Navelli, nel cuore della
regione Abruzzo, è una terra
affascinante, di antica storia,
di parchi nazionali, di monta-
gne, di borghi e rocche
medioevali.  Il suo altipiano
si estende per 3 km di lar-
ghezza e 25 di lunghezza.

Lo zafferano è pianta ori-
ginaria del Medio Oriente
(dall’arabo za’faran); intro-
dotta in Italia da un frate
domenicano intorno al 1300,
la coltivazione si è diffusa

rapidamente in Abruzzo e in
altre zone della penisola, ma
per svariate cause nei secoli
successivi la coltivazione si è
ridotta al solo Abruzzo Aqui-
lano, e segnatamente alla
zona della Piana di Navelli. 

Lo zafferano più pregiato è
quello confezionato in fili. La
sua raccolta, rigorosamente a
mano, e la sua lavorazione
richiedono grandi attenzione
e passione. Dopo la raccolta,
infatti, segue la sfioritura
(ovvero la separazione del

Navelli, la patria
dello zafferano

Un bellissimo piatto
con asparagi bianchi

... e uno con turioni
bianchi e verdi

Marco Forcella
(continua alla pagina 35)
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Un ricco pranzo di Quaresima
a Roma per Carlo V nel 1500

fiore dagli stimmi), l’essicca-
zione degli stimmi (al cami-
no con legna di quercia o di
mandorlo) e la tostatura. Il
prodotto, in filamenti o in
polvere, va poi conservato in
sacchetti di tela e in luoghi
asciutti e bui. Tutto questo
lungo e laborioso processo
giustifica l’alto costo dello
zafferano. Si pensi che per
ottenerne un chilo occorrono
circa duecentomila fiori...

Lo zafferano si ottiene
dagli stimmi del fiore dello
zafferano, il Crocus Sativus,
dal caratteristico colore viola,
che fiorisce in autunno. Gli
stimmi di colore rosso con-
tengono la «crocina», che
tinge di giallo le diverse pre-
parazioni gastronomiche. Da
un punto di vista legale lo
zafferano rientra  tra gli addi-
tivi naturali ai quali non si
applicano le limitazioni pre-
viste per i coloranti.

I gastronomi di tutto il
mondo ne apprezzano però,
prima del colore, il profumo
acutissimo e aromatico e il
sapore amaro e piccante.

Lo zafferano ha anche virtù
medicinali. Viene consigliato
in caso di bronchite con tosse
come espettorante, è stimo-
lante del sistema nervoso e
della fase mestruale di cui
attenua spesso i sintomi dolo-
rosi; è usato per curare le gen-

give irritate, soprattutto quel-
le dei bambini nella fase della
dentizione, e, infine, ha anche
potere abbronzante.

Tornando alle sue virtù
gastronomiche, ne sono testi-
monianza le varie sagre, feste
e manifestazioni che si susse-
guono nella Piana soprattutto
nei periodi estivo e autunna-
le. Il terzo fine settimana di
agosto non si può perdere la
Sagra dei Ceci e dello Zaffe-
rano a Navelli, con zuppe,
pasta, risotto e supplì. A late-
re della sagra la domenica si
svolge il Palio degli Asini.

Molto interessanti sono
nelle vicinanze Capestrano,
Rocca Calascio e Santo Ste-
fano di Sessanio, che recano
testimonianze di quelli che
furono i loro signori, gli
Acquaviva, i Medici, i Picco-
lomini.  

Marco Forcella

Forse mai, come nella
civiltà rinascimentale, la

cucina italiana ha raggiunto
l’acme, con signori che gareg-
giavano tra loro per offrire i
banchetti più ricchi e fastosi
e con cuochi che, per la spet-
tacolarità dei loro piatti, sono
rimasti famosi fino ai tempi
nostri, perché capaci di pro-
gettare i loro pranzi e le loro
cene «come se dovessero
costruire un palazzo», vera e
propria «concezione architet-
tonica dell’arte della cucina».

Basti ricordare il cuoco Cri-
stoforo Messisbugo, creato
poi conte palatino da Carlo V,
e Bartolomeo Scappi, creato
mazziere pontificio da Pio V.

È a quest’ultimo cuoco che
si deve il grandioso banchet-
to preparato a Roma nel 1536
nella residenza del cardinale
bolognese Lorenzo Campeg-
gi, ovvero nel suo palazzo a
Trastevere. Banchetto per
accogliere degnamente l’im-
peratore Carlo V (nell’illu-
strazione un suo ritratto di
Tiziano), «sul cui impero non

tramontava mai il sole», tanto
era esteso.

Si era allora mobilitato un
esercito di servi e servette
(anche se in totale non erano
1.200, come al celebre ban-
chetto offerto a Milano nel
1507 da Giacomo Trivulzio al
re Luigi XII di Francia), assie-
me ai tanti aiutanti cuochi e
ai tanti artisti ingaggiati per
gli addobbi, perché il più
famoso viaggiatore del tempo,

il citato Carlo V che aveva
dormito in 3.500 letti delle più
disparate località del suo
vasto impero, trovasse buon
cibo e accoglienza.

Era il periodo della Quare-
sima (ai primi di aprile), e
bisognava tener presente, spe-
cialmente alla tavola di un
cardinale, che le varie portate
non dovevano assolutamente
essere a base di carne.

E fu infatti un menù tutto

a base di pesce, con «5 servi-
zi di credenza e 7 servizi di
cucina», tanti erano gli ospiti
presenti.

Con una gran quantità di
«teste di pesce» vennero pre-
parati vari sughi, teste di sto-
rione, di ombrine e d’altro
genere, cui furono aggiunti
crostacei di diversi colori tra
il rosso e il rosato per dare
maggiore vivacità alle portate.

Questo misto di «teste di
pesce» ci riporta facilmente al
famoso Garum dei Romani,
definito da Plinio il Vecchio
vero e proprio «marciume di
pesce», tanto usato nelle cene
strabilianti preparate da Gavio
Apicio (primo secolo avanti
Cristo-primo secolo dopo Cri-
sto), ricchissimo inventore
delle più grandi stranezze
culinarie. Un manuale di 478
ricette a lui attribuite è stato
realizzato verso la fine del IV
secolo d.C. Ne aveva forse
sentito parlare il nostro Scap-
pi? (Su questo famoso cuoco
vedi: Juno de Schino-Furio
Luccichenti «il cuoco segreto
dei Papi. Bartolomeo Scappi
e la Confraternita dei cuochi
e pasticcieri»).

Con triglie e anguille bene
spinate e ridotte in strisce ven-
nero confezionate e servite, in
magnifici piatti da portata,
delle perfette «teste di agnel-
lo, cosciotti di castrato, pro-
sciutti di maiale» che non
sembravano affatto scaturiti
dalla polpa di pesce, tanti
erano la fantasia, l’estro e la
bravura del famoso cuoco. 

E immenso fu infatti lo stu-
pore degli ospiti, i quali sep-
pero godere con occhi golosi
della raffinata abbondanza,
gustando i cibi giunti in tavo-
la con estremo piacere, felici
di partecipare a tanto convito
in una Roma che alcuni anni
prima era stata presa d’asse-
dio dai lanzichenecchi di
Carlo V, i quali avevano rin-
chiuso il papa Clemente VII
in Castel Sant’Angelo (lo
stesso papa che a Bologna, nel
1530, aveva posto la corona
ferrea sul capo dell’imperato-
re).

Silvana Del Carretto

Navelli, la patria dello zafferano
Seguito dalla pagina 34
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Il bicchiere, insostituibile 
«compagno» per valutare
e apprezzare il vino
Le caratteristiche di

un vino possono
essere esaltate oppure
penalizzate dalla scel-
ta del bicchiere in cui
viene servito. La valo-
rizzazione del vino si
esprime nelle forme,
nei volumi e nelle geo-
metrie perfette di que-
sti insostituibili «com-
pagni» di cristallo o di
vetro.

Il bicchiere è quel
prezioso contenitore
che consente di
apprezzare e valutare
tutti i «dettagli» orga-
nolettici di un vino,
dal suo aspetto ai suoi
aromi, oltre a esaltar-
ne nel giusto modo il
sapore. Ogni vino ha
caratteristiche diverse
da qualunque altro e ognuno,
per poter esprimere il meglio
di sé, ha bisogno sia di con-
dizioni di servizio adeguate
(come la temperatura) sia di
bicchieri aventi forme e carat-
teristiche particolari.

Tanti sono i tipi di bicchie-
ri: diversi i materiali e diffe-
renti le forme che li compon-

gono. Caratteristica fonda-
mentale di un buon bicchiere
è che deve consentire l'ap-
prezzamento dell'aspetto del
vino; pertanto dev'essere
assolutamente incolore, tra-
sparente, senza inutili decora-
zioni e sfaccettature. Dovrà
essere preferibilmente di cri-
stallo; tuttavia, sono accetta-

bili anche il mezzo cri-
stallo e il vetro sonoro
superiore. In linea di
principio, il bicchiere a
corpo largo favorisce,
con adeguata ossigena-
zione, una maggiore
percezione degli
aromi. Con l'apertura
stretta, invece, gli
aromi si concentrano.
Corpo ampio e grande
dimensione consento-
no la giusta ossigena-
zione. La flûte a pan-
cia larga e apertura
stretta consente lo svi-
luppo degli aromi e
l'apprezzamento del
perlage.

I bicchieri da vino
dovrebbero avere sem-

pre la forma di calice, una
base sufficientemente larga
per mantenerli stabilmente in
piedi, un lungo gambo e una
forma del corpo tale da esal-
tare le diverse tipologie di
vino. Il lungo gambo evita,
per esempio, che la mano si
trovi in prossimità del corpo
del bicchiere, con il rischio di
modificare la temperatura del
vino, oltre a trovarsi più vici-
na al naso e alterare la per-
cezione degli aromi. Per que-
sta ragione, il bicchiere va
sempre mantenuto per la
base, al limite nella parte
inferiore del gambo,
mai per il corpo. Un
bicchiere va riempito
al massimo fino a un
terzo del suo volume.

Ogni vino ha carat-
teristiche organoletti-
che proprie e diverse
da ogni altro. Si deve
comunque riconoscere
che la forma del bic-
chiere aiuta a valoriz-
zare un vino, e in
genere è il risultato di
studi e ricerche speci-
fiche, sia sulla perce-
zione organolettica
degli aromi e dei sapo-
ri sia su caratteristiche
e condizioni fisiche
che consentono di
favorire la loro perce-
zione. Ciò non signifi-
ca che ogni appassio-
nato debba possedere tantis-
simi tipi di bicchieri: la dispo-
nibilità di quattro-cinque tipi
per le diverse tipologie di
vino è sufficiente.

I bicchieri, una volta lava-
ti e asciugati, vanno mante-
nuti in posizione verticale, al
riparo da polvere e aromi
intensi. Al momento dell'uso,
non devono avere odori; è
indispensabile siano puliti,
senza macchie, pelucchi o
polvere. In caso di necessità,
vanno puliti con un canovac-

cio da cucina prima di dispor-
li sul tavolo. Il lavaggio dei
bicchieri si può fare in lava-
stoviglie, purché non si usino
detergenti o saponi dagli

Flute per champagne

Bicchiere per vino rosso
molto maturo

Bicchiere
per vino rosso maturo

Franco Venturoso

odori molto forti; vanno ben
risciacquati, per eliminare
residui che compromettereb-
bero la valutazione visiva e
olfattiva del vino.

Il modo migliore di lavare
i bicchieri rimane comunque
il lavaggio a mano, con acqua
calda, e successiva risciac-
quatura con acqua fredda;
quindi, asciugarli con un
canovaccio che non lasci
pelucchi.

Franco Venturoso
Vice-Echanson Udine / Fvg
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Una location prestigiosa,
un gruppo di giovani

cuochi di belle speranze, una
giuria competente, un verdet-
to unanime. È la sintesi del
concorso Meilleur Jeune
Commis Rôtisseur 2009,
svoltosi il 10 maggio a Firen-
ze, nei saloni dello splendido
Palazzo Borghese, a poche
decine di metri da Piazza
della Signoria. Unanime il
verdetto: primo classificato
Siro Perissinotto, del Bail-
liage di Udine / Friuli Vene-
zia Giulia guidato da Bruno
Peloi (Ristorante «Agli
Amici» di Emanuele Scarel-
lo, Confrère Professionnel).

Alla finale nazionale della

Siro Perissinotto, del ristorante «Agli Amici» di Udine
è il Meilleur Jeune Commis Rôtisseur 2009

rante «Palombaro», Portove-
nere (Genova-Golfo del
Tigullio, Bailli Miro Sorren-
tino - Bailli H. Carmine Car-
teny).

Gianni Derosas, Ristoran-
te «Il Cavalluccio», Castel-
sardo (Sardegna, Bailli Giu-
seppe Pudda).

La giuria era composta da
Roberto Zanghi, Bailli
Délégué d'Italie; Valter Di
Felice, Conseiller Culinaire
National; Osvaldo Ercolano,
Chef executive del Ristoran-
te «Palazzo Borghese» in
Firenze; Daniele Tognoni,
Chef executive alla «Taverna
del Bronzino» in Firenze;
Angela Lucia Pagliaro,

Perissinotto ha presentato le
seguenti portate. Per antipa-
sto: gnocco grigliato con
crema di zucchine e calama-
ri; olio mantovano. Per
secondo: toast di gamberi e
salmone con falsa maionese
al pepe rosa. Per dessert:
assoluto di cioccolato,
biscotto al cucchiaio, cremo-
so al cioccolato, riduzione
all'aceto, mosaico di frutta.

Con questa vittoria, Siro
Perissinotto – oltre a essersi
aggiudicato la prima edizio-
ne del trofeo della Chaîne des
Rôtisseurs – ha acquisito
anche il diritto a partecipare
alla finale mondiale del con-
corso, in programma negli
Stati Uniti (New York, Hyde
Park) il prossimo 2 ottobre,

Il gruppo dei concorrenti

Il vincitore Siro Perissinotto tra Roberto Zanghi e Valter De Felice

in concomitanza con il Grand
Chapitre International degli
Usa.

La sera precedente alla
competizione, i concorrenti
hanno avuto un breefing
esplicativo con il Commissa-
rio tecnico Sestini. Quindi,
giovani cuochi e accompa-
gnatori, assieme ai Dirigenti
della Chaîne, hanno parteci-
pato alla cena di gala, servi-
ta negli eleganti saloni di
Palazzo Borghese. Nell'occa-
sione, il Bailli Délégué
Roberto Zanghi ha ringrazia-
to tutti i partecipanti, facen-
do un elogio particolare a
Valter Di Felice per la per-
fetta organizzazione della
kermesse in una sede così
bella.

Gli accompagnatori dei giovani cuochi

competizione, oltre a Siro
Perissinotto, hanno parteci-
pato sei altri concorrenti,
provenienti da altrettanti
Bailliages:

Manuel Viviano, Risto-
rante «Le Delizie-Hotel Scri-
vano», Randazzo (Catania-
Sicilia Orientale, Bailli Giu-
seppe Ignoto).

Valentino Restante, Hotel
«de Russie», Roma (Roma
Urbe, Bailli Ciriaco Acam-
pa).

Valentina Casella, Risto-
rante «Il Borgo di Sutri»,
Sutri (Roma Capitale, Bailli
Roberto Carducci).

Mattia Carraro, Ristoran-
te «Da Remo», Vicenza
(Veneto, Bailli Romolo Cac-
ciatori).

Simone Gianardi, Risto-

Marketing manager della
Quartiglia Spa; Alessandro
Maiorana, Buyer director
della Maiorana Maggiorino
Spa. Da Commissario tecni-
co fungeva Lorenzo Sestini,
funzionario della Unilever
Italia.

Come detto, il verdetto
unanime della giuria ha pre-
miato il concorrente friulano
Siro Perissinotto. Il giovane
cuoco del Ristorante «Agli
Amici» (locale «stellato»
Michelin, a Godia, frazione
di Udine) si è imposto con
tre piatti raffinati, in cui per-
fezione della cottura, delica-
tezza del gusto, calibratura
della quantità e bellezza della
presentazione hanno avuto il
sopravvento e hanno convin-
to appieno i giurati. Siro



38

Giugno 2009 Anno XXVI, n. 2 Le Rotisseur

LA CHAÎNE RICORDA…

ˆ

Quando viene a mancare
un amico vero, il dolore

per la perdita aumenta man
mano che i giorni passano.
Così sta succedendo anche a
me, mentre mi accingo a rac-
contare che Roberto Viganò
non c'è più. Sono pervaso da
una tristezza intensa. Forse
perché, mentre mi trovo
davanti alla tastiera e cerco
le parole giuste per descrive-
re quanto Egli manchi a tutti
noi, la sua bonaria fisionomia
sovrasta i miei pensieri, mi
sento osservato dai suoi
occhi chiari, quasi ammic-
canti, dietro le lenti professo-
rali.

Roberto Viganò non aveva
ancora compiuto i settant'an-
ni. Era nato in autunno, nel
novembre 1939. Se n'è anda-
to in marzo, allo sbocciare
della primavera 2009. Una
vita non particolarmente
lunga, la sua. Ma intensa.
Tanto studio, tanto lavoro,
tanto volontariato. Tanto pia-
cere nell'apprezzare e nel
valorizzare le cose buone e
belle delle quali il Padreter-
no gli ha concesso di dispor-
re.

Questa stupenda poliedri-
cità di interessi e di passioni
è stata molto ben sintetizza-
ta dal Bailli Délégué d'Italie
quando ha dato la notizia
della sua dipartita. «Un lutto
gravissimo – ha scritto

Roberto Zanghi – ha colpito
la famiglia della Chaîne des
Rôtisseurs. È infatti venuto a
mancare Roberto Viganò,
Bailli di Piacenza-Antica
Eridania. Roberto Viganò,
avvocato brillante, docente
universitario, poeta e pittore,
musicista, galantuomo,
signore di vecchio stampo, è
stato per tutti noi un punto
di riferimento: amico since-
ro, eno-gastronomo compe-
tente, innamorato della pro-
pria terra e dei prodotti che
essa esprime. Ne abbiamo
avuto testimonianza lo scor-
so mese d'ottobre, quando ha
organizzato in modo perfetto
il Consiglio Nazionale nella
sua Agazzano. In quell'occa-
sione ci ha presentato anche
l'Inno al Gutturnio, il cui
testo aveva scritto di sua

Grave lutto per la Chaîne des Rôtisseurs

È morto Roberto Viganò, Bailli di Piacenza-Antica Eridania

mano. Era giustamente orgo-
glioso di presiedere un Bail-
liage così importante e atti-
vo. Quella bellissima festa è
stata in pratica il suo addio

conviviali, faceva proseliti,
scriveva di cibo e di vino, ma
non solo (anche le note sulla
storia dell'Associazione
riportate su La Chaîne in
Italia sono sue). Ma soprat-
tutto dispensava a piene mani
amicizia vera, disponendo
Egli di una grande dote: quel-
la di saper ascoltare prima di
parlare.

I funerali sono stati cele-
brati ad Agazzano (dove
adesso Egli riposa in pace),
alla presenza di tante perso-
ne che gli hanno voluto bene.
La funzione religiosa è stata
accompagnata da struggenti
musiche suonate al mandoli-
no da alcuni suoi amici.
Dopo il rito funebre, una sen-
tita commemorazione è stata

Roberto Viganò, a destra, con Aurelio Tassi

Roberto Viganò, secondo da destra, in una foto di fine 2007 nel risto-
rante Faccini

a noi tutti. Dai giorni succes-
sivi ha incominciato a non
sentirsi bene. Una serie di
continue complicazioni
hanno finito per portarcelo
via».

Roberto Viganò aveva
ricevuto le insegne di Cheva-
lier il 15 aprile 1998, duran-
te il Grand Chapitre celebra-
to nella sua Piacenza (gli
sono state madrine Marisa
Egalini e Luisa Molinari).
Era stato nominato Bailli il 2
giugno 2001, a Jesi. Da allo-
ra, la Confrèrie è divenuta
una componente importante
della sua vita. Organizzava

tenuta dal Bailli Délégué
Honoraire, Giorgio Aleardo
Zentilomo.

L'intero Bailliage Naziona-
le della Chaîne s'inchina alla
sua memoria e si sente vici-
no ai familiari, alla moglie,
alla figlia e all'amatissimo
nipotino Diego in particola-
re, nonché alle Consoeurs e
ai Confrères di Piacenza-
Antica Eridania. Ai sensi di
cordoglio si unisce il corpo
redazionale della rivista Le
Rôtisseur, della quale Rober-
to Viganò è stato attivissimo
e convinto collaboratore.

b.p.

Settembre 2006: Roberto Viganò con Loris Lombroni
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Una cena tra amici è sem-
pre una festa, se poi la

cena è succulenta e curata, è
festa grande.

Così è stato la sera del 20
febbraio 2009 al «Timone»,
ristorante piacentino in cui si
è tenuto il Repas Amical
numero 250 della Chaîne des
Rôtisseurs di Piacenza-Anti-
ca Eridania.

La compagnia era abba-
stanza numerosa e, dopo i
saluti ad alcuni soci che non
si vedevano da tempo, si è
iniziato con un aperitivo di
benvenuto a base di crostini
fantasia, gustosi e stuzzican-
ti, accompagnati da un otti-
mo Cesarini Sforza brut spu-
mante.

Poi, seduti intorno a una
tavola molto ben curata,
abbiamo gustato una fre-
schissima e appetitosa insa-
lata di polpo su di un letto
di patate, alici marinate e frit-
telle di mare: un insieme
veramente interessante e gra-
devole.

A seguire un risotto alla
pescatora, arricchito da von-
gole e seppioline, ben amal-
gamato e al punto giusto di
cottura, in modo da far risal-
tare il vero sapore di mare.

Come secondo, il pezzo
forte della serata: una spigo-
la spinata alla griglia, vero
campione di bontà.

Un poco di dolcezza per
terminare: semifreddo
marocchino e sorbetto al
limone, un fresco dessert a
conclusione di una cena
molto gradita, come ricono-
sciuto dal Vice-Conseiller
Gastronomique, dottor Loris
Lombroni, commentando i
cibi.

Di indiscusso pregio il
Falanghina dei Feudi di San
Gregorio abbinato ai piatti a
base di pesce.

Buono e veloce il servizio.
Insomma la Chaîne pia-

centina, realizzando una delle
finalità che le sono proprie,

ha scoperto in città un risto-
rante, di cui molti ignorava-
no l’esistenza, capace di pre-
parare con fantasia e abilità
piatti a base di pesce, con
prezzi peraltro contenuti.

Giandomenico Rossi
Vice-Chargé de Presse

Nota della Redazione

Come si può notare dalle
foto, questo articolo è stato
scritto quand'era ancora in
vita il compianto Bailli
Roberto Viganò. Consoeurs e
Confrères di Piacenza-Antica
Eridania avrebbero perso il
loro massimo esponente dopo
poco tempo. La tristezza cau-
sata dall'evento irreparabile
rimane immutata. Rimane
immutato anche il suo ricor-
do, però. Per questo, e
soprattutto per rispetto all'a-
mico che non c'è più, siamo
contenti di rivedere due im-
magini dell'ultimo suo Repas
Amical.

Al «Timone», l’ultimo
Repas Amical di Roberto Viganò

A Roberto
Io ti ricordo amico, nel-

l’ultima contesa con la morte,
corrotta messaggera d’un
mondo sconosciuto; io ti rim-
piango amico, per il vuoto che
ci hai lasciato; te ne sei anda-
to, sei volato via senza un
lamento, senza una parola
dopo anni di sofferenze. Le
sopportavi con coraggio e,
scusandoti talvolta di non

poter partecipare alle nostre gioie, alle nostre tristezze, sei
stato un amico speciale, un consigliere prezioso e affettuoso.
I tuoi interessi letterari erano profondi e riguardavano vari
campi del sapere ed eri sempre pronto a comunicarlo a tutti
noi senza mai ostentazione! C’è un ritornello religioso che
viene cantato in chiesa: «Resta con noi o Signore finché avre-
mo la Pace». Così vorrei dire io a te:  «resta con noi». Ormai

Un grave lutto ha colpito Bruno Peloi

Si è spenta a Treviso all’età di 78 anni, dopo lunga malattia, la
signora Loretta Peloi in Bignolin, sorella adorata del nostro diretto-
re Bruno Peloi, Bailli di Udine / Friuli Venezia Giulia.

Nata  ad Aiello del Friuli (Udine), in giovanissima età era diven-
tata un enfant prodige, eseguendo concerti pianistici a Fiume, dove
si era trasferita con i genitori. Agli inizi degli anni Cinquanta era stata
la prima donna a conseguire a Udine il diploma di geometra, allora
professione rigorosamente maschile.

Fino a qualche anno fa era stata una Dama della Croce Rossa
Italiana. Lascia nel dolore il marito Vasco ed il figlio Roberto.

Al nostro direttore e amico Bruno Peloi i sentimenti di cordo-
glio della redazione de «Le Rôtisseur», dei collaboratori tutti e del
mondo della Chaîne.

la notte ha consumato i tuoi ultimi istanti e il giorno s’annun-
cia sfolgorante di luci; io ti saluto, amico, guardandoti svani-
re lentamente nell’immortale abbraccio dell’Eterno. Arriveder-
ci, amico mio, è stato un privilegio conoscerti.

Anna Accalai
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Nati ufficialmente nel
1992, oggi contano cen-

tinaia di iscritti. Sono i Jeu-
nes Restaurateurs d'Europe.
A guidarli in Italia da que-
st'anno è Emanuele Scarel-
lo, Confrère Professionnel
(Maître Grillardin), del
Ristorante «Agli Amici»
(Godia, Udine). I JRE si pre-
figgono di rispettare, preser-
vare, interpretare e divulgare
– sviluppando la cucina d'al-
ta classe – le tradizioni culi-
narie del nostro Paese, per
espanderle attraverso i confi-
ni, tramandando la conoscen-
za di queste preziose tradi-
zioni e stimolandone l'ap-
prendimento, in particolare
tra i giovani ristoratori.

Come si diventa JRE?
«Le condizioni – afferma

Scarello – sono rigorose. L'a-
spirante deve avere un'età tra
i 23 e i 37 anni, essere pro-
prietario (almeno per il 15
per cento) di un pubblico
esercizio in cui esercita la
professione di cuoco da
almeno tre anni come Chef o
Sous-Chef. Prima del placet,
il Comitato direttivo valuta
sia la presenza nelle guide di
prestigio sia il livello delle
preparazioni e l'attinenza

alle tradizioni culinarie del
nostro Paese, il locale, gli
arredi, il personale – devono
essere consoni al modello di
alta cucina perseguita dal-
l'Associazione –, la carta dei
vini».

Come sta la ristorazione
italiana?

«Direi bene. Basti pensare
che in ogni parte del mondo
c'è un ristorante italiano. La
stessa Chaîne des Rôtisseurs,
con i suoi bravissimi Profes-
sionnels, ne è testimonianza.
E poi stanno crescendo tanti
giovani cuochi, tra i quali
spiccano i JRE, leaders in
Europa come qualità».

A marzo avete celebrato
un convegno europeo a
Firenze. Quali gli esiti?

«Quest'anno – dice ancora
Scarello – abbiamo toccato
un tema sensibile: alta risto-
razione e salute (presente il
direttore della sicurezza ali-
mentare del competente
Ministero). È emerso che in
Italia si mangia bene (lo
dicevano già le Guide), ma
anche sano. Partendo da
questo concetto, nel triennio
di presidenza m'impegnerò
su tre punti-guida: il gusto
(quello delle cose buone,
reperibili in ogni angolo del
Paese); la cultura (quella
gastronomica, vera miniera,
da cui attingere a piene mani
e da valorizzare); la salute.
Queste tre direttrici ci hanno
già portato a sottoscrivere un
protocollo d'intesa con l'U-
nesco, nell'ambito del Pro-
getto Italia Langobardorum.
Ma vogliamo fare cose con-
crete anche per i clienti di
domani, i bambini. Siamo
partiti dalla constatazione
che il 42 per cento di essi
rientra nella categoria obesi.
Per lavorare su questo, i JRE
dedicheranno un'intera gior-
nata ai bimbi delle materne,
andando a cucinare per loro
nelle aule».

La sperimentazione culi-
naria è importante?

Intervista a Emanuele Scarello, presidente JRE d’Italia

Quando l’alta cucina s’interessa
della salute dei bambini

Il tavolo dei relatori durante il Convegno JRE di Firenze

Emanuele Scarello

«Sì, se fatta da veri profes-
sionisti. In Italia stiamo ope-
rando bene, perché rispettia-
mo il gusto. Dopo tante
ricerche tecniche, adesso
dobbiamo tornare nel nostro
orto, cioè al territorio, che
deve esprimere valori, pro-
prio come avviene col vino».

Qual è la migliore cucina
al mondo?

«Non ne esiste una sola.
Da italiano, dico che la
nostra è ricchissima. Perché
la cultura padana (cereali,
carni, insaccati, prodotti
caseari...) s'integra alla per-
fezione con quella meridio-
nale (pesce, pasta di grano
duro, olio, formaggi a pasta
filante, ovini...)».

JRE e Chaîne: cosa li
unisce?

«A parte gli eccellenti cuo-
chi aderenti alla Confrater-
nita – conclude Scarello –, i
Rôtisseurs sono gourmet per
antonomasia, e quindi sono
la prova del nove del nostro
lavoro. Sarebbe bello un
giorno fare un convegno in
cui confrontarsi, e magari
darci delle linee comuni da
seguire: per esempio, l'uso di
prodotti alimentari italiani:
ce n'è tantissimi, e ottimi,
dalle Alpi sino alla Sici-
lia...».
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