
Wolfgang von Stetten, il Bailli 
Délégué di Germania chiama-

to a presiedere il 42° Grand Chapitre 
International d’Italie, è stato chiaro. 
“Quello di Milano – ha detto al termine 
della cena di gala – è stato un Capitolo 
meraviglioso. Tra i tanti cui ho parteci-
pato in qualità di Presidente, questo lo 
ricorderò sempre come uno dei più bel-
li. Complimenti dunque al Bailli Délé-
gué d’Italia Roberto Zanghi, al Bailli di 
Milano e Lombardia Luigi De Sisto e 
a tutti i loro collaboratori per quanto 
hanno fatto per ciascuno di noi”.
Chi ha partecipato alla gioiosa kermesse 
milanese – un intenso ancorché perfet-
to mix di turismo, arte, cultura, moda 
ed enogastronomia – sa che le parole di 
Wolfgang von Stetten sono tutt’altro che 
scontate e per niente adulatorie. Perché la 
più grande festa annuale della Chaîne des 
Rôtisseurs italiana è stata, nei fatti, una 
vera e propria sintesi dello statuto della 
Confraternita. Ovvero: sì esaltazione del 
cibo e delle bevande, ma anche grande 
spirito di fratellanza tra i Soci pervenuti 
da tutt’Italia e dall’estero. Sono stati vis-
suti momenti di vera letizia, con amicizia 
e allegria sempre coinvolgenti.
Chi ha vissuto le fasi organizzative di 
uno Chapitre sa quanto sia difficile 
inserire ogni tessera al proprio posto. 
A Milano il puzzle si è “chiuso” alla 
perfezione. Per questo, il Bailli Délé-
gué Roberto Zanghi desidera ringra-
ziare ancora una volta, a nome dell’in-
tero Bailliage italiano, ogni persona 
che ha collaborato alla buona riuscita 

dell’evento, il Bailli Gigi De Sisto e la 
sua consorte Ornella in primis. Assie-
me a loro, un bravo! anche a Giovanni 
Manetta, “anima” della complessa mac-
china organizzativa.
Grande merito, per la perfezione ri-
scontrata anche nei dettagli, va attribu-
ito pure all’agenzia di Laura Morino.
Le Rôtisseur deve un segno di grati-
tudine pure all’agenzia Art&Photos 
di Giunia Ricci, tempestiva autrice di 
tutti i servizi fotografici delle pagine 1, 
3, 4, 5, 6 e 7.

Adesso il testimone passa nelle mani di 
Fabio Viviani, Bailli del Piceno. Il 43° 
Grand Chapitre d’Italie si svolgerà infatti 
ad Ascoli Piceno, dal 12 al 15 maggio 2011. 
Cambierà lo scenario: dalla vorticosa me-
tropoli si passerà alla cittadina tranquilla. 
Non muterà però la mission della Chaîne: 
far incontrare nuovi e vecchi amici, pro-
nunciare tutti assieme, ancora una volta, 
quel bellissimo “Lo giuro!” e trascorrere 
uniti altri esaltanti momenti di gioia.

Bruno Peloi
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A Milano la cerimonia in cui ogni anno si 
rinsalda lo spirito d’appartenenza alla Chaîne

1. L’emozione del giuramento. 2. Fabio Viviani, Roberto Zanghi, Gigi De Sisto. 3. Wolfgang von Stetten 
pronuncia il discorso inaugurale.
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Lo giuro!

1.

3.2.



2 Alle Origini della Chaîne

Scopo fondante della “Confrèrie” 
è quello di riunire i gastronomi di 

professione e i buongustai in piacevoli 
incontri conviviali al fine di valorizzare 
e far conoscere le particolarità della cu-
cina dei singoli Paesi, di svilupparne 
le tecniche, promuovendo i va-
lori gastronomici e la cultura 
della tavola. Ma la risorta 
associazione era nata in 
un certo senso monca: in 
effetti se il cibo ha assunto 
una sempre maggior impor-
tanza nel contesto del vivere 
civile, non bisogna dimenticare che solo 
un vino genuino, non adulterato, per-
mette al palato di apprezzare in tutto il 
suo valore il sapore di una vivanda.
Forse questa considerazione ha spinto 
Jean Valby a dar vita – il 2 settembre 
1963 – al fratello minore della Chaîne 
des Rôtisseurs: L’Ordre Mondial des 
Gourmets Dégustateurs (agli inizi era 
Ordre Mondial des Gourmets Propa-
gandistes). Nell’insegna araldica com-
paiono il grappolo d’uva, l’alambicco, 
il bicchiere, il fiasco.
Come la Chaîne per la cucina, così l’Or-
dre ha nella sua ragione fondante le mo-
tivazioni del suo esistere: raggruppare i 
gastronomi, i produttori, i negozianti, i 
ristoratori, in una parola tutti coloro che 
amano e apprezzano nella giusta misura 
i vini genuini, le acquaviti di origine, i 
liquori e gli alcolici di alta qualità.
Come si vede le due associazioni si com-
pletano a vicenda perché è ormai asso-
dato che come non si può apprezzare 
un buon pasto se non accompagnato da 
vini che ne siano all’altezza, così è diffi-
cile assaporare un buon vino senza che 

questo sia accompagnato da cibi che ne 
esaltino l’aroma e il profumo. Ma anche 
per l’Ordre Mondial des Gourmets Dé-
gustateurs era necessario un richiamo 
alle più antiche tradizioni medioevali 

per renderne più chiara l’importanza 
e il significato. Per questo è sta-

to creato il ruolo dell’Echan-
son, da affiancare al Bailli 
Régional, e del Grand 
Echanson, da affiancare al 
Bailli Délégué.

Nel nostro caso il termine 
Echanson, che all’epoca era il 

coppiere che versava la bevanda al prin-
cipe, assume un significato totalmente 
diverso pur se affine: l’Echanson deve 
esse di guida ai Confrères per la com-
prensione e l’apprezzamento del vino, 
per la sua valutazione e il conseguente 
abbinamento ai cibi.
La Chaîne e l’Ordre sono diffusi in 
tutto il mondo. I soci divisi in due cate-
gorie: gli Amateurs – gli amanti della 
buona tavola e del buon bere – e i Pro-
fessionnels, i grandi maestri della cuci-
na e della produzione di vini e liquori.
La Chaîne des Rôtisseurs e l’Ordre 
Mondial des Gourmets Dégustateurs 
hanno sede a Parigi, 7 rue d’Aumale, 
e sono retti da un Conseil d’Admini-
stration di 15 membri e da un Conseil 
Magistral composto da 50 membri in-
ternazionali.
Anche i Paesi stranieri sono organiz-
zati in Bailliages Nationaux: sono am-
ministrati da un Bailli Délégué e da un 
Consiglio composto da 7 membri, il 
quale provvede alla nomina dei Bailli 
Territoriali coadiuvati a loro volta da 
sei Dirigenti.

L’ammissione avviene per cooptazione: 
ogni socio ha la possibilità di invitare 
alle riunioni conviviali suoi conoscenti 
o amici interessati alla buona cucina e 
al buon bere oppure che svolgano atti-
vità professionale in questi campi; gli 
ospiti potranno così valutare se gli sco-
pi e le finalità dell’associazione rispon-
dono alle loro esigenze e aspirazioni.

Bruno Peloi
(5 - Fine)

Dopo la Chaîne, nel 1963 Jean Valby dà vita
all’Ordre des Gourmets Dégustateurs

È il vino genuino a far apprezzare il sapore delle vivande
Siamo giunti alla parte conclusiva della storia della Chaîne des Rôtisseurs, dipanatasi in quasi ottocento anni. Siamo 
passati dagli albori agli sviluppi della Confraternita nel Medio Evo, ai tempi duri della Rivoluzione francese e delle 
leggi napoleoniche fino alla “rinascita” dell’Associazione nel 1950. Arriviamo dunque al termine parlando dell’oggi.

Franco Zavattaro, Grand Echanson d’Italie.

Franco Venturoso, Echanson regionale.
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Editoriale

Gioia e orgoglio Chaîne

L’aver celebrato un Grand Chapitre così bello, intenso, elegante come quel-
lo di Milano ci riempie di  gioia e d’orgoglio. Gioia e orgoglio sono in-

fatti i sentimenti predominanti in questo momento storico del Bailliage italiano 
della Chaîne. L’attività, sia a livello nazionale sia locale, è ricca di iniziative, 

gli Associati rispondono bene 
alle sollecitazioni. C’è grande 
vitalità, insomma. E questo 
stato di cose ci sprona a con-
tinuare sulla strada intrapre-
sa: quella del lavoro costante, 
del quotidiano servizio reso a 
Consoeurs e Confrères perché 
la cultura della buona cucina 
si espanda. Tutto ciò, natural-
mente, grazie anche al forte 

vincolo di fratellanza tra i Soci che la nostra Associazione vanta come proprio 
valore irrinunciabile.
Già nel numero precedente della rivista avevo preannunciato la nascita del Bail-
liage di Firenze. Adesso è ufficiale: Gerardo Blanca, novello Bailli, ha “riaperto” 
la sede della Chaîne nella città gigliata. Con lui collabora un Direttivo inten-
zionato a far crescere ancora questa struttura, sia in quantità sia in qualità. Ma 
ci sono altre liete novità. Nella Capitale – grazie ai buoni uffici della Chargé de 
Missions Anna Accalai – è nato un terzo Bailliage, stavolta tutto al femminile. 
Si chiama Roma Aurora ed è retto dalla dottoressa Adele Lax. 
È appena stato fondato anche il Bailliage della Marca Anconitana, le cui 
sorti sono state affidate a Pietro Tassi, persona 
esperta, capace e appassionata grazie alla quale si 
prospetta un roseo futuro per i gourmet di quella 
bellissima parte d’Italia.
Grazie allo stesso Pietro Tassi, sono state gettate 
fondamenta profonde per la creazione di un bel 
gruppo di Rôtisseurs pure all’Aquila, coordinato 
dall’appassionato buongustaio Luigi Lombardo.
Contatti di un certo spessore sono stati avviati 
pure su altre “piazze”: Torino, Siracusa, Montefeltro, Perugia...
Anche sul piano operativo dirigenziale si conferma questo fervore. Proprio 
a Milano ha ricevuto le insegne di Chargé de Missions nazionale Patrizia 
Spada, cui quale è stato conferito l’incarico di seguire l’Associazione Cari-
tativa della Chaîne (ACCR), espressamente creata dalla sede mondiale di 
Parigi per mettere in cantiere iniziative benefiche in favore delle persone 
meno fortunate.
Per ultimo, ancora un grande ringraziamento a Stefan Klotzner, per oltre dieci 
anni nostro apprezzato Argentier Nazionale. Recentemente, ha deciso di pas-
sare la mano. Al suo posto ho  nominato l’altrettanto valida Heidi Dejori, alla 
quale vanno gli auguri di buon lavoro da parte di tutto il Bailliage Nazionale.

Roberto Zanghi
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per stimolare i sensi del corpo  
e dell’anima 

di Silvana Del Carretto

Le cose buone del Bel Paese 
Tutto il gusto della natura  

nei coloritissimi frutti di bosco 
di Luigi Bosia

Heidi Dejori, Gerardo Blanca, Roberto Zanghi, Adele Lax, 
Patrizia Spada e Pietro Tassi.

Stefan Klotzner.



4 42° Grand Chapitre di Milano 

Un peccato non essere qui! È il sincero 
pensiero rivolto agli assenti da chi 

ha partecipato al Grand Chapitre Inter-
national d’Italie in scena a Milano dal 20 
al 23 maggio. La bellezza e il prestigio 
delle location “meneghine”, l’atmosfera 
regale ed esclusiva, la raffinata scelta di 
cibi e vini: ogni dettaglio ha tracciato un 
profilo alto e indimenticabile dell’evento 
milanese, restituendo alla città e al suo 
Bailliage la grandezza che gli compete.  
In un anno caratterizzato da avversità 
economiche, ostacoli ai trasporti aerei e 
meteorologia bizzarra, il buon afflusso 
di ospiti è da considerare un miracolo. 
E, quasi a premiare gli sforzi degli or-
ganizzatori, il cielo terso ha accompa-
gnato, in un crescendo di emozioni e 
suggestioni, la tregiorni più importan-
te del Bailliage milanese.
Cominciato con  uno splendido aperitivo 
al Bistrot Savini, salotto buono di Mila-

no, il Grand Chapitre è stato aperto da 
una cena ispirata ai piatti della tradizione 
cittadina nel ristorante Roses. Il venerdì, 
i partecipanti hanno potuto visitare la cit-
tà, scegliendo fra tre autorevoli percorsi 
museali (il Cenacolo Vinciano, la Pinaco-
teca di Brera e il Tour “Milano simbolo 
del Rinascimento”), dedicando il pome-
riggio allo shopping nelle più esclusive 
boutiques della moda, usufruendo delle 
agevolazioni offerte dalla special card for-
nita dal Bailliage milanese.  
La sera il Grand Chapitre è realmente 
entrato nel vivo: nel cuore del capo-
luogo lombardo, la storica sede della 
Società del Giardino, eccezionalmente 
concessa per la serata, ha accolto Con-
soeurs e Confrères con un suggestivo 
aperitivo con buffet allestito in giar-
dino nella fascinosa luce del tramon-
to, prima della cena di gala nella Sala 
d’Oro. Nel porgere il benvenuto agli 

ospiti, il Bailli Luigi De Sisto, affian-
cato dal Bailli Délégué d’Italie, Rober-
to Zanghi, ha brevemente ricordato il 
lungo lavoro svolto coi collaboratori 
più stretti e la moglie Ornella per co-
struire, passo dopo passo, questa “fe-
sta”. Durante la cena, momento di 
grande raffinatezza è stato l’interven-
to musicale dell’Orchestra Verdi (un 
unicum concesso in via eccezionale alla 
Chaîne) sulle cui note si sono intrec-
ciate le sfilate dei modelli degli stilisti 
Raffaella Curiel e Lorenzo Riva (en-
trambi in sala) e dei gioielli firmati La 
Piramide. Il dessert, servito in giardino 
a lume di candela e al chiaro di luna, 
ha concluso romanticamente una sera-
ta definita da tutti “imparagonabile”. 
Anche la cerimonia dell’intronizzazio-
ne, nella mattinata di sabato, ha avuto 
una cornice eccezionale nella Sala delle 
Colonne del Museo della Scienza e del-
la Tecnologia Leonardo da Vinci, ed è 
stata premiata da un grande afflusso di 
Confrères da ogni parte d’Italia. Sem-
pre sabato, al calar del sole, ha avuto 
inizio il conclusivo Grand Gala Diner 
nella Sala dei Cristalli dell’Hotel Prin-
cipe Savoia: lo sfarzo dell’allestimento, 
il fascino del piccolo giardino riservato 
agli ospiti della Confraternita, nonché 
l’ottima sequenza di piatti e vini, hanno 
reso anche questo momento indimenti-
cabile. Con un pizzico di commozione il 
Bailli di Milano e Lombardia, Luigi De 
Sisto, ha concluso con un breve discorso 
di commiato il Gran Chapitre Interna-
tional d’Italie, ringraziando tutti gli in-
tervenuti e la perfetta organizzazione. 
Una grandiosa torta con gli emblemi 
della Chaîne e un finale con musica dal 
vivo e danze hanno concluso nel modo 
migliore un meeting che resterà a lun-
go nella memoria degli intervenuti e nel 
rimpianto di chi non vi ha partecipato.
 

Alex Guzzi  
Vice-Chargé de Presse

Emozioni e suggestioni meneghine
da conservare a lungo nella memoria

1. Luigi De Sisto, Roberto Zanghi e Wolfgang von Stetten inaugurano lo Chapitre. 2. Ornella De Sisto. 
3. Alcuni intronizzati milanesi col Bailli Luigi De Sisto.

1.

2. 3.



542° Grand Chapitre di Milano 

1. Bella foto di gruppo alla Società del Giardino. 2. I Baillis Délégués 
di Russia Henri Everaars, di Montecarlo Heike Cottray e di Francia 
Michel Cottray con Roberto Zanghi. 3. Petra Zanghi Commandeur. 4. 
Gianni Manetta, Laura Morino e Gigi De Sisto. 5. Robin Gordon Day-
nes, Bailli de Great Barrier Reef, Australia, col marito Kevin. 6. Wolf-
gang von Stetten e Giorgio Aleardo Zentilomo. 7. Giancarlo Pellagatta. 
8. Alex Guzzi con la moglie Moira. 9. Heidi Dejori intronizzata Argentier 
National. 10. Romolo Cacciatori neo-Commandeur. 11. Intronizzazione 
della Dame Adele Zannoni Messina con Adele Lax. 12. Roma Urbe col 
nuovo Bailli Luigi Mannucci. 13. Fabio Viviani con Massimo Bergamasco.

2.

3. 4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

1.



6 42° Grand Chapitre di Milano

1. Confrères di Piacenza e di Firenze. 2. Gabriella Ivaldo e Sabine Settari. 3. Gigi De 
Sisto e Alessandro Predieri. 4. Gerardo e Renata Blanca. 5. Marco Forcella e gentile 
consorte. 6. Miro Sorrentino e Luigi Bosia. 7. Loris Lombroni con la moglie Annama-
ria. 8. Antonino Arcidiacono, Officier, e gentile signora. 9. Alessio Casaccia intronizza-
to Maître Réstaurateur. 10. Armando Albanese. 11. Bruno Peloi e Renato Rizzoli. 12. 
Joerg Trafojer intronizzato Maître Réstaurateur. 13. La nuova Dame Anita Carlizza.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

10. 11.

12.

13.

1.

9.



742° Grand Chapitre di Milano

1. Il folto gruppo degli intronizzati. 2. Gigi De Sisto con Petra Dobler-Zanghi. 3. Intronizzazione di Roberta Lilliu. 4. Maso Caprioglio con signora e ospiti. 
5. Massimo Ivaldo e Fulvio Sussig. 6. Nicoletta Trucco col fidanzato Federico. 7. Antonio Mariani e la consorte Annalisa Paoletti. 8. Stefan Klotzner, Anna Accalai, 
Miro Sorrentino, Roberto Zanghi, Pietro Tassi. 9. Roberto Zanghi con Rosario Leonardi, Salvo Sardo e Pippo D’Angelo, Professionnels di Catania. 10. Sfilata di 
moda alla Società del Giardino. 11. Roberto Carducci e gentile signora. 12. Antonello La Capra nuovo Chevalier. 13. Antonella Beccarlino nuova Dame. 

2. 3.

4.

5.

6.

7. 8.

9.

10.

11.

12. 13.

1.



8 Vita dei Bailliages Veneto

La cena di conoscenza – organiz-
zata da Giuliana Piarotto, Vice-

Consigliere Gastronomico del Bailliage 
del Veneto, accompagnata dal Bailli 
Romolo Cacciatori – ha sancito la piena 
abilitazione del Ristorante San Martino 
a fare parte della nostra Associazione. 
Il parterre degli intervenuti alla serata  
era, come si suol dire, di alto livello. Il 
Direttivo del Bailliage del Veneto era 
presente al completo. Il fatto, poi, che 
l’evento cadesse di lunedì, ha permes-
so a molti Ristoratori di prendersi una 
giornata libera e di partecipare al Repas. 
E dunque Luciano Rizzato del Ponte di 
Lusia, Mario Baratto del Ristorante Da 
Remo di Vicenza, Renato Piovan del 
Ristorante Boccadoro di Padova, Gior-

gio, Gabriella e Fabrizio Bicego del Ri-
storante da Gabri sempre di Vicenza e 
per finire Evelina Bonzagni del Relais 
Duchessa Isabella di Ferrara hanno au-
gurato ogni fortuna ai titolari Michela 
Berto e Raffaele Ros, e per loro hanno 
previsto cose egregie, compresa una 
Stella…
Tutti i commensali si sono interessa-
ti molto ai piatti serviti e hanno fatto 
domande sulla loro composizione, a te-
stimonianza del fatto che ogni portata 
fosse molto bene strutturata e degna di 
considerazioni e apprezzamenti. Non 
si è dunque trattato di un puro e sem-
plice svago, ma di un vero e proprio 
momento di accrescimento professio-
nale per tutti i partecipanti, dato che i 
“messaggi” di Raffaele sono stati molto 
apprezzati.
Il Ristorante San Martino a Scorzè 
(cittadina in provincia di Venezia) è 
uno di quei locali che si stanno facendo 
strada in modo prepotente nel difficile 
panorama della gastronomia italiana, 
e particolarmente nel mondo della ri-
storazione veneta. Anche per la Chaîne 
des Rôtisseurs, dunque, il Ristorante 
San Martino sta divenendo un bella 
referenza.

Qui siamo veramente di fronte a una 
cucina di alto livello. Michela e Raffae-
le sono fautori di una offerta che si basa 
sulle proposte culinarie della tradizio-
ne, ma dando il giusto valore anche alla 
ricerca per ottenere il meglio da ogni 
prodotto lavorato. I tempi di prepara-
zione dei piatti sono veramente parti-
colari e la linea di produzione è molto 
ricercata.
L’ambiente è elegante e accogliente, 
non stucchevole: vi si respira un clima 
di grande tranquillità. In sala c’è la ti-
tolare Michela (a volte coadiuvata dal-
le due figlie), presenza discreta e non 
invadente, ma sempre pronta a fornire 
con professionalità notizie sui piatti 
che – si creda – non si rivelano mai né 
banali né scontati.
Benvenuta, dunque, Michela Berto: a 
maggio nel corso del Grand Chapitre 
International d’Italie, celebrato a Mi-
lano, ha ricevuto la fascia Profession-
nelle, e benvenuto a suo marito Raffa-
ele Ros, uno Chef di Cucina che parla 
poco, ma si illumina quando descrive i 
suoi piatti.
Ogni portata si è rivelata una piacevole 
scoperta, frutto di una puntigliosa pre-
parazione.
Il locale è dunque meritevole d’esse-
re visitato. Ogni gourmet farà di cer-
to “scoperte” gastronomiche degne di 
nota.

Romolo Cacciatori
Bailli del Veneto

Trattoria San Martino
Piazza Cappelletto

Scorzè (Venezia)
Telefono 041-5840648

I partecipanti. Col Direttivo, Evelina Bonzagni, Mario Baratto, Renato Piovan, Giorgio, Gabriella e  
Fabrizio Bicego, Luciano Rizzato.

Ristorante San Martino.

IL RISTORANTE SAN MARTINO DI SCORZÈ
NEW ENTRY NEL BAILLIAGE DEL VENETO



9Vita dei Bailliages Firenze

Sul finire d’aprile, a primavera ap-
pena iniziatasi, al ristorante La 

Giostra (in Borgo Pinti 12/r, nel cuo-
re del capoluogo toscano), s’è svolta la 
prima cena del neonato Bailliage di Fi-
renze della Chaîne des Rôtisseurs.
Defilato, riservato e raccolto – proprio 
come recita la pubblicità del ristorante 
– La Giostra è un locale difficile da tro-
vare. Fuori l’ingresso manca l’insegna. 
La strada in cui si trova è lontana da-
gli itinerari turistici. Eppure dista po-
che centinaia di metri dal Duomo, nel 
centro storico di Firenze, al numero 
12 rosso di Borgo Pinti, vicino all’arco 
di San Piero. Non è insomma un luo-
go per turisti, semmai per viaggiatori. 
Perché, come diceva Saramago: “il tu-
rista trova, il viaggiatore cerca”.
I proprietari dell’ambiente – Soldano e 
Dimitri, dei principi d’Asburgo Lore-
na – sono realmente dei mega-titolati. 
Anche per questo, ma non soltanto, la 
serata è stata davvero principesca. Sia 
per quanto concerne la squisita acco-
glienza riservataci sia per la raffinata 
componente enogastronomica.
Già il primo impatto con l’arte di cuci-
na è stato esaltante: un intero tavolo di 
crostini, tramezzini, verdurine e golo-
sità di tutti i tipi dava il  benvenuto agli 
ospiti, abbondantemente annaffiato 

con prosecco Col dei Salici.
Poi le “danze” sono continuate con 
altre delizie per il palato: carpaccio di 
carne Chianina; carpaccio di zucchine 
e melanzane con pecorino; ravioli di 
pecorino e pere Williams fatti a mano; 
rigatoni del “barone rosso” con pino-
li, pomodorini e basilico; spianata di 
Chianina alle erbe aromatiche di Ma-
remma con verdurine miste fritte. Per 
non dire dei fantastici dolci: tiramisù, 
sacher imperiale, paciugo d’Ischia, ten-
tazioni di Zorba, merenda di Sissi im-
peratrice, sorbetto di limone siciliano, 
sorbetto di mela verde con Calvados. 
Il tutto splendidamente accompagnato 
da Chianti Classico Fonterutoli e Pas-
sito Le Passale.
A questa nobile festa erano presenti 
– oltre ai nuovi Cnfrères del Bailliage 
di Firenze con relative splendide si-

gnore – gli ospiti graditissimi: dot-
tor Paracchini e signora del Bailliage 
di Novara, Luisa Molinari e Fiorello 
Franchi, Francesca Frantoni con la sua 
stupenda figlia Alessandra del Bailliage 
di Piacenza, da New York don Mario 
Portela, dalla Grecia Tina Flocou e in-
fine Francesco Meoni  (Amministratore 
delegato di Airon Group SpA) con la 
deliziosa Elisa, nonché il prossimo Con-
frère Alfonso Castagna con l’aggrazia-
tissima consorte Laurence.
Cosa aggiungere di più sulla qualità 
della cena? È stata... Principesca! 

Gerardo Blanca
Bailli

Ristorante La Giostra
Via Borgo Pinti, 12/r - Firenze

Telefono 055-241341
www.ristorantelagiostra.com
info@ristorantelagiostra.com

1. Il Bailli Gerardo Blanca. 2. Il dolce sorriso di una Consoeur. 3. Un angolo dell’accogliente locale.

Si fraternizza tra commensali. Un momento di letizia a tavola.

ALLA GIOSTRA, BATTESIMO PRINCIPESCO
PER IL NEONATO BAILLIAGE FIORENTINO

1. 2. 3.
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L’abbagliante e assordante silenzio 
delle Langhe innevate accoglie il 

Bailliage di Cuneo nella prima domeni-
ca di marzo. Le Langhe raccontate da 
Cesare Pavese, Beppe Fenoglio, Maria 
Tarditi e dipinte da Aime e Gallizio. Tra 
i vari comuni appollaiati sulle colline – 
ognuno col suo castello, la sua chiesa, il 
suo municipio, ma soprattutto con le sue 
vigne ordinate – scegliamo Castiglione 
Falletto, nel cuore della zona del Barolo. 
Lì, per una visita al Centro vinificazio-
ne, ci attende Maurizio Rosso, titolare 
della Cantina Gigi Rosso (Strada Alba 
Barolo, 46 - Castiglione Falletto) nonché 
presidente delle locali Cantine Comuna-
li. Rosso ci spiega, con l’orgoglio di chi ha 
esperienza nel settore, che a creare quel 
tipo di vino che va ora sotto il titolo di Ba-
rolo furono i Marchesi Falletti agli inizi 
dell’800. Dopo di loro, fu il Conte Odart 
a portare ulteriore fama a questo vino: nel 
suo castello di Grinzane vinificava quel 
famosissimo Barolo che faceva servire nei 
suoi pranzi diplomatici e che formava la 
delizia e l’ammirazione dei buongustai.
In questo luogo “sacro” apprendiamo 
le tecniche di conservazione del Dol-
cetto, del Nebbiolo e del Barbaresco e 
ammiriamo le enormi botti in rovere 
che conservano il Barolo per almeno 
due anni e che diventa “Riserva” se 
invecchiato per un periodo minimo 
di cinque. Concludiamo la visita con 

il momento più atteso: la degustazio-
ne del nobil Nebbiolo, del Dolcetto di 
Diano, del Barbera d’Alba, del Barba-
resco Vigneto Viglino, invecchiato per 
due anni in botti di rovere di Slavonia, 
e infine de “Il vino dei Re e il Re dei 
Vini”: il Barolo Arione, un cru storico 
della zona del Barolo, invecchiato per 
tre anni in botti di rovere.
L’appuntamento per il pranzo è al risto-
rante Le Torri (Piazza Vittorio Veneto 
10, a Castiglione Falletto). Calorosa e 
gradevole l’accoglienza dei proprietari: 
la chef Maria Cristina, mite e riservata, 
e il patron Angelo, cortese e discreto. Il 
locale è elegante e armonioso.
A centro tavola, buon assortimento di 
pani: focaccia al rosmarino, pane bian-
co con l’uvetta e grissini, tutti appena 
sfornati e fragranti.
Inizio notevole con insalata di baccalà 
con ceci di montagna; di seguito, car-
ciofo ripieno di uovo in camicia e fon-
duta di Nostrale: antipasto di grande 
personalità. Plin al burro fuso e salvia: 
molto apprezzato sia per il ripieno 
d’arrosto sia per la qualità della sfoglia. 
Tajarin al ragù e salsiccia di Bra: pa-
sta all’uovo eseguita nel pieno rispetto 
dei canoni della più schietta tradizione 
langarola.
Coniglio alle due cotture con contor-
no di stagione: buona esecuzione della 
materia prima, ma inadeguata la tem-

peratura di servizio. Ma, se il secondo 
lasciava l’amaro in bocca, la frutta ca-
ramellata, abbinata alle Tome di Lan-
ga presentate in diversa stagionatura, 
regalava immediata dolcezza.
Gran finale con sorbetti di agrumi polpo-
si (parevano appena raccolti da un ramo) 
e la fragrante piccola pasticceria (brutti e 
buoni e crostatine), veramente ottima, a 
dire dal nostro Confrère Andrea Arione, 
dell’omonima pasticceria in Cuneo.
Vini. Chardonnay Conterno Fantino: 
morbido, sapido, di bella freschezza. Dol-
cetto d’Alba Tenuta Montanello: equili-
brato, sapore amarognolo sul finale.
Barbera Villero azienda Sobrero: gusto 
generoso, ampio, succoso. Barolo 2003 
Rocche Viberti di Castiglione Falletto: 
eccellenti note olfattive che ricordano 
spezie, cuoio, viola mammola e il clas-
sico “goudron”: è parso ancora non 
pronto alla beva. Moscato Passito La 
Bella Estate (2004) di Terre Da Vino: 
caldo e intenso, con forte timbro vege-
tale dell’uva di origine.

Nicoletta Trucco
Vice-Chancelier

Vita dei Bailliages Cuneo

NELLE LANGHE
Alla scoperta del Barolo e dei piatti della tradizione

Il Bailli Armando Albanese con Giancarlo Parac-
chini, Confrère di Novara.

Aspettando il secondo…La chef Maria Cristina illustra il menù.
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Per chi non conosce il Basso Pie-
monte, arrivare a Barge è di certo 

un’emozione. Attraversando le terre 
del Marchesato Saluzzese e avvicinan-
dosi alla valle Po, il monte Bracco ap-
pare all’improvviso, distinguendosi 
dal gruppo montuoso del Monviso, la 
montagna certamente più amata dalla 
gente che abita il Saluzzese, affascina-
ta anche da un’antica leggenda secondo 
cui questo ampio massiccio sarebbe un 
vulcano spento. Il ristorante D’Andrea 
è un affidabile indirizzo per gustare una 
cucina piemontese di qualità. Il locale si 
presenta finemente rifinito e luminoso, 
arricchito da tendaggi chiari e mobili in 
arte povera della tradizione piemonte-
se. Le migliori sensazioni riguardano 
l’aspetto enogastronomico grazie alle 
raffinatezze e all’inventiva dello chef e 
titolare Marco Roberto e dal servizio in 
sala di sua moglie Mara, professionista 
sommelier.
Dopo un aperitivo di benvenuto, ser-
vito nelle cantine del locale dove ab-
biamo degustato i salumi (ottenuti da 
suini rustici della valle Po) e foglie di 
salvia in pastella di Birra, il menù si 
è aperto con antipasto di luccio, pe-
sce d’acqua dolce. Celebrato alla corte 
dei reali di Savoia, è stato servito ap-
pena scottato, con un accenno di pepe 
rosa, accompagnato da un fumetto di 
pesce profumato al timo e corretto in 
acidità da una coulis di pomodoro in 
sostituzione al limone. A seguire e in 
celebrazione della Chaîne des Rôtis-
seurs, lo chef ha proposto lo spiedino 
di quaglietta arrostito, dalla carne non 
stopposa e nemmeno tendente al cru-
do, elegantemente accompagnato da 
un dattero farcito al foie gras. Il primo 
piatto è stato l’agnolotto piemontese 
classico farcito con il famoso Seiraiss, 
una ricotta ottenuta da latte di mucca e 
pecora, poi stagionata un mese, avvolta 
in erbette d’alpeggio note come Festu-

ca. Per secondo, lo chef ci ha stupito 
con la riscoperta di un antico presidio: 
il suino rustico della valle Po cotto in 
forno e farcito di castagne con contorno 
di verdure su nido di iuvertin (luppolo 
selvatico). Si tratta di un’antica razza 
suina autoctona di Cavour (o di destra 
del Po), un animale dal manto nero, 
con testa lunga e grossa, collo tarchiato 
e breve, corpo rotondo e zampe corte, 
robusto e di facile ingrossamento.
Il piatto è risultato  leggermente pas-
sato di cottura; comunque, al palato ha 
dato modo di apprezzare la differenza 
delle carni di questa razza che risulta-
no essere meno intrise di profumi ri-
conducibili al maiale e molto marezza-
te. A seguire, la selezione di formaggi: 
notevole la produzione della robiola e 
ricotta ottenute da latte di capre sca-
mosciate, una razza ibrida che ben 
si adatta a vivere in ambienti rustici. 

Chiudevano il Repas un tortino caldo 
di gianduia con spicchi di renetta grigia 
di Torriana, confettura di miele e mar-
ron glacées e i Batiaje di casa Vincenti 
con zabaione al vino rosso, una pasta 
di meliga ottenuta da farine biologiche 
divenuta famosa per il contenzioso con 
la più nota meliga di Pamparato. I vini: 
Erbaluce di Caluso spumante Brut San 
Giorgio Cieck: servito  come aperitivo, 
nasce dalla elaborazione di uve erba-
luce selezionate nei vigneti per le loro 
caratteristiche di freschezza e integri-
tà. Blançonnay 2008 Le Marie: da uva 
Chardonnay. Alteni 2008 Giorgio Bel-
tramo: da uve di vitigni autoctoni con 
una percentuale maggiore di Barbera. 
Malvasia 2009 madeMoiselle Tenuta 
Tamburnin: tipico vitigno di Castel-
nuovo Don Bosco.

Nicoletta Trucco 
Jean Paul Martinengo

Ristorante D’Andrea
Via Bagnolo 37
Barge (Cuneo)

Telefono 0175-345735

Vita dei Bailliages Cuneo

Al Ristorante d’Andrea
Per riscoprire una cucina raffinata e ricca d’inventiva

1. Alessio Botto, Gisella Martinengo, Nicoletta Trucco, Jean-Paul Martinengo, Nadia e Alice Botto. 
2. Marco e Mara e i suini rustici della Valle Po. 3. La foto ricordo per il Bailliage di Cuneo.

1. 2.

3.
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Sul finire di gennaio, il Bailliage del 
Veneto, guidato dal Bailli Romolo 

Cacciatori, ha reso visita ai Confrères 
del Bailliage di Trieste / Fvg, per inau-
gurare una simpatica e si spera conti-
nuativa abitudine d’incontrarsi fra vari 
Bailliage e scambiare esperienze cultu-
rali ed enogastronomiche.
Un numeroso gruppo di componenti del 
Bailliage del Veneto si è dunque incon-
trato con il Bailli di Trieste, Fulvio Sus-
sig, nell’accogliente atmosfera del Caffè 
degli Specchi, per poi procedere a visita-
re la Cattedrale di San Giusto e quindi 
scendere in città per passare davanti alla 
Sinagoga e prendere un aperitivo all’An-
tico Caffè San Marco, dove la proprieta-
ria ha loro illustrato la storia del Caffè, 
uno dei più antichi di Trieste, sede di una 
parte dell’irredentismo triestino e ora fa-
vorito dal professor Claudio Magris.
Non poteva mancare un pranzo di pe-
sce al Ristorante Menarosti, risalente al 
1903. Qui, gli ospiti sono stati accolti 
dai proprietari, i quali hanno proposto 
un pranzo e un abbinamento di vini che 
hanno suscitato le lodi dei commensali.
Si è iniziato con una serie di antipasti 
di pesce caldi e freddi, basati sulla tra-
dizione triestina, seguiti dall’eccezio-
nale risotto di pesce del patron signor 

Fabio. Un branzino bollito appena pe-
scato ha allietato i commensali, che  a 
giudizio di molti non aveva bisogno né 
di olio né di maionese. Per concludere 
delle mormore fritte hanno fatto qua-
si da dessert, dato che non c’era molto 
spazio che per un sorbetto. Si è quindi 
partiti verso la zona di Gorizia, con un 
a breve visita all’azienda agricola Man-
zocco di  Cormons, dove sono sono 
stati degustati con grande favore i vini 
locali, in particolare il Pinot Bianco.
Il giorno seguente i due “gruppi” sono 
stati accolti da alcuni aderenti della 
Chaîne des Rôtisseurs di Gorizia, che  
hanno loro  illustrato la storia della cit-
tà. Sono seguite una visita ai principali 
punti storici goriziani e la visita, gui-
data da importanti personalità, della 
Mostra sul Futurismo.
Il pranzo, dove i componenti del Bail-
liage di Trieste si sono riuniti con 
quelli del Veneto, anche con alcuni 
ristoratori, si è svolto all’antica Lo-
kanda Devetak 1870, dove si sono po-
tute degustare le pietanze preparate 
dalla signora Devetak. È stata l’occa-
sione per “scoprire” gli antichi sapori 
del Collio Goriziano e quelli “nuovi” 
dell’agricoltura Bio locale.
I vini, naturalmente, erano tutti del 

Collio, scelti con accuratezza dal si-
gnor Devetak. Si è iniziato con dei fin-
ger food accompagnati dallo spumante  
Modolet Bianco di Angoris.
L’antipasto – dapprima, caciotta del 
Carso alle noci, con confettura di cetrioli 
e spuma di sedano e yogurt; poi, crema 
di jota e spiedino di cotechino – è stato 
accompagnato dal Bratinis “Gradis’ciut-
ta” di Princic - Jazbine a San Floriano.
La “supeta” (zuppa di  palacinke e spez-
zatino di gallina) e gnocchi di ricotta si 
sono accompagnati al Malvasia “Il Car-
pino” di Sosol, sempre di San Floriano.
Il cinghiale marinato al Merlot è stato ser-
vito col Merlot “Vigna Runc” di Sosol. Il 
tutto si è concluso con la Ghibanizza in-
terpretata splendidamente dalla signora 
Devetak, accompagnata Passito di Princic.
Un applauso convinto ha concluso il 
pranzo. L’auspicio è quello di poter di 
rinnovare ancora questa esperienza, 
anche fra altri Bailliages italiani.

Fulvio Sussig 
Bailli

Vita dei Bailliages Trieste

sul carso
All’Antica Lokanda Devetak

Per incontrare i Confrères del Veneto

Mario Baratto del Ristorante Remo, Renato Pio-
van del Ristorante Boccadoro.

Il signor Devetak con la moglie, Paolo Pagliarani, Paolo Alessi e il Bailli Fulvio Sussig. Il sindaco Doberdò Paolo Visentini tra Fulvio Sussig e Romolo Cacciatori.
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Ancora una volta l’Antica Tratto-
ria Suban (1865) ha onorato la sua 

fama, offrendo una splendida ospitalità 
alla Chaîne des Rôtisseurs di Trieste, 
con la cena “La Caldaia” a base di bolliti.
È doveroso raccontare, sia pur breve-
mente, la storia del locale, tipico della 
nostro territorio e delle regioni limitrofe, 
Austria e Slovenia. Fu Giovanni Suban 
– grazie alla vincita di cinque fortunati 
numeri giocati sulla ruota di Vienna nel 
1865 – a posare la prima pietra di quella 
che oggi si chiama Antica Trattoria Su-
ban. Quattro generazioni di ristoratori 
si sono successivamente prodigate per 
portare avanti la tradizione gastronomi-
ca triestina nata, alla pari della cultura 
della città, dalla convivenza di genti, re-
ligioni, usi e costumi diversi.
La trattoria fu aperta, e tuttora si trova, 
nel rione di San Giovanni, zona di sosta 
e di passaggio per i traffici che si svol-
gevano tra l’altipiano carsico e Trieste. 
Agli inizi degli Anni Cinquanta il te-
stimone passa al patron Mario e, sotto 
la sua guida, la fama del ristorante rag-
giunge e supera i confini d’Italia anche 
grazie alle numerose apparizioni sia 
sulla stampa specializzata sia sulle più 
importanti testate nazionali. In tale 
contesto l’Antica Trattoria Suban, con 

i suoi piatti tipici, partecipa a varie ras-
segne culinarie internazionali riceven-
do prestigiosi riconoscimenti.
Ma torniamo all’oggi. Più precisamente 
allo scorso periodo pasquale, quando il 
“patron” ha voluto onorare la tradizione, 
servendo con gli aperitivi – bollicine di 
Puiatti e Vitovska di Zidarich – crostini 
con prosciutto cotto al vapore e kren (ra-
fano, per chi non è della 
nostra area).
Come antipasto è stata 
servita una gelatina con 
uova sode e verdure, ac-
compagnate dalla pinza 
(tradizionale pane dolce 
utilizzato come accom-
pagnamento il giorno di Pasqua), con 
il prosciutto cotto, tipico della prima 
colazione pasquale.
La famosa zuppa di “kren” (ricetta ul-
trasegreta) con crostino e petto d’oca ha 
riscaldato gli animi in attesa dei bolliti.
La festa dei bolliti ha riservato qualche 
sorpresa particolare: oltre alle classiche 
carni lessate, fra cui un eccezionale Ta-
felspitz (parte così nominata dall’Au-
stria), Mario Suban ha voluto servire 
qualcosa assolutamente inusuale e pra-
ticamente dimenticato, ovvero la “mar-
condela”: salsiccia di fegato e rognone.

Una citazione particolare va alla “por-
cina”, collo di maiale bollito, tipico trie-
stino, con una carne questa volta magra 
e non grassa, come spesso avviene.
Non possiamo trascurare i vini, che 
hanno fatto parte integrante di questa 
cena. Dato il cibo, non propriamen-
te leggero, si è scelta un’azienda del 
Carso, che ha voluto sponsorizzare il 
nostro Repas Amical. Beniamino Zi-
darich è l’ultimo di tre generazioni di 
produttori di vino locali e ha voluto 
concentrarsi su tipici ceppi locali.
La brava enologa Luisa Marcolin ci ha 
guidato nell’assaggio della Vitovska di 

Zidarich, che è vinifica-
ta come un vino rosso, 
quindi chiede una tem-
peratura più alta del 
bianco e del tempo per 
respirare. Siamo anda-
ti quindi alla scoperta 
del Terrano, tipico vino 

da bolliti, che lascia la lingua rossa e 
macchia i vestiti. Abbiamo provato un 
2007, tipico anche se con un’asprezza 
abbastanza contenuta, mentre il 2006 
era quasi un “non Terrano” in quanto 
molto tondo ed equilibrato.
Una ghiacciatina di zabaglione ha con-
cluso la serata, accompagnata da un 
Liquore di Terrano prodotto dalla si-
gnora Zidarich su ricetta della nonna.
Un ringraziamento e un applauso alla bri-
gata di cucina ha concluso la bella serata.

Fulvio Sussig Bailli

Vita dei Bailliages Trieste

LA GRAN CENA 
DEI BOLLITI DA SUBAN
con la riscoperta della marcondela

I complimenti a Mario Suban e alle sue brigate di sala e cucina.

Albino Giuliani con la consorte.

I saluti finali con la sommelier Luisa Marcolin.
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Un recente libro sulla cucina par-
migiana di un noto giornalista 

gastronomo annovera ben 26 ricette 
di tortelli, dai più comuni alle erbette 
a quelli di patata di castagna, di zucca. 
È veramente un mistero come questo 
territorio che va dal Grande Fiume 
alle colline dell’Appennino abbia sapu-
to generare sapori così esclusivi, parti-
colari e nobili partendo da ingredienti 
tutto sommato comuni come il for-
maggio (ma che formaggio!) e verdure 
come spinaci, biete, zucca.
I tortelli rappresentano uno dei piat-
ti più emblematici e rappresentativi 
della cultura gastronomica della zona 
di Parma. In genere si tratta di ricette 
antiche. Le sue origini si perdono nel 
fluire della storia della cucina: non vi 
è infatti traccia, nei documenti storici, 
dell’origine e del momento in cui si è 
iniziato a produrre questo piatto. È 
dunque un piatto custodito nella tradi-
zione e nella cultura familiare, spesso 
tramandato di madre in figlia, e questo 
spiega in gran parte il fatto che le ricet-
te dei piatti appartenenti alla comuni-
cazione familiare tendono a rimanere 

immutate nel tempo, mentre gli ingre-
dienti possono variare nello spazio di 
pochi chilometri. È infatti la famiglia 
che custodisce il segreto degli impasti 
come patrimonio di originalità e rico-
noscibilità, pur rimanendo fedeli ad 
una impostazione comune. 
Sta di fatto, dunque, che ogni zona ha 
un suo piatto di pasta particolare. Nella 
nostra montagna i tortelli sono ripieni 
di patate conditi però con funghi, che 
in autunno si trovano abbandonati nei 
boschi, oppure di castagne.
Nella città di Salsomaggiore Terme la 
ricetta tipica è con “spinaci e ricotta” 
fatta passare in un soffritto di cipolla. 
Se ci spostiamo invece nelle zone della 
Bassa assurge a protagonista la zucca, 
sempre con l’indispensabile presenza 
di un buon parmigiano stagionato e 
una buona dose di mostarda, amaretti 
tritati e perfino un poco di sambuca.
Non si possono inoltre dimenticare i 
tortelli dolci che sono tipici della città 
di Colorno, il cui ripieno è composto di 
mele verdi, pere in mostarda e mosto 
d’uva, con l’aggiunta naturalmente di 
pane grattugiato e parmigiano.

Lo scorso inverno, i Soci del Bailliage 
di Parma della Chaîne des Rôtisseurs 
hanno avuto il privilegio di partecipa-
re alla inaugurazione della Trattoria 
Ronzoni. Sono stati accolti dall’amico 
e Confrère Roberto Ronzoni, che ha 
proposto ai convenuti una classica tor-
tellata.
Ronzoni – come abbiamo già avuto oc-
casione di dire – è assai noto a Parma, 
in quanto già coinvolto in molteplici 
iniziative gastronomiche, tra cui il fa-
moso e conosciutissimo “Santa Croce”, 
ristorante che è un vero e proprio pun-
to di riferimento per tutti i gourmet 
emiliani (e non solo).
A fine serata, non sono mancati i rin-
graziamenti e gli apprezzamenti nei 
confronti del Patron per la simpatica 
conviviale. Di lui è stato altresì ricor-
dato il grande spessore umano e pro-
fessionale: come la laurea in geologia, 
il lungo periodo di docente di Scienze, 
ma anche l’interesse per la ristorazio-
ne, la passione per i dolci e l’idea di 
aprire un locale sulla via Pasini, per 
non dire delle recenti esperienze fran-
cesi e, infine, la più recente sua iniziati-
va: la Trattoria Ronzoni, appunto, “nel 
centro della città”.

Pietro Sozzi 
Bailli

Vita dei Bailliages Parma

SAPORI ESCLUSIVI 
PARTICOLARI E NOBILI
nella tortellata alla Trattoria Ronzoni

Trattoria Ronzoni
Via Bruno Longhi, 3

Parma
Telefono 0521-230146Un gruppo di soci con Roberto Ronzoni “patron” del Ristorante Santa Croce e della Trattoria Ronzoni.



15

Un’ampia e luminosa veranda si af-
faccia su una delle più belle piazze 

d’Italia: è la piazza del Duomo, a Parma. 
Si tratta di uno dei più insigni monu-
menti d’arte romanica. La sua origine 
risale al IV-V secolo d.C., quando viene 
attestata l’esistenza di una prima basilica 
paleocristiana, o Chiesa madre, proba-
bilmente situata al di fuori delle mura 
romane della città, ove attualmente si 
trova il sagrato dell’odierna Cattedrale.
Sull’alto campanile – ora incappucciato, 
perché in restauro –, vi è l’Angiol d’Or, 
l’Angelo protettore della città di Parma. 
Il campanile, in stile gotico, fu eretto 
tra il 1284 e il 1291 dopo la demolizione 
della precedente torre campanaria; l’at-
tuale manufatto misura quasi 65 metri. 
Proprio qualche mese fa, durante un vio-
lento temporale, appunto per proteggere 
la sua città, l’Angelo ha attirato su di sé 
un fulmine che ha distrutto totalmente 
l’antichissima punta, ma non ha fatto al-
tri danni.
Il ristorante meta della nostra visita si 
chiama naturalmente Angiol d’Or: qui si 
sono riuniti i soci del Bailliage di Parma 

della Chaîne des Rôtisseurs per la Convi-
viale di Primavera.
Si sono notate alcune assenze tra i Con-
frères. Infatti, una importante concomi-
tanza sportiva ha tenuto lontano da que-
sto incontro qualche amico appassionato 
di calcio. Gli assenti hanno fatto la loro 
scelta convinta, e hanno certamente as-
sistito a un’appassionante partita (battere 
i rossoneri di Ronaldinho non è cosa di 
tutti i giorni e l’avvenimento ha certa-
mente provocato grandi emozioni), però 
allo stesso tempo hanno perso 
un’occasione gastronomica 
di non poco conto.
Non va infatti sottaciuto 
un aspetto molto impor-
tante: chi ha optato per 
le eccellenze della tavola 
ha vissuto vissuto grandi 
emozioni. Le hanno suscitate 
le alici ripiene, le ottime frittelle 
di bianchetti, il gustoso baccalà in bianco 
con polenta morbida e la strepitosa zup-
pa di ceci con gamberi e pancetta croc-
cante.
E per finire un buon San Pietro in salsa 

mediterranea (che io apprezzo sempre 
moltissimo).
La tavola era di quelle che non si dimen-
ticano: ampia, con una bella e ricca to-
vaglia e per le nostre consorti perfino le 
prime violette per ricordare la bella sta-

gione appena iniziatasi.
Complimenti quindi a Va-

leria e Roberto, piemon-
tesi di Mondovì, gestori 
del locale specializzato 
in bagna cauda, fonduta 
con tartufo bianco, carne 

cruda all’albese e altri piatti 
tipici delle Langhe. Un ulte-

riore, sentito ringraziamento an-
che per aver organizzato un brindisi con 
un ottimo Champagne in onore di Ca-
rolina, l’ultima nata in casa Franceschi.
Poi tutti abbiamo raggiunto le nostre 
case a piedi, senza paura dei controlli 
con l’etilometro, camminando nell’ac-
ciottolato medievale, sbirciando le log-
gette sovrapposte del maestoso Battiste-
ro e respirando la particolare atmosfera 
di raccoglimento e di intensa spiritualità 
che si addice a un centro religioso così 
importante.
Tutti contenti, forse pensando al gol di 
Bojinov o alla pasta di ceci con gamberi 
o forse ai biondi capelli al vento di “Don-
nafugata”.

Pietro Sozzi 
Bailli

Ristorante Angiol d’Or  
Vicolo Scutellari, 1 

(angolo piazza Duomo) Parma 
Telefono 0521-282632  

Fax 0521-282747  
www.angioldor.it
info@angioldor.it

Vita dei Bailliages Parma

Una serata all’Angiol d’Or
nel cuore antico di Parma

Il Bailli Pietro Sozzi con alcuni associati.

1. Il piacere di reincontrarsi. 2. Un momento della conviviale. 3. A tavola al Ristorante Angiol d’Or.

1.

2. 3.
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Siamo nella più profonda e fertile 
pianura padana, a nord-ovest di 

Parma e sulla sinistra del Taro; non lon-
tano scorre maestoso il Grande Fiume.
Terra ad alta vocazione agricola, con 
grandi allevamenti di bovini e di su-
ini e una conseguente produzione di 
squisito grana Parmigiano-Reggiano 
e di ottimi salumi, tra cui il famoso ed 
eccellente culatello, ma anche la assai 
rinomata Spalla di San Secondo.
Siamo proprio nel comune di San Se-
condo, in località Albareto.
Il ristorante, o meglio il Relais di cam-
pagna Galù, è stato ricavato, dopo at-
tento restauro, in una struttura dalle 
origini certamente agricole; nella sala i 
voltini e le colonne ricordano l’origina-
ria stalla con però ampie fonti d’illumi-
nazione e ricercati arredi ottocenteschi.
Il locale è gestito da quattro amici: An-
drea, sommelier di origini padovane, 
con Anna che si dedica all’accoglien-
za, Massimo Bonini con esperienza in 
varie enoteche e con la passione per il 
caffè pregiato, infine Sergio Preziosa, 
originario di Bisceglie (Bari), chef con 
importanti esperienze nazionali e in-
ternazionali tra cui, con orgoglio, mi 
confida d’essere stato per lungo tem-
po da Massimiliano Alajmo “il cuoco 
multimediale” delle Calandre di Ru-
biano (Padova) e soprattutto da Anna 

Sofia Pic (3 stelle Michelin) con il suo 
famoso Relais a Valence (Alto Rodano) 
specializzato in piatti di pesce (Saint-
Jacques de Bretagne al tartufo nero, 
bar al profumo di wakamè, bonbon di 
ostriche, turbot al latte di mandorle).
Il menù del Relais Galù, invece, varia 
secondo l’offerta del mercato, o meglio 
secondo i prodotti di stagione. Sono 
utilizzate molte verdure per allegge-
rire i piatti e grande attenzione è data 
alle cotture e all’equilibrio degli ingre-
dienti.
Tutti abbiamo avuto la netta sensazio-
ne che Sergio sia un cuoco di grande 
talento. I piatti uscivano dalla cucina 
praticamente perfetti, ben curati e so-
prattutto ancora caldi.
La cena s’è iniziata con una “spalla 
cotta di San Secondo con fave, menta 
e formaggio fresco”: in pratica una cre-
ma di fave con dadolata di spalla cotta, 
il profumo di menta si percepisce solo 
nel finale; piatto veramente piacevole e 
ben riuscito.
È stato poi proposto un ottimo risotto 
ai “bisi” con guanciale e anice stellato. 
Il colore di fondo era un verde pisello 
e sopra appoggiate piccole stelline di 
cipolla ben rosolata che creava un ecce-
zionale contrasto cromatico e un pro-
fumo accattivante.
Anche il secondo piatto era perfetto: 

agnello da latte arrostito con taccole 
(poste a raggiera), nocciole e caffè Al-
tura Luz Caracol in cui abbiamo ap-
prezzato soprattutto l’equilibrio degli 
aromi.
Piacevole e originale il dessert: panino 
di sfoglia, squacquerone al cardamo-
mo, fragole e lambrusco.
I vini proposti erano: un buon prosecco 
di Valdobbiadene Brut Zecchino Tri-
sciuzzi.
Ottimo il Godimondo Cabernet Franc 
2008 della Azienda Agricola la Mon-
tecchia, vino giovane, leggero (12 gra-
di) come si suol dire “di buona beva”, 
con sentori di viola passa, di prugna 
matura e frutti di sottobosco.
In conclusione, si può certo affermare 
che Sergio Preziosa ha appreso molto 
dal suo maestro Massimiliano Alajmo 
che si esprime a diversi livelli di per-
cezione: i cinque sensi e i quattro gu-
sti non bastano più, si creano nuove 
dimensioni, i cosiddetti “acceleratori 
gustativi” perché scavano nella profon-
dità di una sensazione.
Ma, come il maestro, Sergio nelle sua 
cucina ha, oltre alla ricerca, tanta con-
cretezza; ogni piatto è un piccolo capo-
lavoro di colori, profumi e soprattutto 
di sapori.

Pietro Sozzi
Bailli

Relais di campagna Galù
via Albareto, 16

San Secondo Parmense (Parma)
Telefono 0521-371252

Vita dei Bailliages Parma

Cucina di 
Ricerca e Concretezza

al Relais di campagna Galù

1. Lo chef Sergio Preziosa con i soddisfattissimi Rôtisseurs di Parma. 2. Un’altra immagine di Sergio 
Preziosa fra Giancarlo Tella e Renzo Zucchi.

Il complesso della Rocca, a San Secondo Parmense.

1. 2.
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In pieno Carnevale e poche ore prima 
della festa di San Valentino, il Bail-

liage di Udine della Chaîne des Rôtis-
seurs ha fatto visita – ed era la prima 
volta – alla Villa Curtis Vadi, a Cordo-
vado, nella tranquilla e ovattata Bassa 
pordenonese. Elegante la struttura, 
cortese il personale, di buon livello la 
cucina: tutto ha concorso a far trascor-
rere un Repas Amical (il numero 223) 
bello, sereno e festoso alla sessantina di 
gourmet guidati dal Bailli Bruno Peloi.
La serata ha vissuto alcuni momenti im-
portanti per la vita associativa, e dunque 
degni di menzione. Anzitutto, c’è stata 
l’iscrizione di un nuovo Socio, il dottor 
Paolo Maisano. Maisano, presentato 
dal Conseiller Gastronomique Fabri-
zio Turrini, ha aderito alla Chaîne dopo 
aver frequentato con piacere diverse 
conviviali organizzate dal Bailliage friu-
lano. Ma c’è stata pure la presentazione 
– da parte del Confrère Stefano For-
nasiero – di tre coppie di suoi giovani 
amici: l’auspicio è che anch’essi possano 
apprezzare il modo di essere della Con-
fraternita e di voler entrarne a far parte.
Prima della cena, un bouquet di fiori è 
stato consegnato a Paola Dall’Ava, mo-
glie di Natalino, Argentier Honoraire, 

per il suo compleanno. Allo scoccare 
della mezzanotte, stessa cerimonia an-
che per Mariucci Lovison, consorte di 
Pietro, Chargé de Missions.
Il delicato menù era a base di pesce. 
L’iniziale “Saluto della Villa” prevede-
va le bollicine del Prosecco di Varaschin 
servite con Delicatezze per il palato e 
ostriche. Poi, con la Ribolla gialla di 
Sirch, bene si sono sposati i copiosi an-
tipasti: Insalata di grancevola con dado-

lata di patate al vapore, Gamberi all’ac-
qua pazza con zucca e trevisano tardivo 
marinati all’aceto balsamico, Pappardel-
le di calamari su letto di verdure croc-
canti, Canestrelli gratinati. Semplice 
ancorché ben preparato il primo piatto: 
Riso alla pescatora (sempre con Ribolla 
gialla). Per secondo un classico: Gran 
fritto misto dell’Adriatico, abbinato a 
Blauburgunder di Merano (Pinot nero). 
Infine il dessert: con le sempre piacevo-
li sensazioni di un aromatico Moscato è 
stato presentato un goloso Semifreddo 
al croccantino con giardinetto di frutta.
Come ricordo della serata, al gestore 
del locale, Gino Pitacco, è stato donato 
un gagliardetto del Bailliage di Udine 
della Chaîne. Consensi e applausi pure 
per le brigate di cucina e di sala.
L’incontro conviviale si è peraltro con-
cluso con le note di un virtuoso solista 
alle tastiere. Non sono mancati i balli, 
talvolta lenti tal altra sfrenati. La pro-
tagonista assoluta delle danze, degna di 
Ballando con le stelle, è stata senza om-
bra di dubbio la Dame Sonia Querini.

Domenico Valentino

Villa Curtis Vadi
Via del Pino, 10 

33075 Cordovado (Pordenone)
Telefono 0434-68320

Vita dei Bailliages Udine

A Villa Curtis Vadi 
Repas a base di pesce…

e gran finale con musica e danze

1. I complimenti alla brigata di 
cucina. 
2. Franco Venturoso, Echanson, 
con la signora Fornasiero. 
3. Gabriella Moretti Ostan, Dame 
della Chaîne.  
4.  Il Confrère Giorgio Rossetto 
con la consorte Raffaella. 
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2. 3.
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Trasferta nel Goriziano per il Bail-
liage di Udine / Fvg della della 

Chaîne des Rôtisseurs. Guidati dal Bail-
li Bruno Peloi, Consoeurs e Confrères 
hanno reso visita – era la prima volta 
in assoluto – al Ristorante Le Dune, a 
Mariano del Friuli. L’appuntamento (il 
Repas Amical numero 224) era di quel-
li da non perdere: il titolare del locale, 
il sardo Giovanni Carta, aveva infatti 
predisposto un raffinato menù a base 
di pesce, con una attenzione particolare 
rivolta alle crudità ittiche.
Caratteristica peculiare de Le Dune è 
quella di “lavorare” soltanto prodotti fre-
schissimi, possibilmente pescati poche ora 
prima di essere serviti a tavola. La rino-
manza del posto e l’appeal esercitato dalle 
proposte gastronomiche hanno finito per 
determinare il prevedibile “tutto esauri-
to”. Anche i vini hanno avuto un ruolo 
di rilievo: Mariano è infatti una specie di 
crocevia tra le Doc Collio e Isonzo, e a due 
passi dai Colli Orientali friulani, ovvero le 
zone più conosciute per la coltivazione di 
uve bianche (da cui deriverebbero i mi-
gliori bianchi “del mondo”).

Particolarmente gradita la presenza di 
due ospiti di riguardo: l’im-
prenditore friulano Alberto 
Sbuelz accompagnato dalla 
moglie e l’avvocato go-
riziano Antonello La 
Capra.
Una costante che caratteriz-
za gli eventi del Bailliage di 
Udine è la partecipazione delle si-
gnore, sempre numerose, gentili, ele-
ganti, ben disposte ad accompagnare 
i consorti. La loro presenza è il valore 
aggiunto di ogni serata. E anche a Le 
Dune se n’è avuta conferma.
Le “danze” si sono aperte con le sfizio-
sità della “casa” servite a buffet: diversi 
finger food (tra i quali di rilievo i deli-
catissimi canestrelli fritti), ben abbinati 
alle bollicine Bellavista Cuvée.
A tavola, gli antipasti sono stati senza 
dubbio eccellenti: dal Misto di crostacei al 
Carpaccio di spigola, per arrivare al deli-
zioso tonno rosso al limone. Perfetta pure 
la scelta del vino: Ribolla Gialla di Livon.
Dopo un delicato Consommé di bran-
zino con crostini e altro (il sapore di 

mare c’era tutto), ecco il primo: Risot-
to con bottarga di muggine. Piatto 

eccellente, che tuttavia non ha 
mancato di portare la discus-

sione sulla più accen-
tuata vocazione della 

bottarga a rapportar-
si con gli spaghetti. Il 

Pinot Bianco di Toros ha 
però messo tutti d’accordo.

Per secondo, Code di scampi alla gri-
glia su cuscino di patate al tegame, in-
naffiate da un eccezionalmente sapido 
Pier Sauvignon, delle Vie di Romans.
Degna chiusura col dessert e ancora 
tante bollicine: Gelato al limone e Pa-
sticceria mignon. 
Cibo di grande qualità, servizio rapi-
do. Ma, a questo livello, si deve ammet-
terlo: mancavano i sommelier.

Domenico Valentino

Ristorante Le Dune
Via Dante, 41

Mariano del Friuli (Gorizia)
Telefono 0481-69021

Vita dei Bailliages Udine

LE CRUDITÀ ITTICHE ABBINATE 
AI MIGLIORI BIANCHI DEL MONDO

Carpaccio di spigola.

1. Fabrizio Turrini, Vice-Conseiller Gastronomique, con l’ospite Alberto Sbuelz. 2. Il momento della laudatio. 3. Mario Cichetti e la signora Fornasiero. 4. Elia 
Nonis con le signore Manganotti e Maisano. 5. Stefano Massarino con la consorte, a destra, e Lorena Pascolini. 6. Il Confrère Orazio Esposito con la consorte Paola.
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Scrupolosa ricerca di materie prime 
di pregio, cucina raffinata, servizio 

all’altezza di un’antica tradizione fami-
liare. Ovvero: l’eccellenza a tavola. In 
questo contesto si è svolto il Repas Ami-
cal numero 225 del Bailliage di Udine / 
Fvg della Chaîne des Rôtisseurs, “cele-
brato” al Ristorante La Primula, a San 
Quirino, in provincia di Pordenone.
San Quirino è un piccolo paese situato 
– come ben racconta la pubblicità del 
locale – “in quel territorio stralunato e 
magico che sono i Magredi, prati sassosi 
dove solo la cocciutaggine friulana può 
far crescere qualcosa. Ed è con la stessa 
determinazione che la famiglia Canton 
coltiva la passione per la qualità”.
Sì, questo è il “regno” della famiglia 
Canton, “dinastia” di ristoratori nata nel 
lontano 1873. Nel secolo scorso, agli inizi 
del boom economico, grazie alle intu-
izioni e al coraggio di Roberto (Maître 
Rôtisseurs della Chaîne), e successiva-
mente alla creatività del figlio Andrea, 
La Primula ha fatto il salto di qualità, 
ottenendo nel 1984 anche l’ambita stella 
Michelin (sono dunque ben 27 anni inin-
terrotti che l’“astro” brilla sul locale).
A inizio serata, Consoeurs e Confrères 
del Bailliage, guidati da Bruno Peloi, 
hanno dunque tributato a Roberto 
Canton un affettuoso saluto, conse-
gnandogli anche un attestato di meri-
to appositamente realizzato da Enrico 
Manganotti, Vice-Chargé de Missions.
I gourmet friulani – tra i quali gli ospi-
ti Enea Lizzi e la consorte Manuela – 
hanno quindi potuto godere delle squi-
sitezze gastronomiche realizzate da 
Andrea Canton (chef tra i più apprez-
zati della regione, non soltanto “stella-
to”, ma facente parte attiva anche dei 
Jeunes Restaurateurs d’Europe).
Il menù va naturalmente raccontato. 
S’è rivelato una summa di leggerezza 
e bontà, capacità realizzative in cucina 
e presentazione elegante in sala. L’“as-
sistenza” ai tavoli è stata curata dalla 
figlia di Roberto, Emanuela Canton, e 
dal marito Pier. E dunque l’ouverture – 
con le bollicine del Brut Rosé Fantinel – 
è stata un ghiotto susseguirsi di preliba-

tezze al cucchiaio, al bicchiere o fritte.
A tavola, dapprima antipasti leggeri, 
delicati e gustosi allo stesso tempo: Ca-
nestrelli bianchi al forno, serviti nella 
conchiglia con olio d’oliva extraver-
gine e Insalatina d’asparagi (bianchi e 
verdi) con uova di quaglia e bottarga di 
branzino (abbinati a Sauvignon Quin-
ta della Luna). A seguire, un primo 
classico e creativo al contempo: Risotto 
agli asparagi bianchi con fegato grasso 
e una “spruzzata” di cioccolato fon-
dente. Molto apprezzato, anche grazie 
all’accompagnamento con l’uvaggio 
Salbanello (Cabernet e Malbeck).
Il secondo è stato un capolavoro di 

Andrea: Agnellino da latte della pede-
montana profumato di timo (sempre 
col Salbanello). Perfetta cottura al for-
no. Tenero. Sapido. Conclusione con 
un dessert in linea con la perfezione 
della serata: Consistenza al cioccolato 
bianco con sorbetto di fragole e pepe di 
Sichuan (Malvasia dolce Paladin).

Domenico Valentino

Vita dei Bailliages Udine

Repas al Ristorante La Primula di San Quirino

Stella Michelin da 27 anni

1. Da sinistra, Enrico Manganotti, Roberto Canton, Franco Venturoso. 2. Luca Pascolini, Vice-Argentier, 
con la consorte Lorena. 3. Lucio Lenardon con la moglie Giancarla Volpatti. 4. A destra, il radioso sorriso 
di Milva Turrini. 5. I saluti finali.

Ristorante La Primula
via San Rocco, 47

San Quirino (Pordenone)
Telefono 0434-91005

info@ristorantelaprimula.it
www.ristorantelaprimula.it
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Ormai è un appuntamento tradizio-
nale. Puntuale, proprio come le 

rondini, a ogni primavera arriva infatti il 
premio Venexia Furlana. Si tratta di una 
manifestazione sì enogastronomica, ma 
anche culturale, organizzata dal Bail-
liage di Udine / Friuli Venezia Giulia 
della Chaîne des Rôtisseurs. Quest’anno 
la rassegna – della quale diamo ampio 
resoconto nella pagina accanto – è giun-
ta alla quinta edizione.
Anche lo scenario in cui s’è celebrato 
questo bell’evento, unico nel suo ge-
nere in Italia, è un classico: l’Hotel dei 
Dogi, cinque stelle, situato sulle rive di 
Cannaregio, nella Città Serenissima. 
E pure stavolta la parte gastronomica 
è stata curata da Enrico Michielazzo, 
Maître Rôtisseur del Bailliage friulano, 

ma da tanti anni operativo a Venezia.
Va raccontato che, in quest’edizione 
2010, tra il centinaio di presenti, il Pre-
mio ha annoverato ospiti d’eccezione. 
A cominciare dal neoeletto sindaco di 
Venezia, Giorgio Orsoni, il quale, oltre 
a portare ai convenuti i saluti della città, 
ha allacciato i primi rapporti di amicizia 
con Romolo Cacciatori, Bailli del Vene-
to, che nel 2012 organizzerà proprio a 
Venezia il Grand Chapitre d’Italie.
C’erano inoltre il prefetto di Pordeno-
ne, Pierfrancesco Galante, e il genera-
le di Corpo d’armata della Guardia di 
Finanza Pasquale Debidda. Sempre 
per le Fiamme Gialle, presenti pure i 
colonnelli Valerio Cellini, Alberto Cat-
tone e Alessandro Mazzotti.
Tra i dirigenti Chaîne, apprezzata la 

presenza di Heidi Dejori, nuova Ar-
gentier nazionale, accompagnata dal 
marito Herbert.
Molto festeggiato il Confrère tenente 
colonnello Marco Lant, da poco nomi-
nato nuovo comandante delle Frecce 
Tricolori.
E poi ancora l’ingegner Mauro For-
ghieri (già appartenente alla gloriosa 
scuderia Ferrari), Paolo Pini, Carlo 
Salvador (importatore vinicolo negli 
Usa) e il designer Giovanni Scaratti.
Il Marchio di Qualità del Distretto 
del Coltello di Maniago – presente col 
presidente Giuseppe Damiani – ha 
permesso, grazie a un generoso contri-
buto, di dare alle stampe un prezioso 
libretto (la sintesi della tesi di laurea 
della dottoressa Francesca Baldin) 
consegnato ai presenti nel corso della 
cerimonia di premiazione.
L’allegra e folta comitiva friulana aveva 
raggiunto in treno il capoluogo veneto. 
Qui ad attenderla c’erano i taxi d’acqua 
con i quali è stato raggiunto l’Hotel Dei 
Dogi, nei cui giardini si sono svolti il Di-
ner Amical e la premiazione. Il menù 
prevedeva gli antipasti e gli aperitivi 
all’aperto: con bollicine Franciacorta 
(Contadi Castaldi): scampetti, noci di 
mare al naturale, petali di rose, salvia 
splendid in tempura e ghiozzi fritti. 
Quindi a tavola (con Pinot grigio Zamò 
e Sauvignon Fiegl): polentina con schie 
di laguna, crostini di baccalà mantecato 
e moeche in saòr; a seguire: riso carnaroli 
mantecato con i guazzi (ghiozzi), filetto 
di dentice su ristretto di sclopìt (silene) 
con punte d’asparagi. Dessert: sfoglia-
tella con crema chantilly e piccoli frutti, 
abbinata ad Apianae Di Majo Norante.
Come da tradizione, a festa finita, tutti 
ospiti dell’Antica Carbonera, il locale 
di Enrico Michielazzo, in San Marco. 
Ovvero: formaggi, frutta e ancora dol-
ci, con... tanti bicchieri della staffa. Poi 
il lieto rientro a Udine, ancora in treno.

Domenico Valentino

Enogastronomia e Cultura

VENEXIA FURLANA: un progetto    che esalta lo spirito della chaîne 

Festosa gita 
nella Città Serenissima
per gli appassionati gourmet friulani

1. Romolo Cacciatori, di spalle, col neosindaco di Venezia, Giorgio Orsoni. 2. Herbert Dejori. 3. Heidi Dejori, 
Argentier nazionale. 4. Luca Pascolini, Argentier, con Stefano Massarino. 5. Il tenente colonnello Marco Lant.
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I meno attenti all’inizio l’avevano pre-
so quasi come uno scherzo, inventato 

per dare un gusto goliardico alla trasfer-
ta in laguna dei  Rôtisseurs. Forse non 
avevano capito che dietro al quel nome 
di sapore vernacolo, «Venexia Furla-
na», c’era un progetto importante. Un 
progetto che vuol comunicare al nostro 
interno (ovvero ai Confrères italiani, 
e non solo) e all’esterno che la Chaîne 
non è solo – nessuno vuol rinnegare la 
honesta voluptas, il piacere onesto come il 
Platina definì quello della buona tavola 
– una allegra combriccola di gaudenti, 
ma anche e (aggiungo un auspicio) «so-
prattutto» una Associazione che vuole 
diffondere la cultura della buona tavola, 
salvaguardare le tradizioni, valorizzare 
e premiare le eccellenze di chi opera nel 
campo dell’enogastronomia. Il piacere 
di star bene insieme unito al piacere di 
conoscere, di sapere, di scoprire.
«Venexia Furlana» non è uno scherzo. 
Perché le radici di Venezia e quelle del 
Friuli affondano entrambe nella storia di 
Aquileia e dell’apostolo Marco, l’evan-
gelista Patrono di Venezia, che secondo 
la leggenda partì da Aquileia alla volta 
di Roma e fece tappa a Rivo Alto (cioè 
Rialto, cuore della Venezia dei secoli 
successivi). In tempi più recenti, «Ve-
nexia Furlana» ha acquisito anche un 
altro significato. Quello legato alla storia 
dell’emigrazione “alberghiera” dal Friu-
li, per la precisione dalla Pedemontana 
Pordenonese, con destinazione preva-
lente Venezia, oggetto della tesi di laurea 
di Francesca Baldin, alla quale è andata 
la quinta edizione del premio. Una storia 
che va dalla seconda metà dell’Ottocento 
ai giorni nostri, fatta di successi e sacri-
fici. La dottoressa Baldin, nella sua tesi, 
di storie ne racconta 44: tutte diverse, ma 
tutte meritevoli di essere conosciute. E 

premiate, perché il premio a Francesca 
Baldin va idealmente a tutti quegli emi-
granti che hanno contribuito (e contri-
buiscono ancor oggi) allo sviluppo della 
“industria turistica” veneziana.
La storia è maestra di vita: conoscere 
questa storia (la storia della “nostra” 
emigrazione) vuol dire guardare con 
occhio diverso – e con un pizzico di 
gratitudine e solidarietà – a coloro che 
oggi operano nella ristorazione (came-
rieri albanesi, romeni, africani; aiuto-
cuochi indiani e pizzaioli indiani...); 
vuol dire dedicare un’attenzione mag-
giore alla formazione professionale nel 
settore alberghiero… Sono ragiona-
menti impegnativi, ma il “piacere one-
sto” deve anche lasciare spazio, quando 
occorre, a qualche riflessione onesta.
Dopo cinque anni, dopo aver premiato 
(si veda qui a fianco l’albo d’oro) chef e 
giornalisti, ristoratori e ricercatori, il pre-
mio Venexia Furlana è maturo per esse-

re preso sul serio, all’interno e all’esterno 
della Chaîne des Rôtisseurs. Il Bailliage 
di Udine / Friuli Venezia Giulia quan-
do si impegna sa fare le cose per bene… 
Del premio «Venexia Furlana» sentirete 
parlare, e molto, nei prossimi anni.

Bepi Pucciarelli
Vice-Chargé de Presse Bailliage di Udine 

Enogastronomia e Cultura

VENEXIA FURLANA: un progetto    che esalta lo spirito della chaîne 

Il tempo del “Piacere Onesto”
e quello dell’impegno

1. Bepi Pucciarelli, al centro, durante 
la laudatio. A destra, Francesca Baldin. 
2. Enrico Michielazzo, Maître Rôtis-
seur. 3. Da sinistra, Pietro Lovison, il 
Prefetto di Pordenone Pierfrancesco 
Galante e il Generale Pasquale Debid-
da. 4. La dottoressa Francesca Baldin, 
vincitrice del premio.

PREMIO VENEXIA FURLANA 
ALBO D’ORO

Anno 2006 
Giorgio Busdon
Chef Rôtisseur della Chaîne des Rôtisseurs

Anno 2007 
Ubaldo Alzetta
Chef Ristoratore

Anno 2008 
Giovanni Gallinaro
Maître Rôtisseur della Chaîne des Rôtisseurs

Anno 2009 
Giampiero Rorato
giornalista-scrittore

Anno 2010 
Francesca Baldin
tesi di laurea sull’emigrazione nel Friuli Occidentale

1.

2.

4.

3.
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“Il piacere della tavola è esclusivo 
degli uomini, ammette una pre-

parazione, la scelta del luogo e del con-
vito e la scelta delle persone” scriveva 
Anthelme Brillat-Savarin nella “Fisio-
logia del gusto”, il primo libro filoso-
fico sulla cucina, pubblicato nel 1815. 
Se il cibo, come sosteneva l’illustre au-
tore, soddisfa un bisogno psicologico 
oltre che fisiologico, tutto dev’essere 
studiato con attenzione. A cominciare 
dalla scelta del luogo. Nel caso nostro  
nella scelta del ristorante. E così ci sia-
mo ritrovati a cena, sul finire di questo 
inverno inclemente, all’Aquila nera di 
Cortaccia. Per arrivare a Cortaccia ba-
sta prendere la strada del vino, e supe-
rato il lago di Caldaro si arriva a questo 
paese piccino, situato su un piccolo ter-
razzo, sopra la valle dell’Adige. Terra 
di vigneti, un mare di vigneti che, pur-
troppo, in questa stagione non si ac-
compagnano con gli svariati toni cro-
matici delle uve. Cortaccia è un piccolo 
paradiso di vigneti, di frutteti, giardini, 
antiche case, residenze nobiliari, con 
una splendida vista sulla vallata.
L’Aquila nera, l’antica osteria del pae-
se, come in tutti i paesi era situata vici-
no alla chiesa; ora è un ristorante mo-
derno, la ristrutturazione è avvenuta 
senza tanti stravolgimenti, rispettando 
la tradizione. L’arredo è sobrio, accura-
to, l’ospitalità gentile e sorridente; ne è 
derivato un locale senza ostentazione, 
ma dai buoni contenuti, le solide  radici 
di campagna emergono sempre e costi-
tuiscono l’asse portante.
L’aperitivo è stato servito nella cantina, 
cantina di buono spessore, con bianchi 
e rossi che non passano inosservati.
Poi tutti a tavola! Il menu: Prosciutto 
di petto d’anatra affumicata su insala-
tina con noci e pane brioche all’uvetta 
- Ravioli di kamut fatti in casa ripieni 
con radicchio rosso e ricotta in salsa di 
zafferano - Filetto di manzo italiano 

alla griglia, verdure grigliate, patate 
Anna - Mousse di cioccolato al latte 
con arance marinate al Grand Marnier. 
Capita spesso di gustare pietanze che 
abbiamo mangiato tante volte, e che 
magari riteniamo un po’ scontate, sia-
no quasi innalzate, portate su, come 
una piccola gloria, e si trasformino in 
piccoli capolavori di armonia e buon 
gusto. La strada del buon cibo non 
passa obbligatoriamente per il clamore 
dei ristoranti famosi e neppure neces-
sita di una folta platea per affermarsi. 
Servono, invece, passione, impegno e 
fantasia.
La scelta dei vini, affidata come sem-
pre al nostro simpatico Confrère Leo 
Larcher, è risultata  un giusto mix di 
curiosità e trasporto.
Dall’aperitivo con Suedtiroler Sekt 

“Cuvèe Marianna” Extra Brut, Arun-
da Moelten a un Suedtiroler Weissbur-
gunder “Glassier” 2008, Stefan Vaia, 
Neumarkt e, per la carne vigorosa, 
un vino vigoroso, Suedtiroler Cuvèe 
“Soma” Merlot Cabernet 2006, Kel-
lerei Kurtatsch, “Merlino” 07/93 (La-
grein/Brandy) Pojer&Sandri, Faedo.
In una serata così riuscita e appagante 
abbiamo sentito più che mai il valore 
dei nostri incontri e il calore della con-
divisione.
Dice Gualtiero Marchesi, grande chef, 
maestro della nouvelle cuisine, che 
proprio in questi giorni compie ot-
tant’anni: Come il profumo, anche il 
cibo incatena, è tenerezza e forza.

Carmen Andreini Vill
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Bolzano

ALL’AQUILA NERA DI CORTACCIA
CUCINA DI PASSIONE E FANTASIA

1. Vista panoramica di Cortaccia. 2. La Bailli Sabine Settari ai saluti finali. 3. Masi, tenute e case a Cortaccia.

1.

2. 3.
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Siamo ritornati a Sarentino, stavolta 
con meta lo storico maso Rohrerhof. 

Risalente al 1200, il maso (oggi proprie-
tà del Comune) era considerato uno dei 
più grandi della valle. Secondo l’Urbar, 
registro delle gabelle del conte tirolese 
Mainhard II, nel 1775 fu effettuato in 
Val Sarentino un censimento di case, 
masi e mulini. Tra i 234 masi indicati, 
il Rohrerhof fu valutato 3.620 fiorini, 
al secondo posto. Nei secoli fu ristrut-
turato, con materiali originali: pietra e 
legno. Il rivestimento di una Stube è in 
stile gotico e risale al 1500. Su una trave 
si legge la data 1703: ricorda l’amplia-
mento sul lato monte e la costruzione di 
un piano superiore, compreso il tetto. Il 
maso è aperto al pubblico e comprende 
un piccolo museo etnologico, la cucina 
dove avveniva l’affumicatura delle carni 
e il grande forno per la cottura del pane.
In questo luogo speciale, in un’atmo-
sfera serena e intima, s’è svolto il no-
stro incontro di primavera. Con uno 
splendido sole e la temperatura mite, 
abbiamo preso l’aperitivo all’aperto. 
Lo accompagnavano ogni sorta di de-
liziosi stuzzichini.
Il pranzo l’hanno preparato il Confrère 
e chef stellato Heinrich Schneider e sua 
sorella Gisela (del Gourmet Restaurant 
Auener Hof): parte era già stato con-
fezionato nel loro albergo, ma le due 
portate principali sono state cucinate 
nell’antica, magica cucina. Un salto nel 

passato! Il menù ben s’adattava al luo-
go: piatti naturali dal sapore tradizio-
nale. Ingredienti per lo più locali: erbe 
aromatiche intense e profumate, carne, 
formaggio, composta di frutta…
Ouverture con terrina di yoghurt bio, 
erbe selvatiche e salmerino marinato. 
Poi ravioli alla silene con formaggio no-
strano e tartufo scorzone. Piatto princi-
pale: ottima nocetta di vitello di razza 
grigia della Val Sarentina al balsamico 
con spuma di patate novelle e pomo-
doro, cotta nel forno a legna. Gran fi-
nale con un tripudio di dolcezze! Pre-
dessert: crème brûlée all’edera terrestre, 
composta di albicocche di Bressanone 
e schiuma all’anice. Dessert: cannoli al 
grano saraceno con mousse di mele e 
sorbetto di lamponi e mentuccia; chiu-
sura con piccola pasticceria della casa. 
Ottimo accordo tra pietanze e vini, tutti 
locali: Arunda Brut Rosé, Sepp Reiterer 
- Eisacktaler Sylvaner 2008 Taschlerhof 
- Blauburgunder Pinot nero Riserva 
Select 2006, Weinkellerei Rottensteiner 
- Comtess’Sanct Valentin passito 2006, 
Kellerei St. Michael Eppan.
Due parole su uno di questi vini, il Syl-
vaner. Ha origini austriache, forse del-
la Stiria, conosciuto già nel 1659, citato 

pure da Goethe nel 1878. Potrebbe es-
sere un incrocio fra Traminer e una va-
rietà selvatica presente in Austria (da 
cui Sylvaner, selva). Ha trovato il suo 
habitat nelle valli lungo l’Isarco. Non 
può essere considerato vino autoctono 
dell’Alto Adige poiché è assai diffuso 
in Germania e si trova anche in Tren-
tino e in Friuli. Il vitigno produce un 
vino bianco mediamente profumato, 
nerbo acido e stile prettamente alpino.
Dunque ottimo il cibo, il meglio del-
la tradizione, nobilitato dalla mano 
sapiente di Heinrich Schneider. Egli 
sa fondere la cucina usuale del territo-
rio con creatività, mantenendo giusti 
e originali equilibri. Il legame con la 
propria terra fa sì che egli doni vitalità 
a piatti altrimenti scontati. Ognuno, a 
tavola, cerca in qualche modo la felici-
tà per quel momento ed è impossibile 
pensare a una felicità che prescinda dal 
contesto. Nel nostro caso dall’essere nel 
cuore di un paese così particolare che 
accoglie, protegge, racconta. Assieme 
al cibo ci sono stati serviti entusiasmo 
e generosità, qualcosa di magico e an-
cestrale.

C.A.V. 

Vita dei Bailliages Bolzano

AL MASO ROHRERHOF
Piatti della tradizione, ma creativi ed equilibrati nei gusti

1. Ci si prepara al pranzo. 2. Dirigenti del Bailliage di Bolzano con Heinrich e Gisela Schneider. 3. La Bailli Sabine Settari al centro della bella tavolata. 
4. Gli stuzzichini al cucchiaio. 5. Il maso.

1. 2.
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Mercoledì 7 gennaio 2010: inizio 
anno curioso per il Bailliage di 

Sanremo. Serata con formula insolita: 
cucina affidata anche operativamente 
a quattro Confrères Amateurs appas-
sionati di gastronomia, all’insegna della 
doppia curiosità. Primo interrogativo: 
quale sarà il menù? Seconda domanda, 
un po’ maliziosa e non sempre di… am-
pia fiducia: saranno i nostri prodi novel-
li chef honoris causa in grado di nutrire 
in modo anche solo passabile la quaran-
tina di ospiti giunti pieni di aspettative 
e di appetito e, diciamolo pure, anche di 
un pizzico di perplessità al ristorante? 
Tutto sommato, è impresa non da poco 
mettere insieme un Repas all’altezza 
della Chaîne per tante persone.
Ed ecco i nostri magnifici quattro 
(Piero Camisani, Savio 
Corradini, Giorgio Cra-
vaschino e Giuseppe Li 
Pira) all’opera. Menù 
ispirato alla cucina emilia-
na, per rendere omaggio a 
questa terra regina di piat-
ti ricchi e vivaci e famosa 
anche per i suoi insaccati ini-
mitabili. Come gradevole ouverture: 
un intero, morbido culatello, di sapore 
eccezionale, assieme a salame felino 
fatto in cascina e servito tagliato spesso 
come usa dai contadini per apprezzar-
ne meglio il gusto deciso, e una mezza 
forma di un Parmigiano, all’interno a 
tocchetti, maturato al punto giusto per 
dargli sapore intenso, ma anche per 
mantenerne la morbidezza.
Un doppio primo: cappelletti classici fat-
ti a mano con sfoglia sottile, in brodo di 
carne semplicemente superbo, e tortello-
ni di zucca, sempre fatti a mano, favolosi, 
ricchi, gustosi, ben armonizzati tra il dol-
ce della cucurbitacea matura e il salato e 
lo speziato: applausi e bis a non finire.
Clou del Repas: bollito misto secon-
do la vecchia tradizione emiliana, pur 

se con prodotti in parte forniti da un 
famoso macellaio di Badalucco: gal-
lina ruspante, punta di petto, lingua, 
testina e cotechino fresco (di Reggio 
Emilia), con salse fatte al momento, la 
verde (prezzemolo, aglio, uovo, aceto e 
così via) e la rossa, e da una profumata 
e pizzicosa mostarda di frutta. Bolli-
to misto apprezzatissimo, nonostante 
qualche perfezionista abbia osservato 
che alcuni elementi fossero leggermen-
te troppo cotti (commento riequilibra-
to dagli altri esperti, per i quali la leg-
gera cottura in più era andata a favore 
del brodo, veramente unico). Come 
contorno le “fagiolane”, grossi fagio-
li bianchi saltati in soffritto di cipolla, 

stufati nel brodo con uno spruz-
zo di salsa di pomodoro, 

un ottimo purè di patate 
ammorbidite nel latte e 
insaporite col Parmigia-
no, e grossi frutti in mo-

starda Dondi tagliati 
a fettine sottili.
Per finire, squisita 

zuppa inglese, arricchi-
ta da crema morbidissima e 

da spruzzi di cioccolato fonden-
te. Anche col dessert, a testimonianza 
del successo dell’opera dei quattro no-
velli chef, orgogliosissimi del proprio 
lavoro e felici dell’entusiasmo dei Con-
frères, entusiasmo incrementato dal-
la cooperazione dell’ottimo Prosecco 

gustato come aperitivo, del piacevole 
Dolcetto di Dogliani servito a tutto pa-
sto e del grappino finale.
Insomma, una serata divertente per 
l’atmosfera giocosa creatasi, ma anche 
di grande successo per la qualità dei 
piatti e la bravura degli chef improvvi-
sati. Dato il successo ottenuto da questa 
prima “sperimentale”, unanime è stata 
la richiesta di rifare una serata con altri 
chef scelti tra gli Amateurs. Un grazie 
particolare alla disponibilità del Con-
frère Pino Li Pira: ha messo a disposi-
zione le cucine, le sale del suo bell’Ho-
tel Ariston Montecarlo e l’assistenza 
del suo personale, di grande aiuto nel 
servire i vari piatti assieme ai quattro 
responsabili, bellissimi nel loro grem-
biuli con il grande logo della Chaîne e i  
bianchi copricapo.

Maria Luisa Rossi

Vita dei Bailliages Sanremo

SINGOLAR TENZONE TRA AMATEURS AI FORNELLI

Al Ristorante Hotel Ariston Montecarlo

Gabriella e Massimo Ivaldo con i cuochi “in erba”.

Gabriella Ivaldo con i quattro cuochi Amateurs.

Ravioli di 
zucca.
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Venerdì 4 febbraio: il piacere di 
rivedere gli amici ormai tradi-

zionali del Bailliage di Cuneo, giunti 
coraggiosamente, capeggiati dal sim-
paticissimo Bailli Armando Albane-
se, tra neve e intemperie, a Dolceac-
qua, alla storica “Osteria dell’Acqua 
Dolce”(nonché “Tempio Ritrovato”, 
scritta in onore della nuova gestione 
dalla primavera 2009, già in passato 
titolare dell’omonimo noto ristorante 
a Bordighera). Piacevolmente accol-
ti dalla proprietaria e responsabile di 
sala Valeria Torchio (suo motto: “at-
tenta qualità dei cibi e massima cura 
dei clienti”), subito brindisi al nuovo 
incontro, in spirito di ormai collaudata 
amicizia tra Confrères di grande affini-
tà, con un gradevolissimo “Lumassina 
vivace di Cascina Praiè”, vino del Sa-
vonese (da vitigno Acerbina), che nasce 
come vino fermo e molto secco, ma che 
da qualche produttore raffinato viene 
curato anche in veste di spumante mo-
deratamente vivace, con assaggini di 
salumi molto particolari, quali 
guanciale affumicato di 
cinta senese, lardo di 
Colonnata e salamini 
locali.
Come antipasto, 
uno squisito “Sfor-
mato di topinam-
bur con fonduta di 
Castelmagno”, un 
gustoso soufflé del fa-
moso tubero piemontese 
(romanticamente chiamato 
anche Carciofo di Gerusalemme) con 
una saporita e morbida crema del me-
ritatamente famoso Castelmagno, il 
compagno forse più frequente e degno 
di molti piatti dell’Italia del Nord, se-
guito da “Petto d’anatra e cipolla rossa 
di Tropea”, bello a veder-
si, con le fettine di 
carne adagiate sul 
fondo rosso del-
le cipolle a loro 
volta spalmate 
su cialde tipiche 
locali (le “nagie”, 

usate spesso – se dolci – come ingre-
diente principale per dessert a base di 
nocciole e crema ). Poi, un “Risotto alla 

salsiccia col Rossese di Dolce-
acqua”, a detta di tutti un 

vero successo: morbido 
e asciutto insieme, 

saporito e ricco, e, 
soprattutto, a un 
punto di cottura 
perfetto. Al Ros-
sese di Dolceacqua, 

il famoso vino che a 
suo tempo conquistò 

Napoleone, il merito in-
dubbio di quell’intensità di 

sapore in più in grande armonia con 
la sontuosità della salsiccia.
Come secondo, lo “Stinco di maiale 
alla birra Baladin con patate”, cucina-
to intero con l’osso e poi, ovviamente, 
disossato e affettato, sveltito e arric-

chito in cottura da una birra 
artigianale molto par-

ticolare, la Baladin, 
prodotta da una 
piccola e molto 
attenta azienda 
di Piozzo, in pro-

vincia di Cuneo. 

Come dessert, dei fagottini di crépes 
ripiene di crema Chantilly e fragole, 
molto piacevoli dopo i sapori ricchi e 
intensi dello stinco.
Ben calibrata la scelta del Barbera 
“Fiulot di Prunotto-Antinori”, il più 
leggero tra i due barbera prodotti 
da questa Casa, giovane e beverino, 
piacevole sia con il risotto sia con lo 
stinco.
Per concludere, apprezzata la cucina – 
soprattutto il risotto – curata dai due 
Chef (Franco, mano generosa nei sapo-
ri e nei condimenti, e Fabrizio, cuoco 
raffinato, dalle presentazioni impecca-
bili), ma soprattutto molto gradevole 
l’atmosfera della serata anche grazie 
al piacere di ritrovarsi in allegria con 
gli amici del Bailliage di Cuneo con cui 
ogni evento in comune è sempre stato 
di grande affinità e sintonia. E, quindi, 
grandi promesse (sicuramente di con-
creta realizzazione) di re-incontrarsi 
presto, per rinnovare una volta di più 
lo spirito della Chaîne, in questi casi 
più che mai di bonne table et amitié. 
Grazie, Chaîne, e arrivederci a presto 
cari Confrères di Cuneo!

M.L.R.

Vita dei Bailliages Sanremo

A Dolceacqua 
LE ECCELLENZE DI CUCINA E CANTINA

1. Castello e ponte di Dolceacqua. 2. Osteria dell’Acqua Dolce. 
3. Ruban e menù. 4. Lardo di Colonnata. 5. Flan di topinambur.

Rinnovata l’amicizia 
con i Confrères di Cuneo

1.

4.

5.

2.

3.



26

Nonostante l’imperversare del 
mare grosso di marzo sulle coste 

liguri, eccoci nel bel ristorante Ama-
rea di Romolo Giordano (il Confrère 
gestore mitico de La Via Romana di 
cui tante volte abbiamo parlato) sul 
Lungomare Argentina a Bordighera, a 
guardare con sfida i cavalloni dalle 
vetrate dell’ovattato loca-
le in cui ci attende un 
incontro sicuramente 
felice con un promet-
tente menù impron-
tato alla tradizione me-
diterranea, ovviamente 
con tocchi di creatività, 
in abbinamento ai mi-
gliori oli extra vergine 
di oliva taggiasca e ligure 
in genere, secondo l’annuale tradizio-
ne della “settimana dell’olio”, giunta 
ormai alla XVI edizione.
Come apertura, Spiedino di polpo ai 
pistacchi, maionese al wasahi: diver-
tente bicchierino con base di maionese 
al rafano verde giapponese e tocchetti 

di polpo impanato con bricioline di 
pistacchio, cotto su spiedini di legno: 
squisito. Poi Escalivada con cubetti 
di tonnetto palamita, salsa gazpacho: 
insalata catalana con verdure cotte al 
forno (melanzane, cipolle, zucchine) 
tagliate a tocchetti assieme al tonno e 
a una salsa gazpacho un po’ più corpo-

sa della solita, con un extra 
vergine novello morbido 

e delicato, rispettoso dei 
sapori dei singoli ele-
menti. Terza portata, 
Calamaretti spadella-

ti su insalata di finocchi 
scottati, pinoli, capperini e 
olive taggiasche: calamari 

piccolissimi appena scottati 
in extra vergine con finocchi tagliati a 
crudo sottili e passati velocemente in 
padella e mescolati a pinoli, capperi e 
saporite olive taggiasche: un successo. 
Ultimo antipasto, particolarmente pia-
cevole alla vista e gradevole al palato: 
Capesante con crema di carciofi “di 
qui”, gustose capesante appena griglia-

te, adagiate su una vellutata di carciofi 
locali e accompagnate da quarti di car-
ciofi fritti e croccanti.
Come primo, Farro rifatto e code di 
gamberi al profumo di tandoori: farro 
bollito a metà cottura e poi risaltato in 
padella con un sughetto di pesce (teste 
di gamberi), servito con quattro gam-
beri sgusciati e aromatizzati con salsa 
tandoori. Piatto dal fascino esotico, ma 
di grande sapore e piacevolezza. Come 
secondo, uno Zimino di baccalà ed er-
bette in salsa bianca di vongole: baccalà 
cotto con aglio e prezzemolo, presen-
tato in forma di piccoli budini a stra-
ti alternati con bietole – di bell’effetto 
l’alternanza bianco-verde –, passati in 
forno e impreziositi da una salsina di 
vongole veraci cotte in bianco.
A conclusione, una Sfogliata di bugie, 
mele caramellate e crema di zabaglio-
ne. Bella l’idea di usare come sfoglia 
le tradizionali “bugie” (o chiacchiere) 
carnevalesche, così sottili e croccanti, 
alternate a strati di mele al caramello 
e gelato alla crema, con un risultato 
ricco di morbidezza, sapori e profumi, 
valorizzati dal Moscato d’Asti Terra da 
Vino 2009, leggermente mosso e non 
prevaricante sul dessert.
A tutto pasto, un duttile piacevole Ver-
mentino Riviera Ligure di Ponente 
2008 Poggio dei Gorleri, sorprenden-
temente in sintonia con tutte le portate.
Che dire degli oli nuovi, signori della 
serata, gustati nei cibi e a crudo come 
verifica di qualità, personalità e pro-
fumi? Ci vorrebbero delle pagine per 
descriverli tutti, nelle loro singole ca-
ratteristiche di preziosità di sfumature, 
delicatezza, intensità e ricchezza di sa-
pori e struttura. L’unico denominatore 
comune: l’altissimo livello della qualità. 
Ne parleremo in un prossimo articolo.

M.L.R.

Vita dei Bailliages Sanremo

GLI OLI NUOVI LIGURI 
PER IMPREZIOSIRE

Un felice incontro all’Amarea da Romolo

1. Massimo Ivaldo, F.J. Dunnebache, Gabriella Ivaldo, Pino Li Pira e Savio Corradini. 2. Gabriella e Mas-
simo Ivaldo con Romolo Giordano e le brigate di sala e cucina. 3. Il “prezioso” olio d’oliva ligure.

Ristorante Amarea da Romolo
Lungomare Argentina, 1 

Bordighera (Imperia)
Telefono 0184-261105

1.

2. 3.
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In scherzoso, seppur rispettoso, omag-
gio alle prossime celebrazioni per i 150 

anni dell’Unità d’Italia, in uno slancio 
un po’ frivolo ma fraterno e di perfetta 
linea rôtisseuriana, il Bailliage di Sanre-
mo ha pensato che sarebbe stato bello av-
vicinarsi alle varie regioni e città del no-
stro splendido Paese con la celebrazione 
e l’approfondimento delle varie tradizio-
ni gastronomiche. Da dove cominciare? 
Naturalmente da Roma, caput mundi, la 
cui antica gastronomia ci è stata descritta 
da molti autori latini, in primis Petronio 
Arbitro nel suo Satyricon, e che attra-
verso i secoli ci ha lasciato piatti classici 
come l’abbacchio, la coda alla vaccinara, 
la coratella, i formaggi, le focacce, il pane 
con le olive e tanti altri cibi che, maga-
ri con modifiche di condimenti nuovi, 
si presentano ancora abitualmente sulle 
mense romane e laziali.
Trovato un coraggioso chef ligure (De-
lio Viale del Ristorante Apricale, stori-
co membro della Chaîne e magico rea-
lizzatore di piatti straordinari, appas-
sionato di cucina locale e no) disposto a 
cimentarsi con la gastronomia romana 
nel più attento rispetto delle sue tradi-
zioni e delle sue ricette, eccoci in gran 
numero, entusiasti della bella nuova 
iniziativa,al suo ristorante (ovviamen-
te, in Apricale, Ponente Ligure). Inizio 
da favola, riassunto nel promettente 
titolo: Dalla Panzanella alla Coratella: 
aperitivo lungo con la cucina romana: 
una piacevole serie d’antipasti tradi-
zionali serviti in stile finger food: La 
panzanella (pane, pomodoro, olio, sale, 
aceto, basilico), Fior de cucuzza (fiori 
di zucca fritti con mozzarella e acciu-
ghe), Crostini alla provatura (mozza-
rella di bufala) e alici, Filetti di baccalà 
fritti, Vignarola, Coratella (frattaglie 
d’agnello saltate con carciofini), Fave e 
pecorino: entusiasmo generale e “assal-
to” globale a queste squisitezze.

Poi i tradizionali Bucatini all’Ama-
triciana, nelle due versioni: la classica, 
senza pomodoro, e la normale, col sugo 
tradizionale (guanciale, cipolla, polpa 
di pomodoro, peperoncino piccante, 
sale, pepe, pecorino): entrambe squisi-
te (più intensa quella con il pomodoro) 
e apprezzatissime. Poi I carciofi alla 
Giudia e la Bracioletta di abbacchio: i 
famosi carciofi romaneschi, cotti a pe-
tali aperti, con sale e pepe, nell’olio bol-
lente a diverse gradazioni di calore per 
permetterne l’apertura completa a fiore 
raggiungendo croccantezza esterna e 
morbidezza interna, serviti con costolet-
te di tenero abbacchio impanate e fritte. 
Esecuzione esemplare. Infine, La coda 
alla vaccinara, uno dei simboli della cu-
cina romana: coda di manzo, dalla lun-
ga cottura con guanciale, cipolla, aglio, 
prezzemolo, vino bianco e, prima d’es-
ser servita, con l’aggiunta di tocchetti di 
sedano. Entusiasmo generale, così come 
per Le frittelle di San Giuseppe e il ge-
lato di ricotta, squisiti bignè fritti, dalla 
farcitura assortita con ricotta, liquore, 

cacao o cannella. Curato l’abbinamento 
alle portate, con vini delle terre laziali o 
confinanti: bene studiati e calibrati, di 
grande personalità: Frascati Santa Tere-
sa 2008, Orvieto Salceto Cantina Mon-
rubio 2008, Poggio dei Gelsi Falesco 
2007, Montiano Falesco 2001.
Soddisfazione generale per la bella ini-
ziativa “esplorativa”, per il bel menù e 
per l’accurata esecuzione dei piatti che ha 
portato un romano autentico, pur se tra-
piantato a Sanremo, il Confrère Antonio 
Marzi, a esprimere, nel suo richiesto com-
mento critico, i complimenti per la fedeltà 
della realizzazione delle portate: se qual-
che piccolo svarione esecutivo, verificabile 
solo da un grande esperto, poteva esserci 
stato, era assolutamente irrilevante rispet-
to alla qualità dell’insieme. Complimenti, 
quindi, a Delio Viale, camaleontico chef, 
e al fantasioso e creativo Bailli Gabriella 
Ivaldo! E viva la cucina italiana, così varia 
e ricca, ma sempre con due denominatori 
comuni: alta qualità e fantasia.

M.L.R.

Vita dei Bailliages Sanremo

AL RISTORANTE APRICALE
Per un omaggio alla gastronomia di Roma Caput Mundi

1. La Bailli Gabriella Ivaldo con alcuni ospiti. 2. L’intervento del notaio Antonio Marzi, con accanto Ga-
briella Ivaldo e Delio Viale. 3. La Chargé de Missions Giovanna Fogliarini con il consorte e l’Officier Piero 
De Martin. 4. Il Presidente della Croce Rossa, Palmero, con la consorte.

1.

2.

4.3.
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Bella e piacevole l’iniziativa del 
Bailli Roberto Carducci nel mese 

di marzo: i gourmet di Roma Capitale 
sono stati infatti “coinvolti” in una pas-
seggiata culturale ed enogastronomica 
nel Ghetto romano. Si è iniziato con la 
visita del  Museo Ebraico, situato nel 
Tempio Maggiore per ospitare le opere 
e i preziosi raccolti da quella comunità.
Il museo è stato aperto nel 1960 per 
ospitare la raccolta di quanto scampa-
to alla distruzione delle Cinque Scole. 
Dopo dopo importanti lavori di rinno-
vamento e per la sicurezza, nel 2005 è 
stato riaperto e oggi accoglie argenti 
romani del Sei-Settecento, pergamene 
miniate, marmi antichi e numerosi tes-
suti preziosi. 
Gli Ebrei sono presenti a Roma da più 
di 2000 anni. I fatti più salienti sono av-
venuti nel 70 dopo la distruzione di Ge-
rusalemme. A quel periodo risalgono 
le catacombe ebraiche e la sinagoga di 
Ostia Antica. Nel 1492 ci fu la cacciata 
degli Ebrei dalla Spagna, nel 1555 Pao-
lo lV ordinò la chiusura nel Ghetto di 
tutti gli ebrei impedendo loro di uscire.
Il Ghetto di Roma sorse sulle rive del 
Tevere dove vissero sei-settemila per-
sone fra molte difficoltà e continue mi-
nacce di battesimi forzati. Nel 1870, con 
la fine del potere temporale della Chie-

sa, Roma fu unita all’Italia e il Ghetto 
fu aperto, ma poco dopo, a causa del-
le condizioni igieniche disperate della 
città, bisognava costruire gli argini e 
la Comunità ebraica di Roma, assieme 
all’Amministrazione civica, decise di 
raderne al suolo una gran parte. Nel 
1901 fu posata la prima pietra e nel 1904 
la Sinagoga fu inaugurata. L’interno è 
di grande effetto per le decorazioni 
geometriche e floreali dai colori vivaci 
presenti sulle pareti e sulla cupola. 
Nel museo oggi si possono ammirare: 
argenti, tessuti, velluti decorati da fili 
d’oro, ricami e merletti; la galleria dei 
marmi antichi; calchi di lapidi prove-
nienti dalle catacombe di Roma e dalla 
Sinagoga di Ostia Antica; la sala dedi-
cata alla preghiera, il Sabato, le feste 
ebraiche e Vetrine con ricorrenze del 
calendario ebraico.
Il Tempio Maggiore, di grandi dimen-
sioni, è diviso in due piani: uno, posto 
sotto il livello stradale, ospita il museo 
della comunità ebraica di Roma; l’al-
tro, al piano terra, la grande Sinago-
ga. Su tre lati del Tempio in posizione 
rialzata vi è la zona dedicata alle sole 
donne, il Matroneo. 
L’odierno culto giudaico consta di tre 
elementi: le tre preghiere quotidia-
ne (mattutina, pomeridiana, serale); 

nei sabati e nelle feste se ne ha una 
quarta detta aggiuntiva e nel giorno 
dell’Espiazione se ne aggiunge ancora 
una, detta di chiusura; comunque mol-
te e varie sono le regole ebraiche sulle 
quali non è qui il caso di dilungarsi.
Dopo la visita del museo, siamo andati 
al vicino ristorante di cucina rigidamen-
te Kosher, soggetta a continui controlli 
da parte del Beth Din (Tribunale Rab-
binico) e dove quasi tutto è prodotto in-
ternamente. Il locale si chiama Yotvata 
(piazza Cenci 70, telefono 06-68134481) 
e prende il nome da un kibbutz situato 
a sud dello Stato di Israele dove contro 
ogni logica (zona desertica) sono stati 
realizzati dei caseifici che costituisco-
no il 63% del mercato lattiero-caseario 
israeliano. Siamo stati accolti con corte-
sia dal titolare Marco Sed, il quale ci ha 
relazionato sulle normative “kasherut”.
Per menù: Carciofi alla Giudia, Frittu-
re vegetali miste, Spaghetti con bottar-
ga e pachino, Ravioli farciti con cacio e 
pepe, Baccalà con cipolla e pomodoro, 
Aliciotti con indivia, Degustazione di 
formaggi (produzione propria), Cassola 
di ricotta. Il tutto accompagnato da vini 
ovviamente Kosher: Pinotage Classic e 
Chardonnay dell’azienda Barkan. 
Il parere dei commensali e stato “otti-
mo e abbondante”, parere confermato 
pure dal Conseiller Gastronomique, 
Mario Iurlo.

Luigi Amore 
Officier

Vita dei Bailliages Roma Capitale

YOTVATA RISTORANTE KOSHER
con cucina giudaico-romanesca

Il brindisi della tavolata dei Confrères. Da sinistra, il Conseiller Gastronomique Mario Iurlo, il titolare Marco Sed, il 
Bailli Roberto Carducci, l’Argentier Vittorio Politelli e l’Officier Luigi Amore.
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Il 12 febbraio scorso, in occasione del 
Carnevale, il Bailliage de Rome Ca-

pitale della Chaîne des Rôtisseurs ha 
voluto celebrare la propria l’Assemblea 
annuale in concomitanza col rituale 
Dîner Amical. 
Come location, si è optato per un luogo 
veramente speciale. La scelta non era 
forse in linea con la ricerca spasmodica 
della “migliore” tavola nel “miglior” 
locale del momento – problema che 
occupa gran parte delle discussioni 
durante le riunioni del Consiglio Di-
rettivo –, ma certamente in piena 
sintonia con il senso 
d’amicizia richiesto 
dallo stare bene 
a tavola. Da 
Mamma Italia, 
in via dell’Ac-
qua Traversa 196, 
telefono 06-3312786. 
Siamo nella zona nord 
di Roma, dove la via Cassia 
Vecchia si incrocia con la via Cortina 
d’Ampezzo. Si tratta di un locale con 
alle spalle più di 50 anni di attività, e 
che ha saputo unire alla ristorazione 
di vera cucina romanesca una scuola 
di ballo tra le più note della Capitale 
e meglio frequentate, la Lady 
Sara.
La tenuta dell’Ac-
qua Traversa 
rappresenta una 
zona ricca di 
realtà storico-
archeologiche 
di uno dei setto-
ri più importanti 
della periferia di 
Roma. 

Qui si sono verificate importanti sco-
perte archeologiche di fastose resi-
denze suburbane. Tra le più note, 
da ricordare quelle di Marco 
Aurelio e dell’Imperatore 
Lucio Vero (161-169 d.C.) 
sui cui resti è stata rea-
lizzata in epoca recente 
(1925) la dimora storica 
progettata dal celebre ar-
chitetto Armando Brasini 
(1879-1965), Villa Man-
zoni, che prende nome dal 
committente Conte Gaetano Manzo-
ni, nipote del più noto Alessandro au-
tore dei celeberrimi I Promessi Sposi.
Mamma Italia ci ha riservato il salone 

più nobile della struttura, 
i tavoli hanno occupa-

to un quinto del-
la superficie e 

il resto, con 
musica dal 

vivo, è stato 
utilizzato dai 

Confrères e dai 
loro ospiti per dare 

libero sfogo a passi di dan-
za al ritmo di note musicali latino-
americane, quick-step, valzer, tango..., 
stimolati dalla musica coinvolgente di 
pianola e fisarmonica. 
Il menù era prettamente romanesco e à 
la carte, con antipasti stuzzicanti, paste 

fatte a mano e ben condite (gri-
cia, amatriciana, carbo-

nara e così via), carni 
cotte e insaporite a 

dovere e frappe 
di carnevale.
Il servizio è sta-
to velocissimo, 
preoccupato di 

consentire l’aper-
tura delle danze il 

prima possibile.

Il tempo è così volato via in un clima 
carnevalesco, “condito” di allegria e 

spirito di fratellanza, che dovreb-
bero accompagnare tutti gli 

eventi della nostra stupen-
da Associazione.
Sicuramente ci tornere-
mo, è un modo diverso 
per vivere in amicizia 
i piaceri della tavola e 
non è facile trovare loca-

li, almeno nella nostra cit-
tà, che possano consentire 

la convivenza tra la buona 
ristorazione e la pista da ballo. 
Vive la Chaîne!

Roberto Carducci 
Bailli

Ristorante Mamma Italia
Via dell’Acqua Traversa 196

Roma
Telefono 06-3312786

Vita dei Bailliages Roma Capitale

UN DÎNER DANSANT
da Mamma Italia

Emozione nella danza, proprio come in un gran Dîner.

1. La gricia ritoccata. 
2. Spaghetti alla carbonara. 
3. Frappe di carnevale.

1.

2.

3.
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Il Bailli di Piacenza e Antica Eri-
dania della Chaîne des Rôtisseurs 

Loris Lombroni ha organizzato – in 
collaborazione con la Vice-Argentier 
Ileana Oddi Bercè e i degustatori del 
Bailliage Antonio e Giorgio – una 
strepitosa serata dedicata allo Cham-
pagne Marie Stuart, maison champe-
noise di Reims. I soci sono stati ospiti 
di Ennio De Marco nella “Villa Cor-
neliano” in località Corneliano-Viu-
stino (Pc). Nell’occasione è stato anche 
festeggiato il rientro nella Confrater-
nita, dopo tanti anni, dello stesso De 
Marco, titolare di “Villa Corneliano” 
e del ristorante “Gourmet” a Quarto 
(Piacenza).
Il dottor Lombroni ha ricordato in 
apertura dell’incontro il compianto 
Bailli professor Roberto Viganò, fa-
cendo dedicare alla sua memoria due 
brani di musica lirica e in particolare il 
celebre “brindisi” della Traviata, brano 
eseguito con maestria dal baritono Va-
lentino Salvini, accompagnato al pia-
noforte dal maestro Isidoro Gusberti.
I confratelli della Chaîne sono arrivati 
non solo da Piacenza e provincia, ma 

anche dal Lodigiano, da Milano (erano 
presenti il Bailli dottor Luigi De Sisto 
con la consorte Ornella e il Vice-Ar-
gentier Giovanni Manetta con signora) 
e da altre città: sono stati accolti dal 
Bailli Lombroni e dalla consorte An-
namaria Russo e hanno potuto gustare 
l’aperitivo Champagne Brut Tradition 
Marie Stuart con una lunga serie di 
prelibatezze: sfoglia alle punte di aspa-
rago, frittatine rustiche ai bavari dolci 
e alle zucchine, sformatini di patate, 
carciofi, funghi carboncelli e pioppini, 
sfoglia ai gamberi di fiume in salsa, le 
verdure crude con tartare, crostini con 
il battuto di lardo, barchette al salmo-
ne marinato, le zucchine, i peperoni,  i 
finocchi e i carciofi in pastella fritti, le 
alici, i gamberi rossi in crosta, mozza-
relline ripiene e anelli di Tropea. 
Di seguito, buffet di antipasti: caciotta 
nostrana, taleggio di cantina, provolo-
ne Dop Auricchio, pecorino La pecora 
nera, zola piccante con crema di zucca 
e mandorle accompagnati al miele di 
acacia e mostarde, grana con gocce di 
aceto balsamico, coppa piacentina di 13 
mesi, pancetta arrotolata, culaccia con 

osso, tagliere rustico con salame a gra-
na grossa e focacce biologiche.
Ennio De Marco, dopo aperitivo e an-
tipasto decisamente luculliani, ha fatto 
accomodare i confratelli della Chaîne 
per il servizio al tavolo, che ha compre-
so Scialatielli alla zarina con gamberi 
rosa al fondo di crostacei, erba cipolli-
na e uova di copula, angus argentino 
allevato allo stato brado alla piastra 
con vellutata chiara al fondo di vitello 
sfumata alla Cuvée de La Sommelière, 
accompagnato da patate sautée all’ex-
travergine e prezzemolo, il tutto acco-
stato allo Champagne la Cuvée de La 
Sommelière (vino di punta della casa).  
Per concludere, crema catalana con lo 
Champagne Rosé.
Al termine della serata dedicata ai pa-
lati raffinati, il Vice-Echanson Antonio 
Grazioli, il consigliere Sonia Trippitel-
li Piccoli, il signor Pier Angelo Marti-
nelli (della Chiarli di Modena che ha 
omaggiato parte dello Champagne), il 
gourmet dégustateur Giorgio Bressan 
ed Ennio De Marco si sono brevemente 
soffermati sui prelibati piatti in menu e 
sugli eccellenti Champagne, gli uni e 
gli altri unanimemente apprezzati.    

Carlo Musajo Somma di Galesano

Vita dei Bailliages Piacenza

Champagne Marie Stuart 
per festeggiare il rientro 

nella Chaîne di Ennio De Marco
Il “brindisi” della Traviata in memoria di Roberto Viganò

Il Bailli Loris Lombroni con la consorte Annama-
ria Russo.

Il dottor Lombroni con Ennio De Marco, ultimo a destra, con alcuni dirigenti piacentini e nazionali;  
il signor Martinelli è con la bottiglia di Champagne.
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Forse per la regola del contrappas-
so, forse ispirato dal periodo qua-

resimale appena iniziatosi, fatto sta che 
Gerardo Blanca, nostro Vice-Chargé 
de Missions (attualmente Bailli di Fi-
renze), dopo la tradizionale maialata di 
fine gennaio, a distanza di poco meno 
di un mese, ha proposto al Consiglio 
di convocare Conseurs e Confrères del 
Bailliage Piacenza e Antica 
Eridania della Chaîne 
des Rôtisseurs 
per un Repas a 
tutto pesce.
L’appuntamen-
to per la cena, 
sul finire di feb-
braio, è stato fissato 
Al solito posto, a Fi-
denza, ospiti di  Luca e Elisa-
betta Bertoncelli, i titolari, e dello chef 
Gennaro De Vivo, napoletano verace, 
il quale ha deliziato i commensali, e la 
ripetizione è d’obbligo, con la sua cre-
azione gastronomica “Le delizie del 
mare”. Aperitivo: pizzette, crocchette 
e olive ascolane abbinate al Prosecco - 
Cantarini; antipasti: capesante gratina-
te, carpaccio di piovra con mandorle e 
patate, sashimi di tonno con cipolle ros-
se di Tropea; primi: tortelli di aragosta 

con ragù di carciofi e scampi, paella di 
pesce e verdure alla Gennaro abbina-
ti a Pinot Nero (vinificato in bianco) 
I Gioielli (Canneto Pavese); secondi: 
branzino all’isolana, fritto di calamari, 
triglie e gamberetti abbinati a Ribolla 
Gialla-Banear; contorni: melanzane 
appunciatiello, friarielli, zucchine alla 
scapece e infine excursus nella sontuo-

sità dei dolci vesuviani: pastie-
ra, cuba babbà e cannoli far-

citi dall’amico Gen-
naro, sotto i nostri 

occhi al tavolo, 
accompagnati da 
Passito di Pan-

telleria -  Duca di 
Castelmonte! Im-

possibile rinunciare alla 
“tazzulella ‘e caffè” e al gemel-

lato “limunciello” con piccola (…dico-
no a Napoli!) pasticceria!
A fine serata, il Bailli Loris Lombro-
ni si è complimentato con lo chef per 
l’ottima riuscita della cena. Non sono 
mancati i ringraziamenti ai Soci orga-
nizzatori dell’evento – in particolare 
a Gerardo Blanca e a Ileana Oddi –, 
i quali, con le rispettive metà, hanno 
“provato” il menù e gli enologici abbi-
namenti.  

La pre-serata è stata occasione anche 
per la convocazione dell’assemblea 
annuale dei Soci del Bailliage, con la 
presentazione del resoconto dell’atti-
vità, del bilancio amministrativo del 
2009, del  bilancio preventivo e del pro-
gramma del 2010 , con qualche (…per 
mantenere un po’ di sorpresa!) antici-
pazione dei prossimi incontri. E, natu-
ralmente, rinnovo delle cariche.  

Antonio Grazioli
Vice-Echanson  

Ristorante Al Solito Posto
Via San Faustino, 123

Fidenza (Parma)
Telefono 0524-534235

Vita dei Bailliages Piacenza

DELIZIE DI MARE AL SOLITO POSTO
LOCALE “NAPOLETANO” DI FIDENZA

1. Lo chef Gennaro De Vivo col Bailli Lombroni, consiglieri e soci di Piacenza. 2. La nuova socia Grazia De Martino di Montegiordano con il marito.

Fritto di calamari.

Capasanta gratinata.
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Sicuramente una serata importante 
quella di venerdì 23 aprile all’Anti-

ca Osteria della Pesa del Relais Cascina 
Scottina di Cadeo  (Piacenza), a partire 
dall’ambientazione: un’antica corte ru-
rale trasformata in uno splendido Re-
lais, poco distante dalla via Emilia, tra 
Piacenza e Fiorenzuola d’Arda.
Tema della serata: Sua maestà l’Aspa-
rago, verdura di stagione raccolta il 
mattino stesso in aziende locali e mi-
rabilmente trattata dallo chef Claudio 
Cesena; rientrato quest’anno in Chaî-
ne e diventato una realtà consolidata, 
sempre ai primi posti, nelle varie clas-
sifiche di guide enogastronomiche per  
quel  che riguarda  Piacenza.
Tra i presenti (48), ospite del Com-
mendator Fabio Zanacchi, il Direttore 
dell’Unione commercianti di Piacenza 
Dottor Struzzola e signora; del Bailli, il 
Colonnello Vanes Montanari con signora.

Importante anche la presenza degli 
amici de La Maragliana, una tenuta nel 
cuore delle colline del Monferrato tra le 
vigne di Brachetto e Moscato, che  com-
prende un agriturismo, un ristorante 
dove trovare antiche ricette, un’azienda 
agricola e tante altre amenità a Castel 
Rocchero in provincia di Asti. Grazie a 
La Maragliana, sponsor degli aperitivi, 
la serata ha avuto un inizio scoppiettan-
te: assaggi di formaggi di capra e di sa-
lumi monferrini e vini in abbinamento.
Ampio spazio è stato lasciato al prota-
gonista della serata, l’asparago, utilizza-
to come ingrediente importante in tutte 
le portate, sin dall’amuse bouche, ideale 
fil rouge per un Répas di prestigio.
Il menù. I caprini: erborinato, cerato, ce-
rato allo zafferano, vizzo, alpino e robio-
la. I salumi: cacciatorini e salame crudo.
Amuse bouche: crema al parmigiano 
con asparagi crudi ghiacciati. Antipa-

sto: la bavarese di caprini con mazzetto 
d’asparagi avvolto nel guanciale affumi-
cato. Primo piatto: i cappellacci di uova 
strapazzate con asparagi, tartufo nero, 
fondente di parmigiano e le sue scaglie. 
Secondo piatto: filetto di maiale avvol-
to nella pancetta con asparagi trifolati e 
salsa all’aroma di vaniglia. Dessert: ge-
lato alla zafferano con asparagi canditi 
e Pralineria dello chef. Per finire, gli 
amaretti di Mombaruzzo dell’azienda 
cavalier Vicenzi. I vini in abbinamento: 
Spumante rosé La Maragliana, Brut La 
Maragliana, Barbera 2008 La Maraglia-
na, Moscato La Maragliana.
Al termine della cena, un’altra escur-
sione degli amici della Maragliana con 
i famosi amaretti piemontesi, per salu-
tarci e per dirci arrivederci presso  la 
loro azienda. Invito che non manche-
remo di accettare. Un encomio parti-
colare alla brigata di sala per il servizio 
perfetto, sempre attento, calibrato nei 
tempi e di grande professionalità.
La serata si chiude con i complimenti 
del Bailli allo chef Claudio Cesena per i 
piatti perfetti e squisiti che ci ha prepa-
rato e i consueti commenti del Conseil-
ler Gastronomique, Sonia Trippitelli; 
per i vini, il Vice-Echanson Antonio 
Grazioli e i ringraziamenti del Bailli 
al Dégustateur Giorgio Bressan per lo 
studio sugli abbinamenti.

Giorgio Bressan

Antica Osteria della Pesa
Relais Cascina Scottina 

Strada del Riglio - località Scottina 
Cadeo (Piacenza) 

Telefono 0523-504232 - Fax 0523-504260
 info@osteriadellapesa.it

Vita dei Bailliages Piacenza

SUA MAESTÀ L’ASPARAGO 
Protagonista all’Antica Osteria della Pesa

Asparagi bianchi e verdi.

1. I Rôtisseurs piacentini con lo chef Claudio Cesena. 2. La dottoressa Carastro con la signora Campagnoli e il dottor Scotti. 3. Da sinistra, Lella Guerci con il 
consorte e la dottoressa Franca Santi.

1. 2. 3.
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Chi ben comincia… recita l’adagio. 
E così è stato – non poteva esse-

re diversamente! –, in quanto ospiti di 
Marcello Spadone, Maître Rôtisseurs, e 
dei suoi figli gemelli Mattia, anche lui 
chef, e Alessio, sommelier. Il ritrovo 
era al ristorante La Bandiera, a Civitel-
la Casanova (Pescara). 
Per i Confrères del Bailliage Abruzzo 
Adriatico della Chaîne des Rôtisseurs 
la serata s’è rivelata subito intrigante, 
con un filo conduttore immancabile, 
ovvero i piatti abruzzesi: con il cacio e 
ovo, il timballo, il caciocavallo, il bac-
calà e il capretto. Non sono serviti tanti 
aggettivi per magnificarne la squisitez-
za di una cucina oltremodo accattivan-
te. È stato sufficiente leggere il menù 
con, in primo piano, 
dulcis in fundo, la 
bolla sorpresa: un 
autentico capolavoro 
gastronomico del gio-
vane Mattia.
Era folto il gruppo 
dei partecipanti: 
quasi tutti i Con-
frères adriatici, al-
cuni soci del Bailliage 
di Roma Urbe, alcuni aspiranti e alcuni 
visitatori dall’Umbria in avanscoperta.
Tutti sono rimasti entusiasti di fronte 
alle prelibatezze di Marcello, uno chef 
che non è mai ripetitivo, è sempre ca-
pace di stupire e non tradisce mai. Tut-
to il Bailliage è orgoglioso di poterlo 
annoverare tra i propri iscritti come 
validissimo Professionnel.
La bella serata enogastronomica è stata 
anche l’occasione per fare un primo bi-
lancio delle attività sociali svolte dopo 
i primi nove mesi di vita del Bailliage, 
nato proprio nello stesso locale il 29 
marzo 2009.
Il Bailliage Abruzzo Adriatico ha par-
tecipato in modo massiccio al Grand 
Chapitre International di Novara per 
la cerimonia delle intronizzazioni; ha 

organizzato ben sei Repas Amicals, di 
carne e di pesce, in ristoranti di vario 
livello, con chef dalla fama conclama-
ta ed emergenti. Ha anche partecipato 

in modo attivo, culi-
nariamente parlando, 
alla preparazione e alla 
organizzazione del 
matrimonio di una 

coppia di giovani 
sposi di Paganica, 
uno dei centri più 
colpiti dal terremoto 

nell’Abruzzo aqui-
lano (e questo è forse 

l’evento più significativo, in cui tutti i 
Confrères si sono lasciati coinvolgere in 
tantissimi modi, uno diverso dall’altro).

E per il 2010 i propositi dei Rôtisseu-
rs dell’Abruzzo Adriatico sono ancora 
più… bellicosi. Si sta infatti pensando 
di organizzare una spedizione in Fran-
cia, alla scoperta delle bellezze di Bor-
deaux e dintorni...
Viva la Chaîne!

Marco Forcella 
Bailli

Ristorante La Bandiera
Contrada Pastine, 4

Civitella Casanova (Pescara) 
Telefono 085-845219

Vita dei Bailliages Abruzzo Adriatico

INIZIO ANNO AL RISTORANTE LA BANDIERA
MA ALLE VISTE C’È UNA SPEDIZIONE A BORDEAUX

1. Guerrino D’Agnese, Vice-Argentier, col giovane chef Mattia Spadone. 2. Marcello Spadone riceve il 
grembiule dal Bailli Marco Forcella.

Una succulenta portata.

1. 2.

La Bolla sorpresa con menu incorporato.
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Secondo Repas Amical del 2010 per 
il Bailliage Abruzzo Adriatico del-

la Chaîne des Rôtisseurs. L’evento è 
stato celebrato, la sera del 19 marzo, 
nel più classico e tradizionale ristoran-
te di pesce di Pescara: il Sea River, il 
cui patron Michele è da anni una isti-
tuzione in città e gestisce sin dal 1996 
questo elegante e caratteristico locale. 
Si tratta di un ambiente molto sugge-
stivo, in quanto s’affaccia sulla golena 
del fiume Pescara, quando mancano 
poche centinaia di metri al mare aperto 
(forse esagerando un tantino, la strut-
tura richiama alla mente un barcone 
sul Tevere o sulla Senna...). 
Molti dei miei Confrères sono clienti 
abituali del ristorante ed è stato quin-
di facile stilare la ricca sequenza delle 
portate. Fuori menù, la più classica 
delle insalate di mare con un azzecca-
tissimo accostamento di funghi e filetti 
di pomodoro. Ma ecco quanto propo-
sto e servito dal Sea River.

La cena ha avuto inizio con l’Aperiti-
vo di benvenuto al piano bar. A tavola 
sono quindi arrivati gli Antipasti: Asti-
ce con punte di asparagi e arancia su 
letto di insalata, Cuore di carciofi con 
scampi e patatine croccanti, Fagottino 
di ricotta e spinaci in salsa. Delizioso il 
Primo: Involtini di rana pescatrice in 
salsa di broccoli. Altro pezzo forte per 
Secondo: Branzino di mare in padella 
con pomodoro Pachino e patate. Per 
Dessert: Sorbetto di agrumi, Croccan-
tino di mandorle al cioccolato, Com-
posta di frutta. Fuori “spartito”, come 
detto, la favolosa insalata di mare.
Tutto squisito, e per me, pescarese di 
adozione da ormai quasi venticinque 
anni, una bellissima novità e il rammari-
co di non essere mai capitato da Michele 
in tutto questo tempo. Ma mi rifarò!
Rocco, lo chef, è stato un magnifico in-
terprete della nostra voglia di una cena 
a base di pesce, e il nostro Vice-Echan-
son, Marco Sanvitale, non gli è stato da 

meno nella perfetta scelta e nell’accu-
rato abbinamento dei bianchi abruzze-
si che hanno accompagnato i piatti.
Insomma, una cena superba, senza 
dubbio da ripetere presto, per festeg-
giare, spero, un nuovo Professionnel di 
cui non si può fare a meno! 
La serata è stata anche l’occasione per 
la presentazione di due nostri nuovi 
validi Confrères: Renato Pretaroli e 
Alfonso Maria Troilo. 
Con il loro ingresso, il gruppo degli 
originari soci fondatori composto di 
dieci, tra Amateurs e Professionnels, è 
salito – dopo l’ingresso di Marco Ro-
berti nel corso del 2009 – a tredici ap-
passionati cultori di quell’arte sublime 
che si chiama eno-gastronomia.
L’intero Bailliage dell’Abruzzo Adria-
tico, alla vigilia del rinnovo delle iscri-
zioni di fine marzo, può con orgoglio 
dire di non aver perso alcuno dei suoi 
fondatori; anzi, di aver registrato un 
aumento dell’effettivo (mutuando la 
terminologia dal vocabolario del Rota-
ry) di ben il 30%.
Viva la Chaîne abruzzese!

Marco Forcella 
Bailli

Sea River
Via Valle Roveto, 37

Pescara
Telefono 085-28056

Vita dei Bailliages Abruzzo Adriatico

AL SEA RIVER
alla Foce del Pescara

Per una sontuosa cena di pesce

Marco Sanvitale, Vice-Echanson del Bailliage 
Abruzzo Adriatico.

1. Astice con punte di asparagi e arancia su letto di insalata. 2. Involtini di rana pescatrice in salsa di broccoli. 
3. Branzino di mare in padella con pomodoro Pachino e patate. 4. Cuore di carciofi con scampi e patatine 
croccanti. 5. Fagottino di ricotta e spinaci in salsa. 6. Insalata di mare con funghi e filetti di pomodoro.

1.

4.

2.

5.

3.

6.
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Sono molto emozionato, stasera, 
perché mi incontro con François, 

carissimo amico e mentore del mio 
amatissimo vino francese; François è 
un vignaiolo borgognone che mi ha in-
trodotto alle delizie del Pinot nero.
Stasera però ho intenzione di fargli 
una sorpresa.
Appena entriamo nel ristorante, noto 
subito la sua sorpresa quando ordino 
un due bianchi abruzzesi: un Trebbia-
no e un Pecorino.
Mon ami, mi aspettavo un Montepul-
ciano, di quelli rosso sangue, che fanno 
scoppiare d’invidia i nostri Pinot, così 
esangui da sembrare malati 
– mi disse con una punto di 
piaggeria e di ironia.
Vedrai, ti sorprenderai! Ri-
sposi.
Il Pecorino si sposava 
splendidamente con l’anti-
pasto di crudo, stemperando 
il peperoncino degli scampi 
con la sua acidità sfacciata.
Non lo conoscevo! sussurrò 
François; però conoscevo il for-
maggio che mi sembra si chiami 
allo stesso modo!
E sì, però non c’entra nulla – ri-
sposi. Il suo nome curio-
so sembra derivare dalla 

diffusione geografica del vitigno che, 
già nell’Ottocento, era coltivato nel-
le regioni medio-adriatiche, ovvero le 
regioni della storica transumanza dei 
pastori, oppure, come molti sostengo-
no, per il particolare gradimento del-
le greggi verso i grappoli d’uva, che 
si presenta con acini piuttosto piccoli, 
gustosi e croccanti. Poiché è un vitigno 
a bassa resa, nel corso degli anni fu 
abbandonato a scapito del Trebbiano 
e quindi riscoperto solo ultimamente 
per merito di alcuni coraggiosi e lun-
gimiranti vignerons abruzzesi. In par-
ticolare, mi piace ricordare tre cantine: 

l’azienda Pasetti, che coltiva le 
viti a Pescosansonesco e nella 
valle del Tirino, nella provin-
cia pescarese; l’azienda Dora 
Sarchese, che ha i suoi vigne-
ti a Crecchio, nella provincia 
chietina, e infine l’azienda 
Cataldi Madonna di Ofena, 

nella provincia aquilana.
Mi ero lasciato andare a divaga-

zioni storiche sulle splendide vesti-
gia dell’Abruzzo Aquilano, alcune 
delle quali purtroppo devastate dal 
terremoto, quando il Trebbiano, con 
la sua potenza, irrompe sulla tavo-

la assieme ai rigatoni con gli 
scampi.

Preciso: il Trebbiano è sempre stato 
considerato un vitigno volgare, pove-
ro, utile solo per la quantità; anche nel 
suo caso, però, negli ultimi anni molte 
aziende hanno trasformato tale con-
cetto, iniziando a trattare il Trebbiano 
come un vino nobile, abbassandone la 
resa e trattandolo con le barriques: il 
mai troppo compianto Gianni Mascia-
relli, con il suo Marina Cvetic, ha tra-
sformato il Trebbiano da brutto ana-
troccolo a cigno imperiale.
Mon Dieu! Sembra di bere uno Char-
donnay della Borgogna!
Non esagerare, amico mio; certo è un 
grande vino, che si abbina splendida-
mente a paste con sughi a base di po-
modoro, minestre di legumi, pesce gri-
gliato o in umido, zuppe di pesce non 
troppo piccanti, ma anche a  piatti a 
base di uova e formaggi e persino alla 
scamorza appassita. 
E, giacché siamo entrambi appassionati 
di storia, anche del vino, ti spiego: l’ori-
gine del nome  Trebbiano pare risalga 
alla dicitura Trebulanum che Plinio 
il Vecchio utilizzò nella sua Naturalis 
Historia. Il vitigno, sempre secondo 
Plinio, era originario della Campania, 
in particolare della zona di Caserta. Di 
qui sarebbe successivamente arrivato 
in Abruzzo. Pare inoltre che il Treb-
biano, non particolarmente richiesto 
nei banchetti patrizi, fosse il vino pre-
ferito dall’esercito dell’Impero, tan-
to da essere talvolta definito “il vino 
dei soldati”. Sappi, amico mio, che il 
vento della storia non passa solo sul-
la Gironda, ma anche sulle verdi rive 
dell’Adriatico!

Marco Sanvitale
Vice-Echanson dell’Abruzzo Adriatico

Vita dei Bailliages Abruzzo Adriatico

Simposio immaginario 
con l’amico borgognone 

e due grandi vini d’Abruzzo: 
Pecorino e Trebbiano

Grappoli di uve Pecorino e Trebbiano.

Barriques di Trebbiano.
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Domenica 2 maggio il giovane 
Bailliage Abruzzo Nord ha avu-

to il piacere di ricevere la visita del 
Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi 
e della sua adorabile consorte Petra.
In un clima pienamente primaverile 
– anche se un poco di foschia impe-
diva al panorama di spaziare, come è 
proprio di quell’area, dalle montagne 
innevate fino al mare –, è stato orga-
nizzato un pranzo dedicato alla cucina 
del Teramano presso una villa annes-
sa al complesso di Borgo Spoltino, tra 
Giulianova e Teramo. Borgo Spoltino 
è uno splendido sito di campagna che 
include un ristorante di qualità gesti-
to dal Confrère Gabriele Marrango-
ni, imprenditore enogastronomico di 
grande iniziativa. 
Assieme alla Consoeur Grazia Roma-
ni, Gabriele ha preparato delle tipiche 
specialità delle nostre campagne, un 
gustosissimo Tacchino alla Canzanese, 
l’agnello e le “mazzarelle” (interiora di 
agnello cotte in umido in un involucro 
di indivia) per terminare con  un dolce 
a base di ricotta.
Ma la portata più originale del pranzo 
è uscita dalle mani della nostra Dame 
che ha dato un ottimo saggio del piat-
to di tradizione del Maggio teramano, 
“Le Virtù”. Solo apparentemente assi-
milabili a una delle tante minestre di 
verdure, Le Virtù costituiscono in ef-
fetti un piatto complicatissimo, costru-
ito con un’armonizzazione di decine di 
sapori, a partire dalle carni e dai brodi, 
ai diversi tipi di pasta e legumi, fino ai 
molteplici aromi delle verdure e delle 
erbe profumate della vicina montagna. 
Un’idea più precisa di questa “sinfo-
nia” si può ricavare dall’articolo che 
ne descrive la preparazione in questo 
stesso numero del giornale e che rende 
giustizia del nome di tale piatto: una 
quantità inimmaginabile di lavoro da 
parte delle donne che lo preparavano 

nonché delle poche che ancora si ci-
mentano nell’impresa.
A rendere questi sapori più gradevoli 
al palato, dopo un brindisi in onore di 
Roberto Zanghi con una festosa ma-
gnum di Champagne Henriot, sono 
stati serviti due vini della zona: il Ce-
rasuolo della tenuta Ulisse e un Monte-
pulciano d’Abruzzo di sicuro spessore 
qualitativo (Masciarelli, Villa Gemma).
Insieme con i Confréres del Bailliage, 
erano presenti, in un clima lieto, Rober-
to Zanghi e molte cariche della Chaîne: 
Anna Accalai e Valter Di Felice del Con-
siglio Nazionale, i Baillis dei Bailliages  
locali (oltre a chi scrive, Marco Forcella 
dell’Abruzzo Adriatico e Fabio Viviani 
del Piceno), nonché un vecchio amico 
della Chaîne italiana passato attraverso 
diverse cariche come Pietro Tassi.

Nel mio ruolo di responsabile degli 
onori di casa, ho infine avuto il piace-
re di avere con noi il professor Luigi 
Lombardo intorno a cui si sta aggre-
gando il primo nucleo di un Bailliage 
dell’Aquilano: dalle sue esperte parole 
abbiamo avuto un sapiente commento 
su tutte le portate del pranzo.
Si è trattato insomma di una circostan-
za in cui, oltre all’interesse per la ricer-
ca gastronomica, i diversi, sgargianti 
collari delle cariche hanno dato quel 
tocco di eleganza che caratterizza la 
nostra Associazione e che fa sentire in 
noi anche più forte lo spirito di appar-
tenenza.

Fabrizio Franchi
Bailli

Vita dei Bailliages Abruzzo Nord

LE GUSTOSE SPECIALITÀ DI CAMPAGNA
E LE VIRTÙ DEL BAILLI DÉLÉGUÉ D’ITALIE

1. Da sinistra, Roberto Zanghi, Valter Di Felice, Anna Accalai, Marco Forcella, Fabio Viviani, Luigi 
Lombardo, Pietro Tassi e Fabrizio Franchi. 2. Anna Accalai e Petra Zanghi. 3. Lo chef di Borgo Spoltino, 
Gabriele Marrangoni, con la moglie Adriana.

1.

2. 3.
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Le Virtù costituiscono un piatto ti-
pico e rituale della città di Teramo 

che si prepara per il 1° Maggio. Tutti i 
teramani rispettano questa tradizione 
e in molti, dalle città e dai paesi vicini, 
vengono a mangiare a casa di amici, o 
nei ristoranti, la calda pietanza. 
La preparazione delle Virtù è lunga 
e laboriosa. Il piatto ha questo nome 
proprio a indicare “le virtù” della don-
na che, per realizzarle, cucina per tre 
giorni. È un cibo antico, nato dalla sa-
pienza della cultura contadina in cui 
niente veniva buttato e dall’abilità di 
combinare, per il giorno della festa, in 
un connubio profumato una gustosa 
portata unica unendo tutto quanto il 
lungo inverno lasciava nelle madie con 
tutto quanto esplodeva nell’orto fertile 
di maggio. 
Gli “avanzi” della casa, il maiale, l’osso 
del prosciutto consumato, le cotenne, i 
rimasugli dei vari tipi di pasta, i legumi 
residui sposavano le primizie e i pro-
fumi dei campi e dell’orto, nello stesso 
tempo celebrando il rito antico delle 
pulizie di primavera, simbolicamen-
te rivelatrici del desiderio di rinascita 
dopo l’inverno, del rinnovamento della 
vita in un nuovo ciclo produttivo.
  Alcuni giorni prima della ricorrenza i 
contadini portano al mercato cittadino 
le verdure campagnole e i mazzetti di 
erbe aromatiche tipiche delle pendici 
del Gran Sasso e dei Monti della Laga, 
indispensabili alla preparazione del-
la specialità. Questo piatto composito 
contiene tutte le verdure fresche della 
primavera inoltrata: asparagi (in dia-
letto spirne), bietole, borragine, carcio-
fi, cicoria campagnola, cicorietta, cre-
spigno (scrippigni), finocchio, indivia, 
misericordia, ortica, papavero, cime 
di rapa selvatiche (rapacciole), spinaci 
(volaghe), tarassaco, zucchine, vital-
ba; tutti i tipi di legumi, quelli secchi, 
fagioli (borlotti, cannellini, tondarelli, 
spagnoli), ceci, lenticchie e cicerchie; 
quelli di stagione, fave e piselli; tutti 
gli odori, carote, sedano, aglio e cipol-
le, e poi l’aneto che con il suo aroma 
caratterizza le Virtù, il finocchietto 

selvatico, prezzemolo, timo serpillo del 
Gran Sasso (peperella), maggiorana, 
mentuccia, peperoncino, croste di par-
migiano, agli, cipolline fresche, salvia.
E inoltre carne di maiale, prosciutto, 
cotenne, piedino, orecchio, musetto, 
ossa, osso di prosciutto; polpettine di 
manzo; brodo di gallina e brodo di 
maiale; pasta secca e fatta in casa, par-
migiano.
La particolarità delle Virtù è che tutti 
gli ingredienti debbono esser cotti se-
paratamente! 
Così le verdure sono lessate e poi ri-
passate ognuna per proprio conto; 
i legumi lo stesso, cotti ognuno per 
tipo; altrettanto le carni, 
le pallottine, il prosciutto, 
l’osso di maiale. È soltan-
to la mattina del 1° mag-
gio che le Virtù vengono 
finalmente composte in 
una grossa pignatta messa 
sul fuoco, partendo da un 
fondo di erbe aromatiche, 
aneto, maggiorana, timo, 
finocchietto selvatico e 
olio, aggiungendo una pri-
ma verdura, allungando 
con un mestolo di brodo e 

via via proseguendo con i vari tipi di 
vegetali uno per volta, sempre allun-
gando con i brodi e aggiustando con le 
erbe aromatiche. 
Quando le Virtù avranno bollito circa 
tre ore si aggiungeranno, sempre uno 
per volta, i vari legumi e infine tutti tipi 
di paste lessate ciascuna per proprio 
conto. Si lascerà riposare e mantecare 
con del parmigiano prima di servire. E 
il piatto sarà ancora più buono la sera o 
il giorno dopo.
 

Grazia Romani
Bailliage Abruzzo Nord

Vita dei Bailliages Abruzzo Nord

Un delizioso Piatto Teramano
Frutto Della Cultura Contadina

Grazia Romani, Dame del Bailliage Abruzzo Nord, che ha pre-
parato le Virtù per il pranzo del 2 maggio, con Roberto Zanghi.

Un piatto di Virtù.
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Da Afrodite, la dea dell’amore, de-
rivano il loro nome gli afrodisia-

ci, “quei mezzi che dovrebbero risve-
gliare il piacere erotico e la passione”.
Sin dall’antichità, gli uomini hanno 
sempre escogitato qualcosa per sti-
molare la capacità riproduttiva e per 
aumentare nel contempo il puro 
piacere, cosicché profumi e 
polverine, cibi e bevande 
eccitanti, misture miste-
riose hanno caratteriz-
zato il modus vivendi 
nei vari secoli.
Da uno studioso della 
materia, David Sch-
warzwalder, appren-
diamo che già presso gli 
antichi Egiziani era ben 
noto il potere dei profumi 
per stimolare i sensi e che il re dei 
Persiani, Serse, faceva istruire per un 
anno intero le sue donne nell’arte dei 
profumi, prima che potessero presen-
tarsi a lui per una notte d’amore. Nel 
Medioevo particolari elisir costituiti 
da erbette miracolose, raccolte prima 
dell’alba e mescolate con sangue di 
donna, lucertole essiccate, qualche pelo 
di pube, riuscivano a rendere vivace e 
indimenticabile un rapporto amoroso. 
La stessa valenza erotica era attribui-
ta alla selvaggina e a uno speciale vino 
speziato, oltre che a particolari pietanze 
diversificate secondo le varie culture. 
Spesso le misture misteriose venivano 
preparate nelle antiche erboristerie, 
create e condotte dai monaci che tra-
scorrevano la loro vita nei monasteri.
Anche i frutti di mare, primi fra tutti le 
ostriche, ricchi di iodio, zinco e altri mi-
nerali, i polpi e il caviale sono cibi afro-
disiaci, coi quali vengono presi per la 
gola gli amanti, allo stesso modo che con 
alcuni vegetali, come i carciofi e gli aspa-
ragi (considerati dagli antichi “cibo de-

gli dei”, e consigliati dal famoso Apicio 
con uova e pepe quale eccellente afrodi-
siaco, mentre Plinio li definiva “verdu-
ra di Venere”). La moderna medicina 
ha oggi spiegato che sia i carciofi sia gli 
asparagi hanno effetti diuretici e digesti-
vi, e perciò “rilassano il bacino e favori-
scono l’irrorazione sanguigna” proprio 

come il sedano, il prezzemolo e 
l’aglio, i cui presunti effetti 

eccitanti sono ben noti tra i 
tanti convitati delle tavole 
imbandite. Non manca-

no le spezie nel novero 
degli afrodisiaci, tra 
cui un posto notevole 
occupano il pepe e lo 
zenzero, la cannella e 

il cacao, quest’ultimo 
assai caro al Casanova, 

che se lo faceva servire in taz-
za più volte al giorno. Di estremo gusto 
esotico sono infine alcune ricette parti-
colari, che chiamano in causa polvere di 
corno di rinoceronte e pene tritato di le-
one, cui si possono aggiungere i testicoli 
di toro arrostiti, utilizzati soprattutto in 
Spagna, il Paese della corrida.

Accadeva a volte che “l’amante bramo-
so” avesse esagerato con l’assumere ali-
menti afrodisiaci, soprattutto se ingeriti 
contro il suo volere. Si ricorreva allora 
a rituali anti-afrodisiaci per distrugge-
re gli effetti magici: indossare scarpe o 
stivali nuovi e camminare velocemente, 
oppure levarsi la scarpa destra, versarvi 
del vino e bere tutto fino all’ultima goc-
cia. Anche il mangiar cipolle fresche o 
gelatina di maiale con semi di papave-
ro, oppure succo di limone o ginepro 
pare che sortissero lo stesso effetto.

Silvana Del Carretto

Il Cibo e i Sensi

CIBI AFRODISIACI
OVVERO I PROFUMI PER STIMOLARE I SENSI 

DEL CORPO E DELL’ANIMA

Afrodite.

La nascita di Venere.

Ostrica, cibo afrodisiaco   
        per eccellenza.
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Quando si parla di “frutti di bosco” 
il nostro pensiero corre a fragole 

e lamponi, alle more, ai mirtilli e ma-
gari a ribes e corniolo, all’uva spina, 
sicuramente non a nocciole, noci, man-
dorle e castagne che sono invece frutti 
a guscio. La regina dei frutti di bosco è 
la fragola e, subito, ricordo quanto sia-
no buone degustate con lo champagne 
(vedi Pretty Woman con Richard Gere 
e Julia Roberts). Si tratta però di fra-
gole coltivate che ben si distinguono da 
quelle selvatiche che si trovano in bo-
schi e prati ombreggiati di tutta Euro-
pa. Si consumano come prelibato des-
sert. In inglese le chiamano strawberry 
dall’abitudine di stendere della paglia 
sotto le pianticelle per proteggerne il 
frutto. Ricche di vitamina C, sali mi-
nerali, glucidi e proteine, hanno pro-
prietà depurative e diuretiche, sono un 
ottimo tonico, astringente e calmante. 

Fu cibo apprezzato già nel paleolitico. 
Si iniziò a coltivarle in Francia nel Set-
tecento. Il lampone, un arbusto delle 
Rosacee, veniva raccolto e consumato 
sin dal neolitico. Come con le fragole, 
anche coi lamponi si preparano conser-
ve, sciroppi, sorbetti e distillati (assai 
noti Oltralpe come Framboesia).
Un’abitudine, Oltralpe, è quella di 
congelare i singoli frutti nei cubetti 
di ghiaccio e servirli nelle bibite. Tra 
i lamponi è anche apprezzata la mora 
giapponese dal frutto dolce e succoso, 
consumata come prelibato dessert con 
l’aggiunta di zucchero e panna monta-
ta. Un altro frutto assai apprezzato è il 
“lampone di Lapponia” (cloudberry), 
anche questo servito come raffinato 
dessert o come confettura che si può 
trovare nei negozi Ikea. Un po’ cara 
ma eccellente. Sempre tra le Rosacee 
troviamo la rosa canina (cinorrodon), 
arbusto dai lunghi rami spinosi, prin-
cipalmente usata per farne un tè. Nei 
Balcani se ne fa anche un liquore. In 
autunno troviamo le more con le quali 
si preparano ottime crostate, ma anche 
marmellate. Sono considerate preziose 
per la salute perché hanno valore nu-
tritivo assai elevato (10% di zuccheri). 
Sono originarie della Persia. I mirtilli 
sono Ericacee. Oltre che mangiati fre-
schi, con o senza zucchero e panna, si 
prestano bene a gelatine, marmellate, 
crostate e altri dessert nonché per fa-
volosi liquori. E, poi, avete mai pro-
vato il risotto ai mirtilli? Più acido è 
il corbezzolo, originario dell’area me-

diterranea: essendo insipido e amaro, 
è poco apprezzato. I ribes fanno parte 
delle Sassifragacee come l’uva spina as-
sai popolare in Gran Bretagna. Il ribes 
nero (cassis) è intensamente coltivato in 
Francia dove si fa apprezzato sciroppo, 
indispensabile per la preparazione del 
Kir (dal nome di un famoso sindaco di 
Digione), aperitivo a base di vino bian-
co di Borgogna che sarà chiamato Kir 
Royal se preparato con Champagne e 
Comunard se con vino rosso.
Il ribes rosso o bianco (groseille) è par-
ticolarmente apprezzato per fare ge-
latine e, in particolare, è ingrediente 
d’obbligo nella sella alla Baden Baden. 
Sul suo uso in Italia abbiamo un’inte-
ressante ricetta dello Stefani (1662).
I frutti di bosco sono spesso serviti con 
liquori, come Maraschino o Cointreau, 
che però ne sovrastano il sapore.
Per finire, vorrei ricordare che il “frago-
lino” (ottenuto da quella che chiamiamo 
abitualmente “uva americana”) è un 
vino che delle fragole ha soltanto il gusto.

Luigi Bosia 
Bailli

Le cose buone del Bel Paese

FRUTTI DI BOSCO
TUTTO IL GUSTO DELLA NATURA

1. Frutti di bosco con gelato. 2. Fragole e more. 3. Pere ripiene ai frutti di bosco.
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Intenditori
si diventa.

Scopritevi intenditori.

Luogo d’origine unico.

È tutto italiano.

È solo natura.

Sotto la tutela del 
Consorzio del Prosciutto di San Daniele.

Prosciutto
di San Daniele.

DENOMINAZIONE  D ’OR IG INE  PROTETTA

PRODOTTO           ITALIANO

Ecco quello che dovete sapere sul nostro
prosciutto per diventare dei veri intenditori.

La lavorazione e la stagionatura di almeno
13 mesi avvengono esclusivamente nel 
territorio del Comune di San Daniele del
Friuli, in provincia di Udine.

L’Unione Europea lo ha r iconosciuto 
prodotto DOP perché il microclima di
San Daniele, il metodo e l’esperienza dei
suoi produttori sono unici e irripetibili.

Una garanzia fondamentale per firmare la
vera qualità: ogni suino è nato ed allevato
esclusivamente in Italia.

Il Prosciutto di San Daniele è fatto solo con
carne di suino e sale marino.

Tutte le fasi di lavorazione sono svolte
seguendo regole rigorose, che costituiscono
il Disciplinare di Produzione, e sono certificate
da INEQ,ente di controllo appositamente
autorizzato dal Ministero delle Politiche
Agricole Alimentari e Forestali.

Assaporate la sua dolcezza, scoprirete un
prosciutto inconfondibile...

Prodotto DOP 
(Denominazione d’Origine Protetta).


