
Fratellanza! Con questo forte sen-
timento – che va oltre l’amicizia e 

che è insito nel nome stesso della Con-
frérie della Chaîne des Rôtisseurs – s’è 
svolto, lo scorso mese di marzo, il Gran 
Capitolo Internazionale di Malta. 
Le celebrazioni hanno ricordato anche 
i trent’anni di fondazione di quel Bail-
liage.
Numerosi gli italiani presenti al piace-
vole week-end nell’isola mediterranea. 
Con i rispettivi responsabili territoria-
li, vi erano rappresentati i Bailliages di 
Firenze, Palermo Sanremo, Trapani, 
Trieste.
Durante la bella festa, è stato formaliz-
zato pure il gemellaggio tra i due Bail-
liages nazionali. 
A suggellare la cerimonia c’erano i ri-
spettivi Bailli Délégué, Roberto Zan-
ghi e Joseph Xuereb, amici sinceri da 
molti anni.
In tale gioioso contesto, particolarmen-
te sentito il rafforzamento dei già ot-
timi rapporti tra i Rôtisseurs di Malta 
e di Sicilia. Tanta allegria e un clima 
festoso si sono registrati durante la 
cerimonia delle intronizzazioni: tra il 
folto gruppo di ospiti siciliani, c’erano 
infatti quattro giovani chef, che hanno 
ricevuto le insegne di Professionnel.
Lo Chapitre s’è rivelato un equilibrato 
compendio di proposte culturali, turi-
stiche ed enogastronomiche. In parti-
colare, Palazzo Parisio di Naxxar – la 
piccola Versailles dell’isola, residenza 
aristocratica di grande suggestione che 
fu anche la casa del Gran Maestro dei 
Cavalieri di Malta – ha ospitato Gala 
Dîner: molto curato, con cibi di chiara 
ascendenza locale e presentazione raf-
finata.
Ma adesso, dal cuore del Mediterraneo 
l’attenzione si sposta a Venezia. 

Nella Città Serenissima, dal 4 al 7 ot-
tobre prossimi, si svolgeranno infatti 
il 44° Grand Chapitre International 
d’Italie e il contestuale gemellaggio con 
i Confratelli degli Stati Uniti d’Ameri-
ca (ne scriviamo a pagina 2). 
C’è grande attesa per questo evento: in 
Laguna stanno già arrivando adesioni 
da tutto il mondo.
Intanto, se l’attività in campo interna-
zionale è intensa, anche a livello locale 
le cose stanno procedendo per il me-
glio. A Roma, in febbraio, è nata la 
struttura denominata Diga: guidata da 
Giuseppe Lepore, conta una sessantina 
d’iscritti, tra i quali molti diplomati-
ci. Ora è la volta del Bailliage Collio 
& Laguna: proprio di recente il Bailli 

Délégué Roberto Zanghi ne ha pre-
annunciato la costituzione (il respon-
sabile sarà Argo Fedrigo). Entrambi i 
resoconti nelle pagine interne.

Bruno Peloi

Bella foto ricordo dopo la cerimonia delle intronizzazioni al Palazzo Parisio di Naxxar, a Malta.

Tra Roberto Zanghi, a destra, e Joseph Xuereb si concre-
tizza il gemellaggio tra i Bailliages di Malta e d’Italia.
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Fratellanza!
Celebrato il gemellaggio con Malta - In ottobre a Venezia 

il Grand Chapitre International d’Italie
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2 Attualità

Venezia è città dal fascino inde-
scrivibile. Città millenaria, unica 

al mondo per storia, arte, cultura e ci-
viltà. Città incantevole, da visitare al-
meno una volta nella vita. Quale luogo 
migliore, dunque, per accogliere i tanti 
Confrères e gli ospiti che giungeran-
no da ogni parte del mondo per il 44° 
Grand Chapitre International d’Italie 
in programma dal 4 al 7 ottobre pros-
simi? Quattro giorni per assaporare la 
magia del romanticismo e dell’arte del-
la città galleggiante, costruita sull’ac-
qua e collegata da ponti, affascinante 
labirinto di calli, campielli e canali...
Il programma approntato dal Baillia-
ge del Veneto è ricco di appuntamenti 
e proposte culturali e gastronomiche, 
ma lascia spazio anche agli ospiti che 
vogliono godersi una vacanza slow, con 
suggerimenti per itinerari alternativi, 
alla scoperta di una Venezia meno co-
nosciuta o trascurata dal circuito turisti-
co internazionale, ma sempre stupenda.
Il ritrovo per i Rôtisseurs (il 4 ottobre) 
sarà nel salotto più bello del mondo, 
Piazza San Marco, al Caffè Florian, per 
un cocktail di benvenuto. La giornata 
successiva sarà dedicata alle escursioni 
e alla visite culturali: al mattino, dopo 
la traversata della laguna a bordo di un 
galeone, si arriverà alle isole di Mura-
no, Burano e Torcello; nel pomeriggio, 
un’escursione culturale presenterà alcu-
ni tesori architettonici e artistici nel cuo-
re di Venezia. Il tour guidato consentirà 
di ammirare il Palazzo Ducale, il Ponte 
dei Sospiri, il Teatro La Fenice e il Ponte 
di Rialto sul Canal Grande. Non man-
cherà, prima della cena in un prestigioso 
palazzo sul Canal Grande, la visita alla 
grande Basilica di San Marco, uno dei 
più importanti monumenti architettoni-
ci del mondo e che fu ponte culturale tra 
l’Europa e la porta d’Oriente, Bisanzio. 
Grazie a un’apertura serale speciale per 

la Chaîne, vi si potranno ammirare, tra 
i numerosi tesori artistici contenuti, la 
Pala d’oro, dietro l’altare maggiore, ca-
polavoro dell’arte orafa bizantina e ve-
neziana, e la cripta, normalmente chiuse 
al pubblico. Nella mattinata di sabato 6, 
ci saranno le due cerimonie clou dello 
Chapitre: quella delle intronizzazioni e 
quella del contestuale gemellaggio tra i 
Bailliages nazionali d’Italia e degli Stati 
Uniti d’America. Si svolgeranno nel Pa-
lazzo della Scuola Grande di San Rocco. 
Le Scuole erano le associazioni laiche di 
beneficenza e mutuo soccorso delle varie 
corporazioni, molto sviluppate nel pe-
riodo di massimo splendore della Sere-
nissima. La Scuola Grande di San Rocco 
in particolare rappresenta un importan-
te momento nella storia della pittura ve-
neziana del XVI secolo: la grande Sala 
che accoglierà i Rôtisseurs è stata deco-
rata dai più illustri pittori attivi a Vene-
zia in quell’epoca, da Paolo Veronese 
al Tintoretto. Non meno prestigioso il 

palazzo Pisani Moretta, dall’imponente 
facciata in stile gotico fiorito, che ospite-
rà la cena di gala nella serata di sabato. 
All’interno della residenza gentilizia – 
situata in uno dei punti più affascinanti 
del Canal Grande, tra il Ponte di Rialto 
e Ca’ Foscari – si potranno ammirare 
la ricca decorazione barocca e le opere 
di grandi artisti veneziani quali Jacopo 
Guarana e Giambattista Tiepolo. Que-
sta breve descrizione di alcuni luoghi 
e tesori architettonici e artistici che si 
potranno ammirare in occasione dello 
Chapitre ha volutamente trascurato la 
componente enogastronomica e i locali 
che ospiteranno gli incontri conviviali. 
A loro sarà dedicata, nel prossimo nu-
mero della rivista, una doverosa presen-
tazione con alcune anticipazioni sulle 
ricche proposte culinarie che si potranno 
degustare a Venezia.

Silvano Conte
Vice-Chargé de Presse

IL FASCINO DI VENEZIA 
PER UN WEEKEND DA SOGNO

Aperte le iscrizioni al 44° Grand Chapitre d’Italie in programma dal 4 al 7 ottobre  
Il gemellaggio con gli Stati Uniti d’America

1. La Basilica di San Marco. 2. Palazzo Pisani Moretta. 3. Un interno della Scuola Grande di San Rocco, 
sede delle intronizzazioni. 4. Una visione unica e magica, il Ponte di Rialto a Venezia. 5. Una veduta ester-
na della Scuola Grande di San Rocco.
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A due passi da Palazzo Diamanti, 
nel cuore medioevale di Ferra-

ra, c’è uno splendido Relais Chateau 
– l’Hotel Ristorante Duchessa Isa-
bella – che Evelina Bonzagni, Maître 
Restaurateur della Chaîne, ha creato 
e reso famoso. In queste sale arreda-
te con pezzi antichi e con un calore, e 
grazie a un signorile senso dell’ospita-
lità, siamo stati ospitati da Leonardo e 
Laura, figlio e nipote di Evelina, degni 
anfitrioni nella prova menu, e di una 
grande accoglienza.
La catena dei Relais & Chateaux pre-
senta le più belle dimore del mondo, 
meta di personaggi famosi, di perso-
ne amanti del bello e che attendono il 
massimo livello dell’accoglienza. Ora, i 
gestori di questo luogo magico, che in-
vito a visitare almeno via internet, di-
spongono anche di un Ristorante all’al-
tezza delle cinque stelle dell’Hotel. 
Qui, una domenica dello scorso mese 
di novembre, siamo stati ospiti in un 
Repas ufficiale della Chaîne. La sensi-
bilità di Laura e Leonardo e lo spirito 
di appartenenza all’Associazione han-
no contribuito a offrirci una splendida 
giornata.
Menu sicuramente tradizionale e raffi-
nato; non abbiamo creduto opportuno 
creare interferenza alla cucina ferrare-

se che è generosa e saporita. La storia 
della cucina degli Estensi è sicuramen-
te di grande prestigio, positivamente 
influenzata da un grande gastronomo/
scalco dei tempi, Cristoforo da Mes-
sisburgo, e il Dominio Papale ha con-
tribuito ad accrescere (dove c’erano 
i Preti si è sempre mangiato bene! si 
diceva un tempo); con particolari che 
ancor oggi possiamo rivisitare. Anche 
i vini sono emiliani-romagnoli, per un 
abbinamento regionale e del territorio 
che dà sempre risultati di prestigio. 
Una sola eccezione data dal vino da 
dessert, dei Colli Euganei Patavini, per 
significare anche il legame che il Bail-
liage del Veneto ha con la Provincia di 
Ferrara, destinata a costituire quanto 
prima una entità a sé stante nell’am-
bito della Chaîne. Era per l’appunto 
presente Roberto Beccati, destinato a 
raccogliere questo incarico, con la gen-
tile e graziosa compagna.
Non abbiamo assaggiato tutto di que-
sta cucina, che ci attende ancora al-
meno per farci provare il pasticcio alla 
Ferrarese (con pasta dolce e salata e 
piccione) e anche il Pampato, un dolce 
secco fatto in onore della vista del Papa 
dalle suore di un convento. Devo tutta-
via menzionare il Pane, anzi le Coppie 
ferraresi, che costituiscono un momen-

to di grande importanza a Ferrara e 
sono molto apprezzate.
Abbiamo iniziato in cantina (di grande 
prestigio, arredata rusticamente, con 
salumi pendenti che abbellivano e cre-
avano aspettative...). Pinzini (gnocchi 
fritti) che accompagnavano i salumi 
tipici della grande tradizione ferrare-
se: la Pancetta lardata che si scioglieva 
in bocca, la “Zia” (salume con aglio), la 
Salama fresca servita a fette, la Coppa 
e un ottimo Lambrusco reggiano, per 
cominciare. Passatelli in brodo secon-
do la tradizione emiliana. Ma l’apote-
osi è continuata con i Tortelli di zucca 
con ragù dalle tre carni come nei tem-
pi antichi e come Messesburgo ci ha 
tramandato. Poi la Salamina da sugo 
com’è indicata dal popolo di Ferrara: è 
un salame, conciato con spezie e bran-
dy (rigorosamente di carne di maiale), 
invecchiato almeno 12 mesi, meglio 18, 
poi cotto e in sala servito al cucchia-
io direttamente dallo chef. L’umore 
dell’insaccato che con il cucchiaio di 
portata arriva nel piatto, dove il purè 
di patate è pronto ad attenderlo, è la 
prova che la qualità del prodotto è ai 
massimi livelli. Un salame di grande 
tradizione e di antica storia, se ne par-
la addirittura prima del Trecento: era 
uno dei doni più ambiti che i regnanti 
dell’epoca si attendevano dai Ferraresi. 
Un Tortino al cioccolato e dolcetti per 
finire in gaudio. 
Una grande giornata in un’atmosfera e 
con un’eleganza d’altri tempi. Servizio 
all’altezza del locale e della Chaîne.

Romolo Cacciatori, Bailli

Vita dei Bailliages Veneto

A Ferrara, all’Hotel Ristorante Duchessa Isabella,  
della Consoeur Evelina Bonzagni

SIGNORILE OSPITALITÀ
e cucina della tradizione

1. Il Bailli Romolo Cacciatori con lo chef e suoi collabotatori alla fine del Repas. 2. Renato Gonella, Vice-Ar-
geniter, assieme alla signora Lorena. 3. Roberto Beccati, responsabile per l’area di Ferrara, e la gentile signora.
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Hotel Ristorante Duchessa Isabella 
Via Palestro, 70 - Ferrara

Telefono 0532-202121
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Il battesimo del Bailliage Diga della 
Chaîne des Rôtisseurs si è tenuto a 

Roma, al Marriott Grand Hotel Flo-
ra, lo scorso febbraio. Ha presieduto 
la cerimonia dell’Induction Roberto 
Zanghi, Bailli Délégué d’Italie e mem-
bro del Consiglio Magistrale. Oltre al 
Bailli del neo-costituito Bailliage, Giu-
seppe Lepore, erano presenti, tra gli 
altri, S.E. Hakki Akil, Ambasciatore 
di Turchia, S.E. Christian Berlakovits, 
Ambasciatore d’Austria, S.E. Deba-
brata Saha, Ambasciatore d’India, S.E. 
Kohno Masaharu, Ambasciatore del 
Giappone, S.E. Kola Llesh, Ambascia-
tore di Albania, S.E. Saywan Barzani, 
Ambasciatore dell’Iraq, la principessa 
Rania Sidawi, il noto cantante Al Bano 
Carrisi e l’onorevole Alberto Micheli-
ni. Del Consiglio della nuova struttu-
ra fanno parte anche: Antonio Stocchi 
(Presidente del Diplomatic and Inter-
national Golf Association) Vice-Char-
gé de Missions, Saverio Paventi di San 
Bonaventura Vice- Argentier, Mario 
Scipione Vice-Conseiller Gastronomi-
que, Yulia Bazarova, Vice-Chargée de 
Presse. Con oltre 60 iscritti tra amba-
sciatori, imprenditori, manager, pro-
fessionisti e artisti, il Bailliage Diga è 
destinato a diventare punto di riferi-
mento per il mondo della Diplomazia 
presente in Italia. “Obiettivo del nuovo 
Bailliage – ha detto il Bailli Giuseppe 
Lepore al termine della cerimonia – 
è quello di offrire continue occasioni 
d’incontro durante le quali interagire, 
fare network e instaurare legami di 
amicizia, condividendo la tavola con 
nuovi e vecchi amici, senza mai scor-
darsi di fare del bene al prossimo...”.
Terminata la cerimonia, s’è fatta una 
gradevole verifica di una frase di 
François de La Rochefoucault: La fe-
licità sta nel gusto e non nelle cose pia-
cevoli, si è felici quando si ha ciò che ci 

piace e non quando si ha ciò che gli altri 
trovano piacevole”. La cena di Gala si è 
svolta al roof garden Ailanto dello stesso 
hotel, con splendida vista su Roma tra 
Via Veneto e Villa Borghese, allietata 
dalle note del Maestro Massimo Gentile.
Lo chef Luigi Sorrentino, Professionnel 
del Bailliage, ha creato piatti con riferi-
menti alla cucina italiana in simbiosi con 
quella internazionale, ispirandosi anche 
alla storia della Chaîne. E così la scelta 
dell’antipasto, Petto d’oca affumicato 
al timo su giardinetto d’insalatina di 
quercia, è stata fatta in onore della Con-
frérie (bello il richiamo agli oyeurs, gli 
antichi arrostitori di oche). Rispettata, 
invece, la tradizione con la quenelle di 
mela annurca con i blinis caldi. La tri-
logia di risotti ha richiamato principi di 
fratellanza e d’internazionalità. Il riso, 
alimento universale, è stato servito in un 
piatto ovale: il basmati quale richiamo 
all’Oriente e ai Paesi emergenti; il vene-
re nero per ricordare le popolazioni del 
Terzo Mondo, e del continente africano 
in particolare; il vialone nano in omaggio 
all’Italia. Il vellutato e armonico Felicità 

Igp Salento Bianco, vino delle Tenute 
del Confrère Al Bano Carrisi, si è spo-
sato piacevolmente con le pietanze esal-
tandone gusto e sapori. Ai commensali 
è stato quindi servito Filetto di vitella in 
gabbia di sfoglia tartufata con frutti di 
bosco. Colore, odore, consistenza, finez-
za e succosità hanno creato un mix per-
fetto: piatto ideale per cultori della buo-
na cucina. Apprezzabile la scelta dello 
chef d’impreziosire la portata con una 
sfoglia al tartufo bianco, elemento tipico 
della cucina italiana. In abbinamento, 
il corposo e strutturato Salento Rosso, 
sempre delle Cantine Carrisi. Appeti-
tosi mini-babà hanno preceduto la chiu-
sura del Gala Dinner, con la gigantesca 
torta millefoglie al cioccolato con logo 
del Bailliage Diga (con Spumante Brut 
Felicità, Aleatico Passito Igp Salento e 
Grappa cristallina Luna). Ai convenuti 
è stato donato un esemplare numerato e 
firmato in originale dell’opera À la santé 
del Maestro Renato Meneghetti. 

Yulia Bazarova
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Diga

Ambasciatori, imprenditori, manager, professionisti e artisti  
riuniti al Marriott Grand Hotel Flora di Roma

FELICITÀ NEL GUSTO
OVVERO IL GUSTO DELLA VITA

1. Al Bano viene nominato Chevalier della Chaîne des Rôtisseurs. 2. Il giuramento. In prima fila, dopo Al 
Bano e Alberto Michelini, gli ambasciatori di Giappone e Turchia. 3. Roberto Zanghi, Piervittorio Tione, 
lo Chef Rôtisseur Luigi Sorrentino e Giuseppe Lepore. 4. La rituale foto ricordo dopo le intronizzazioni. 
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Un successo! Il Bailliage Collio & 
Laguna, da mesi in cantiere, di 

recente s’è sottoposto alla cerimonia 
del varo. Non una, ma decina di bot-
tiglie di spumante hanno fatto il loro 
dovere. In tanti hanno festeggiato l’av-
venimento. Straordinariamente bella 
la location, il Castello di Spessa Re-
sort, dimora storica (vi ha soggiornato 
pure Giacomo Casanova...) a Capriva 
del Friuli (Gorizia). Ne è proprietario 
il Confrère Loretto Pali. Tra i nume-
rosi ospiti (elegantissime le signore), 
il Prefetto di Gorizia Maria Augusta 
Marrosu, Enrico Della Pietà, manager 
della Davidoff Italia (i cui sigari sono 
apprezzati in tutto il mondo), Giusep-
pe Lombardi (contitolare di un’azien-
da artigianale modenese produttrice 
di aceto balsamico), Angelo Di Viesto, 
presidente della Hella Italia (leader 
nella produzione di led e fari per au-
tomobili).
La serata s’è svolta in tre grandi mo-
menti, distinti ma concatenati. L’ap-
puntamento per i saluti di benvenuto 
era fissato nelle cantine del medievale 
castello, dove sono saltati numerosissi-
mi tappi di Spumante brut Ribolla gial-
la “Pertè” La Boatina Millesimo 2010 e 
dove sono stati serviti deliziosi Appe-
tizers e il prelibato prosciutto crudo 
D’Osvaldo. Sempre nella barricheria 
della Pali Wines, Giuseppe Lombardi 
ha presentato l’aceto balsamico Sesto 
Senso.
Quindi, nei saloni ricevimento al pia-
no superiore, è stata servita la cena. 
Lo chef Tonino Venica si è superato in 
bravura, sia per la squisitezza dei piatti 
proposti sia per essere riuscito a man-
tenere alto lo standard qualitativo delle 
portate (impresa sempre ardua quando 
i commensali sono numerosi). Per an-
tipasto, Millefoglie di baccalà manteca-
to su specchio di formaggio Montasio 
stravecchio: azzeccato l’abbinamento 
col Pinot bianco Doc Collio 2010 Castel-
lo di Spessa. Due i primi: Zuppa di ceci 
e gnocchetti di broccoli (eccellente) e 
Torretta di ravioli ai carciofi e tavoloz-
za di ortaggi. In entrambi i casi, il ma-
trimonio col Friulano Doc Collio 2010 
Castello di Spessa è stato uno dei più ben 

riusciti della serata (però, quanta no-
stalgia per il perduto nome di Tocai!).
Delizioso, a questo punto, il Sorbetto 
di mela verde e zenzero: una dei gioiel-
li gastronomici del Dîner.
Omaggio alla Chaîne des Rôtisseurs 
col il secondo: Oche di tre... mangiare 
da Re! Ossia, la coscia, il petto e il foie 
gras del pennuto che ha fatto la storia 
della Confrérie. Agréable l’accostamen-
to col Merlot Doc Isonzo 2009 La Boa-
tina.
Terza tappa di questo esaltante viag-
gio enogastronomico (ma non solo), gli 
adiacenti saloni padronali. Qui, Dame, 
Cavalieri e Amici si sono immersi in 
altri voluttuosi piaceri: come quelli di 
degustare i sigari offerti dalla Davi-
doff Italia, oppure di cimentarsi con 

la torta su due piani costruita apposta 
per la Chaîne, le friandises, il cioccolato 
fondente. E ancora... nunc est bibendum 
con “Perle” Verduzzo passito Igt 2006 La 
Boatina, i distillati e la favolosa Grappa 
De Mezzo invecchiata 20 anni.
Inappuntabile il servizio di sala.
Durante la serata, è stato letto un mes-
saggio con il quale il Bailli Délégué 
d’Italie, Roberto Zanghi, ha prean-
nunciato l’intronizzazione a Venezia 
(il prossimo ottobre) di Argo Fedrigo 
quale Bailli di Collio & Laguna. Suoi 
primi collaboratori saranno l’impren-
ditore Loretto Pali, l’avvocato Massi-
mo Bergamasco e il gioielliere Andrea 
Petric.

Bruno Peloi

Vita dei Bailliages Collio & Laguna

1. Loretto Pali, Maria Augusta Marrosu, Prefetto di Gorizia, e Barbara Borraccia. 2. Argo Fedrigo con lo 
chef Tonino Venica. 3. Bruno Peloi con Enrico Della Pietà e Argo Fedrigo. 4. I brindisi di benvenuto nella 
barricheria del Castello di Spessa.

La nuova struttura sarà guidata da Argo Fedrigo  
Primo Dîner Amical al Castello di Spessa (Gorizia) 

ESORDIO RAFFINATO
PER LA CHAÎNE ISONTINA

1. 2. 3.

4.
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Il primo Interbailliage della Chaîne des 
Rôtisseurs di Sicilia si è tenuto a Cata-

nia, lo scorso mese di novembre. È stato 
organizzato dal Bailli di Catania, Pino 
Ignoto. Si è trattato di due giorni inten-
si, vissuti fra turismo ed enogastronomia. 
Tra i protagonisti di questa interessantis-
sima kermesse c’erano, naturalmente, an-
che i Bailli di Trapani Maurizio Messina e 
di Palermo Roberto Vivaldi con le rispet-
tive consorti. Graditissima la partecipa-
zione del Bailli Délégué d’Italie, Roberto 
Zanghi. Il primo incontro conviviale si è 
svolto al Ristorante Il Melograno, di Fi-
lippo Nicosia, pasticciere e Maître Rôtis-
seur della Chaîne. L’elegante locale si tro-
va a San Giovanni la Punta (Catania) ed è 
dotato di una bellissima sala, con fini ad-
dobbi, e, all’esterno, di ampi spazi con pi-
scina. Ottima l’accoglienza riservata agli 
Associati, sia da Filippo Nicosia sia dallo 
chef Luigi Nocerino e dal responsabile di 
sala Riccardo Forzese. Il menu. Antipa-
sto: Carpaccio di polpo con carciofi, Ali-
ci marinate, Pesce spada affumicato con 
seppie alla veneta. Primo: Penne al gratin, 
Risotto con zucca, carciofi e gamberetti. 
Secondo: Gamberoni in pastella, Rosetta 
di pesce spada al pistacchio, Spiedini di 
gamberetti al gratin; Insalata capricciosa. 
Dessert: Torta e Spiedini di frutta assorti-
ta. Dopo un giro turistico alla città e alla 
Val di Noto (patrimonio dell’umanità 
Unesco), i Rôtisseurs sono stati ospiti del 
Maître Rôtisseur Beppe Danile, al Grand 
Hotel Baia Verde, a Cannizzaro di Aci 
Castello (Catania). Serata amabilissima, 
in un clima di vera fratellanza, allietata da 
un pasto ricco e appetitoso, con applauso 
finale alle brigate di sala e di cucina, in 
particolare al Beppe Danile e allo chef 
Marcello Viviano. Questo il menu. Anti-
pasto: Sciccherie della Casa, con Insalata 
di seppie e carciofi, Sformatino di ricot-
ta al pistacchio, Bocconcini di gamberi 
bianchi con verdurine e agrumi, lamelle 
di tonno con zenzero e soia. Primo: Ta-
gliolini con cicale di mare e carciofi croc-
canti. Secondo: Filetto di rombo in crosta 

di frutta secca con mousse di melanzane. 
Dessert: una composizione mista con Le 
delizie del pasticciere. In abbinamento, 
Ribolla Gialla Doc, Collio 2008, Azien-
da Borgo Conventi di Farra d’Isonzo 
(Gorizia); Fontanafredda millesimato 
Spumante, Azienda Fontanafredda, Ba-
rolo (Cuneo). Il secondo giorno, Consoe-
rus, Confrères e ospiti hanno fatto visita 
all’Azienda agricola del Barone Emanue-
le Scammacca del Murgo, a Santa Veneri-
na (Catania), cui a fatto seguito il pranzo 
rustico, accompagnato dai vini aziendali, 
nell’annesso Agriturimo. Perfetto padro-
ne di casa e competente cicerone durante 
la visita allo stabilimento e alla cantina, 
Pietro Scammacca, uno dei figli del Ba-
rone Emanuele Scammacca del Murgo, 
già Ambasciatore d’Italia in Belgio, alla 
Santa Sede e a Mosca. Dopo il pranzo, i 
Rôtisseurs siciliani si sono congedati, fe-

lici per le giornate passate insieme, nello 
spirito della Chaîne, e uniti in questo in-
contro importante e unico, ma ripetibile!

Giuseppe Ignoto, Bailli

Vita dei Bailliages Catania

Anche il Bailli Délégué Roberto Zanghi all’incontro festoso di molti associati siciliani

momento UNICO… MA RIPETIBILE

1. Foto ricordo al Grand Hotel Baia Verde. 2. In visita all’Azienda vitivinicola del Barone Scammacca del 
Murgo, a Santa Venerina. 3. Roberto Vivaldi, Roberto Zanghi, Beppe Danile, Maurizio Messina e Pino 
Ignoto. 4. I partecipanti al pranzo al Ristorante Il Melograno, a San Giovanni La Punta.

Ristorante Il Melograno 
Via Siracusa, 8

San Giovanni La Punta (Catania)
Telefono 095-7411912

Sito www.ristoranteilmelograno.org

Grand Hotel Baia Verde
Via Angelo Musco, 8/10

Aci Castello - Cannizzaro (Catania)
Telefono 095-491522

Sito http://www.grandhotelbaiaverde.it

Azienda agricola Barone Emanuele 
Scammacca del Murgo

Via Zafferana, 13
Santa Venerina (Catania)

Telefono 095-950520
Sito www.murgo.it

1.

2.

4.3.
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Il primo incontro conviviale del 
2012 del Bailliage di Catania della 

Chaîne des Rôtisseurs è avvenuto nel 
Ristorante I Crociferi, di Vito Fusari, 
Maître Sommelier. L’appuntamento 
enogastronomico era stato fissato sul 
finire del mese di gennaio. L’intento 
era quello d’inaugurare nel modo mi-
gliore la nuova stagione associativa. Il 
periodo – particolare curioso, ma si-
gnificativo – coincideva, tra l’altro, con 
il Capodanno lunare cinese. In realtà, 
per quel lontano popolo asiatico più 
che di Capodanno si tratta della Festa 
di Primavera, periodo di forte rinnova-
mento, spesso caratterizzato da cam-
biamenti positivi. Quest’anno, poi, la 
circostanza era ancora più importante, 
in quanto la festa nasceva sotto il segno 
del Drago, considerato come il segno 
zodiacale più forte e foriero fortuna 
e di salute. È augurabile dunque – si 
sono detti i buongustai etnei – che tali 
ottimi auspici valgano anche per i cata-
nesi. Oltre tutto, in città c’è una nutrita 
comunità di cinesi, vi sono numerosi 
ristoranti da loro gestiti, e qualcuno 
anche rinomato!
Situato nella splendida cornice di via 
Crociferi, da poco restaurata e ricca di 
palazzi di stile barocco, il Ristorante 

si affaccia sulla piazza San Francesco 
d’Assisi, dove c’è la statua del Cardina-
le Dusmet, figura importantissima per 
la città di Catania. Siamo nei pressi del-
la celeberrima piazza del Duomo, con 
il suo Liotru, l’elefante, simbolo della 
città, costruito in pietra 
lavica dell’Etna e pietra 
bianca di Siracusa. Lì ac-
canto c’è pure la chiesa 
Cattedrale di Sant’Agata 
(la patrona dei catanesi).
Alla questa bella cena 
inaugurale erano pre-
senti, oltre allo scrivente, 
Giovanni Scavo con la 
moglie Nadia e la figlia 
Graziana, Antonino Ar-
cidiacono e la consorte 
Marianna, Pippo D’An-
gelo con la signora Fran-
ca, Maria Morelli, Rosa-
rio Leonardi, Carmelo 
Mazzaglia, amico e socio del Sodalizio 
Amici della Tavola, e Sergio Spina.
Il Maître e Patron Vito Fusari ci ha ri-
servato una saletta del ristorante e noi – 
ben contenti di stare tutti insieme, ben 
raccolti nella nostra privacy (ogni tanto 
ci vuole, almeno in queste circostan-
ze) – abbiamo trascorso una bellissima 

serata all’insegna della giovialità, della 
convivialità e dell’amicizia, raccontan-
doci tantissime cose e discorrendo di 
numerosi argomenti, e non soltanto di 
carattere enogastronomico.
Accattivavante il menu di pesce pre-

parato appositamente 
per noi. A cominciare 
dall’antipasto, nel quale 
ci sono stati serviti Car-
paccio di polpo, Tonno 
marinato, Parmigiana di 
Pesce Spada, Scoppula-
ricchi (deliziose seppioli-
ne) fritti.
Quale primo piatto, la 
cucina ci ha ammannito 
speciali Fettuccine allo 
Ionio. Per secondo, inve-
ce, una squisita Ricciola 
all’acqua di mare, prepa-
rata con le classicissime 
Patate al forno.

Per dessert, con i gradevoli Profiterole 
non poteva mancare il must tra i dolci 
dell’Isola, la Cassata siciliana.
Cibi eccellenti, dunque, ai quali non 
potevano non essere abbinati vini al-
trettanto all’altezza. E così dalla can-
tina sono via via arrivati Risignol-
Kados, Grillo Igp 2010 della Duca di 
Salaparuta, Casteldaccia (Palermo).
Per finire in bellezza, i commensali 
non si sono fatti mancare i piaceri del 
caffè e dei liquori.

Giuseppe Ignoto
Bailli

La prima conviviale del nuovo anno  
al Ristorante I Crociferi, nel cuore del capoluogo etneo

BENAUGURALE
CENA DI PESCE

I buongustai catanesi si sono ritrovati al Ristorante I Crociferi. Accanto al titolo, un esterno del locale.

Un bell’esemplare di ricciola e 
una versione di cassata siciliana.

Ristorante I Crociferi
Piazza San Francesco d’Assisi, 4 - Catania

Telefono 095-7152480 - Fax 095-310623
Sito www.ristoranteicrociferi.com 

Vita dei Bailliages Catania
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Glion Institute of Higher Education è un’università privata svizzera specializzata nella formazione 
manageriale dei futuri leaders nel settore dell’ospitalità internazionale.
Valutata una tra le TOP 3 schools al mondo per la formazione manageriale nel settore dell’ospitalità, 
Glion offre corsi per neo-diplomati, laureati e professionisti. Da 50 anni, Glion forma la classe dirigente 
in diversi settori, da quello alberghiero a quello del private banking.
Il metodo d’insegnamento si basa sul modello formativo svizzero caratterizzato da altissimo livello 
didattico, stage professionali in tutto il mondo e soprattutto dallo sviluppo delle doti personali, che 
contraddistinguono gli studenti di Glion unitamente alla loro professionalità e preparazione. 

Oggi incontriamo un ex 
studente: Giulio Polegato 
(in foto), Resident 
Manager di due tra i più 
lussuosi hotels d’Italia, 
Excelsior e Des Bains del 
Lido di Venezia.

Signor Polegato, ci racconti il suo 
percorso.
La mia carriera ebbe inizio dopo il 
diploma di Liceo classico; nel 1987 mi 
trasferii a Londra per migliorare il mio 
inglese. 
Lì trovai lavoro da Commis de Rang 
al Savoy; poi, andai a Parigi all’hotel 
Lancaster e infine in Germania all’Hotel 
Nassauer Hof.  
La voglia di viaggiare e di vedere 
il mondo era tanta! Inoltre le mie 
aspirazioni crescevano.

Si accorse allora che il diploma di scuola 
superiore non era sufficiente?
Le mie ambizioni mi spingevano a 
specializzarmi nel settore manageriale; 
per questo scelsi una scuola con una 
grande tradizione alle spalle, che 
mi garantisse un futuro nel settore 
dell’ospitalità. Così mi recai a Glion: al 
termine del corso avevo acquisito tutti i 
fondamenti per poter tornare nel mondo 

del lavoro con una visione manageriale 
e una preparazione specifica sulla parte 
finanziaria, la gestione delle risorse 
umane, il marketing e tutti gli aspetti più 
operativi. 

Glion la aiutò a reinserirsi nel settore 
alberghiero e ottenere un nuovo impiego?
Terminato il corso, trovai subito lavoro 
allo Hyatt Continental Royal Plaza a 
Montreaux, come responsabile acquisti 
e food & beverage controller. Un’ottima 
opportunità. Misi subito in pratica 
gran parte di ciò che avevo acquisito 
durante il corso. Hyatt, come altre 
catene internazionali, si rivolgeva infatti 
alla scuola per selezionare e assumere i 
neolaureati.

Si dice che il settore dell’ospitalità sia il 
secondo datore di lavoro al mondo, dopo 
quello pubblico, in termini di numero di 
posti di lavoro. È davvero così dinamico e 
pieno di opportunità per i giovani?
Dal 1987 al 2005 ho traslocato 19 volte 
in 5 Paesi diversi! 

Quand’era a Glion qual è stata 
l’interazione con i responsabili delle 
risorse umane delle catene alberghiere 
internazionali? 
L’università ospitava e ospita tuttora 

i direttori del personale delle migliori 
catene alberghiere mondiali che hanno 
la possibilità di selezionare i migliori 
studenti.

Cosa consiglierebbe a un giovane 
diplomato o laureato desideroso 
d’intraprendere questa carriera?
Il settore è in continua crescita, io stesso 
cerco giovani formati e motivati. 
Glion Institute of Higher Education 
fa parte della più grande catena di 
università private al mondo: Laureate 
International Universities (http://www.
laureatehospitality.com). 
Tra le migliori università di management 
dell’ospitalità nel mondo troviamo: Glion 
Institute of Higher Education - Gion-sur-
Montreux, Svizzera; Les Roches Gruyère, 
University of Applied Sciences – Svizzera; 
Les Roches International School of Hotel 
Management - Crans Montana, Svizzera; 
Les Roches International School of Hotel 
Management - Marbella, Spagna; Les 
Roches Jin Jiang International School of 
Hotel Management - Shangai , Cina; Blue 
Mountain School of Hotel Management 
- Leura, Australia; Kendall College - 
Chicago, USA.

Responsabili per le ammissioni in Italia:  
al Nord, la dottoressa Francesca Bonzo, telefono 349-2413497, 340-9003113; e-mail: francesca.bonzo@laureatehospitality.com; 

al Centro e Sud, la dottoressa Daniela Di Pirro Amadei, telefono 348-8705600, e-mail: dipirro.laureate@gmail.com.

Informazione pubblicitaria

Come diventare un leader nelle migliori catene alberghiere mondiali! 

STORIE DI SUCCESSO

Il Glion Institute of Higher Education, in Svizzera Futuri manager con i loro attestati di studio
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Lo scorso autunno, all’Osteria 
dell’Olio in Piazza dell’Olio, a 

Firenze, un folto gruppo di Confrères 
e ospiti privilegiati ha potuto appren-
dere dalle labbra di Donato Creti tutto 
ciò che concerne il sistema di valuta-
zione degli oli. Va ricordato che Dona-
to Creti è direttore tecnico di una delle 
più grandi aziende europee di aromi 
operante in provincia di Firenze.
Ogni partecipante all’interessantissima 
iniziativa ha avuto davanti a sé quat-
tro minuscoli bicchierini nei quali, uno 
per volta, sono stati testati altrettan-
ti oli novi (tutti, naturalmente, extra 
vergine): quelli dell’Azienda Agricola 
l’Arco di Vinci (Empoli); dell’Azienda 
Agricola Cerrini Alessandro e Figli di 
Tavernelle Val di Pesa; del produttore 
privato Bucciolini Sandra di San Ca-
sciano Val di Pesa; e quello di Puglia 
con qualità Coratina.
Approfondendo dettaglio dopo detta-
glio, Donato Creti ha guidato i buon-
gustai fiorentini dapprima in una valu-
tazione olfattiva, poi a freddo, quindi a 
tiepido e infine con gli appositi crostini 
di pane sciapo per evidenziare le sin-
gole qualità degli oli in degustazione.
In sala ovviamente non tutti i gusti 
sono stati uguali, e quindi si sono regi-
strate diversità di pareri sulle sfumatu-
re; non però nel giudizio globale, risul-
tato univoco: prodotti meravigliosi (si è 
così confermata la tesi secondo la qua-
le, quando il Signore creò l’Universo, 
ebbe un occhio di riguardo per la To-
scana, non soltanto per i suoi panorami 
e per le sue opere d’arte, ma anche per 
i prodotti di questa magnifica terra e in 
particolare per l’olio).
Terminato il percorso didattico, si è 
continuato con la cena vera e propria. 
Inizio da subito accattivante, con i Cro-
stini di cavolo nero e fagioli zolfini. A 
seguire, Carpaccio di manzo e Segato di 
carciofi novelli con scaglie di pecorino.

La Purea di fave secche (con la cicoria 
saltata) è stata gustata con i dadini di 
pane tostato, imbevuti dell’olio novo a 
scelta di ogni palato (risultato: deliquio 
degli astanti!).
Superbo il gran bollito (carne di vi-
tella: lingua, testina; carne di maiale: 
zampetto, cotechino; gallina; carne di 
manzo: sorra, punta di petto, il reale). 
A dare maggior tono ai lessi: salsa ver-
de, salsa con senape, salsa di pomodoro 
e acciughe, pesto di cavolo nero e peco-
rino di Pienza (ricetta originale su sug-
gerimento del nostro Vice-Conseiller 
Gastronomique Vincenzo Vecchio) 
e salsa delle api-miele di castagne. Di 
contorno: cipolline glassate, carotine, 
patate, finocchi e zucchine lessate e ri-
passate.
Infine, in prima mondiale, su ricetta di 
Donato Creti ed esecuzione pilotata, 
la Gelateria Rivareno di Borgo Albizi 
(Firenze) ha confezionato il delizioso 
Gelato all’Olio.
Per chiudere degnamente, Dolce di 
noci e caprino.
Se la cucina s’è data da fare con otti-
mi risultati, la cantina non è stata da 
meno. I vini serviti: Ciliegiolo Il Gril-
lesino, Brolio Chianti Classico Barone 
Ricasoli, Kaloro moscato di Trani Tor-
maresca.

Ospiti d’onore della serata: l’ingegner 
Sergio Bertini presidente Airon Group 
Spa con la moglie Donatella Mei, nota 
pittrice fiorentina, l’ingegner Carlo 
Puggelli e signora Isabella, il professor 
Mauro Marchionni e consorte, Ma-
ria Grazia Assabesi, Francesco Meoni 
amministratore Airon Group e, prove-
niente da Piacenza, il dottor Zinelli e 
signora. Era pure presente Donatella 
Pisacchi, la più vicina al nostro cuore.
Il professor Vincenzo Vecchio ha giu-
stamente sottolineato i meriti di An-
tony Chbeir nostro Professionnel e 
patron del locale e del suo ottimo chef 
Salvatore Giardinetto (futuro Confrè-
re: sarà intronizzato a Venezia), autori 
di una serata perfetta, durante la quale 
lo spirito della Chaîne ha come al solito 
pervaso tutti i presenti.

Gerardo Blanca, Bailli

Vita dei Bailliages Firenze

Presentati da Donato Creti nel locale del Confrère Antony Chbeir

EXTRAVERGINI D’OLIVA
ALL’OSTERIA DELL’OLIO

1. Da sinistra, Fabio Datteroni, Francesco Meoni, Paolo Puggelli, Carlo Puggelli e Isabella Caprioglio. 
2. Donato Creti. 3. Il titolare del locale Anthony Chbeir tra lo chef Salvatore Giardinetto e Vincenzo Vecchio.

Osteria dell’Olio
Piazza dell’Olio, 10r - Firenze

Telefono 055-211466
E-mail info@osteriadellolio.com

1. 2.

3.
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La cena degli Auguri del Bailliage 
di Firenze ha avuto un carattere 

strepitoso, grazie all’accurata e perfet-
ta organizzazione del Bailli Gerardo 
Blanca coadiuvato dalla efficientissima 
consorte Renata.
La serata, nella splendida cornice dei 
luoghi storici della città, ha realizzato 
un programma di grande rilievo e ric-
co di emozioni. 
Inizio dal pomeriggio: davanti alla 
Fontana del Nettuno, riunione dei nu-
merosi partecipanti, provenienti anche 
da altri Bailliages d’Italia; a seguire, in-
gresso riservato alla Galleria degli Uf-
fizi. Dopo la sosta alla sala della Vene-
re del Botticelli, che con i suoi preziosi 
affreschi ha fatto palpitare gli animi, si 
è proseguito con la visita guidata della 
Galleria Vasariana, il Corridoio realiz-
zato in soli 5 mesi per volere del Gran-
duca Cosimo I dall’architetto Giorgio 
Vasari nel 1565, che aveva già realizza-
to la Galleria degli Uffizi.
L’idea del percorso sopraelevato nac-
que per dare l’opportunità ai Gran-

duchi di muoversi liberamente senza 
pericoli dalla loro residenza al palazzo 
del governo, visto l’appoggio ancora 
incerto della popolazione verso il nuo-
vo sistema, che aveva abolito l’antica 
Repubblica Fiorentina. Grande inte-
resse per un percorso così ricco di pre-
ziose memorie e ammirazione per la 
superba vista dalle grandi finestre pa-
noramiche sull’Arno. Guidato da una 
spiegazione esauriente da parte del de-
legato della Sovraintendenza, il grup-
po si è quindi trovato all’uscita dalla 
parte del Giardino di Boboli. Passando 
sul Ponte Vecchio, nemmeno una forte 
pioggia improvvisa ha interrotto il cli-
ma di giovialità.
I Rôtisseurs sono quindi stati accolti con 
estrema cordialità dal signor Bandelli e 
dal suo staff nello storico Caffè Pastic-
ceria Rivoire. Qui, in un’elegantissima 
sala – e con sullo sfondo una delle piaz-
ze più ammirate del mondo – è stato 
servito l’aperitivo: allettanti prelibatez-
ze, accompagnate da Champenoise Fer-
rari Perlè e analcolico alla frutta.

La cena è proseguita nel vicino Risto-
rante de’ Frescobaldi. Il locale – del 
simpatico e professionale Confrère 
Duccio Magni – si divide in due am-
bienti distinti: il ristorante, riservato 
per l’occasione alla Chaîne, e il wine 
bar.
Affacciato su un angolo di grande fa-
scino di Piazza Signoria, il ristorante 
offre una selezione completa dei vini 
prodotti dalla famiglia Frescobaldi e 
una cucina che riporta alla tradizione 
toscana. Il menu ha visto piatti tipici e 
qualche particolarità resi sublimi dalla 
cucina dello chef Alessandro Zanieri e 
dei suoi collaboratori. 
Dopo le delicatezze del Flan di Par-
migiano con tartufo nero e Candele 
al coniglio, olive e pepolino, ha trion-
fato il Peposo di muscolo di manzo 
all’imprunetina, con fagioli cannellini 
all’olio nuovo, degno della più prezio-
sa tradizione; a seguire, il Maialino di 
latte disossato e cotto al forno con rapi-
ni saltati. Per finire, una ciliegina, che 
ha suscitato unanime ammirazione: 
Millefoglie con lo stemma Chaîne des 
Rôtisseurs.
I pregiati vini della cantina (Cicinis 
2008, Collio Doc, Castelgiocondo 2003, 
Brunello di Montalcino e un raffinatis-
simo Vin Santo 2006) hanno accompa-
gnato degnamente le portate.
All’insegna dell’amicizia e cordiali-
tà, nella consuetudine della Chaîne, 
l’evento si è arricchito della partecipa-
zione di numerosi ospiti di prestigio: il 
Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi 
e la consorte Petra, l’Argentier Natio-
nal Heidi Dejori e il marito Herbert, 
la Chargée de Missions d’Italie Anna 
Accalai, il Bailli d’Abruzzo Nord Fa-
brizio Franchi e la signora Grazia, 
nonché altri amici abruzzesi, svizzeri e 
dei Baillages di Cuneo, Milano, Nova-
ra, Piacenza, Roma e Versilia.

Grazia Greco
Dame della Chaîne

LA CENA DEGLI AUGURI
AL RISTORANTE DE’ FRESCOBALDI

1. Fabrizio Franchi, Roberto Zanghi, Anna Accalai; di fronte, Gerardo Blanca e Petra Zanghi. 2. Heidi 
Dejori, Argentier National d’Italie, col marito Herbert. 3. Tra gli ospiti alla cena degli Auguri fiorentina, 
anche la Vice-Argentier di Piacenza, Ileana Oddi Bercè, a capotavola. 4. La bellissima e squisita torta, con 
lo stemma della Chaîne.

1. 2.

4.3.
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Nello scorso mese di febbraio, una 
pattuglia di valorosi gourmet 

del Bailliage di Firenze ha sfidato le 
intemperie di quei giorni freddissimi 
e si è ritrovata all’Enotria Wine Bar - 
Enoteca - Ristorante. Il locale è in zona 
residenziale, in via delle Porte Nuove, 
50, a Firenze. Qui c’è stato il piacevo-
le, cortesissimo incontro con Maurizio 
Tafani, il quale dal 1987 porta avanti la 
sua personale ricerca esasperata di vini 
particolari con l’attenzione focalizzata 
sulle produzioni autoctone di piccoli 
vigneron, capaci di dar vita a prodotti 
estremamente naturali. L’Enotria è da 
tempo inserito nell’elenco delle Can-
tine eccellenti, anche dalla più presti-
giosa rivista vinicola mondiale Wine 
Spectator (Bibbia delle Enoteche). Ben 
esposte c’erano oltre 400 etichette, le 
quali sbirciavano i Rôtisseurs dagli scaf-
fali per essere prescelte, ma solo quat-
tro di esse sono state le privilegiate.
A questo punto è entrata in scena la 
moglie di Maurizio, Gilda Quagliata, 
sorridente e gioiosa, la quale ci ha di-
mostrato come si può essere autrice in 
cucina plasmando gli ingredienti con 
una continua ricerca di tecniche e me-
todi di cottura adeguati alla stagiona-
lità.
La cucina affidata alle mani di Gilda è 
il fulcro di Enotria: si tratta di una serie 
di proposte che si arricchisce di volta 
in volta, grazie alla costante ricerca di 
originali e tipiche materie prime. Gilda 
non propone la classica cucina d’auto-
re (meglio, d’autrice), nel largo inten-
dimento della parola, ma è autrice in 
cucina, plasmando tali materie prime 
grazie a una continua e costante ricer-
ca di tecniche, d’ingredienti e metodi 
di cottura, complice la stagionalità, 
ma anche presentando i piatti in modo 
seducente. Perché – va ribadito – un 
ruolo importante lo svolge la scelta dei 
prodotti, sempre di prima qualità, ma 
senza mai dimenticare che anche l’oc-

chio vuole la sua parte, coinvolgendo 
dunque la vista nel gustare una prepa-
razione. 
La fusione delle due appassionate e 
perfette professionalità – quelle di 
Maurizio e Gilda – ci porta a esporre il 
menu. Nell’attesa della cena vera e pro-
pria, ai buongustai fiorentini sono stati 
serviti Cremant de Loire, vino bianco 
fermo La Segreta Valle dei Templi, Cru-
dité, biscotto al parmigiano, meschine.
Quindi, le portate di credenza: Peton-
ciani di Pellegrino Artusi, Tortino di 
ricotta fresca, capperi e pomodorini, 
abbinate al vino Mocine rosso di Ascia-
no, Sangiovese, Corino, Foglia tonda e 
Barsaglina.
Portata di cucina: Tacconi toscani di 
San Romano all’oro di Navelli, Porcini 
e guanciale di Cinta, Scialatiello fresco 
ai cinque sapori, Fiocco a caramella 
farcito di formaggio con ragù dell’or-
to. Degno accompagnamento col vino 
Trovarsi, Fattoria Uccelliera, Faglia, 
Pisa.
E ancora i Ripieni, gli Arrosti, gli er-
baggi e i legumi: Sella di abbacchio con 
pecorino romano e carciofi morelli, 
Lombo di coniglio con salsiccia chian-

tigiana e porcini, Filetto mignon di 
vitellone bianco al caffè arabica. Mol-
to ben riuscito il matrimonio col vino 
Ghiaccio forte Morellino.
Come dolce al cucchiaio, Mattonella di 
mattonella.
Presenti alla serata, la splendida nou-
velle Vice-Chargée de Missions Danie-
la Anton Meoni con Giancarlo, ovvia-
mente il Vice-Argentier Paolo Puggelli 
con la preziosa e bella Daniela, il Con-
frère Francesco Cesellato giunto appo-
sitamente da Parigi con la sua deliziosa 
Beatrice, Alberto Pisacchi, gli amici di 
sempre Mauro e Gregorio e altri ospiti.
A termine, Vincenzo Vecchio, Vice-
Conseilleur Gastronomique (accom-
pagnato dalla vivace Penny) ha com-
mentato favorevolmente ogni portata. 
Gilda e Maurizio hanno ricevuto l’ab-
braccio finale di tutti i presenti, i quali 
si sono anche impegnati di tornare pre-
sto a rendere loro un’altra visita.

Gerardo Blanca, Bailli

DA GILDA E MAURIZIO
EMOZIONI NEL PIATTO E NEL BICCHIERE

1. Gilda Quagliata e Maurizio Tafani. 2. Da sinistra, Gerardo Blanca, Daniela Anton, Paolo Puggelli 
e Vincenzo Vecchio. 3-4-5. Pregiate bottiglie in eposizione all’interno del Ristorante Enotria, a Firenze. 

Enotria Wine Bar - Enoteca - Ristorante
Via delle Porte Nuove, 48-50-52 - Firenze

Telefono 055-354350
Sito web www.enotriawine.it

1. 2.

5.4.3.
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Gennaio è mese freddo per anto-
nomasia, freddo e triste; la Pri-

mavera è ancora lontana. E lo scorso 
gennaio è stato – a nostra memoria – 
davvero inclemente e gelido. Eppure 
per noi del Bailliage di Genova e Ti-
gullio un raggio di sole c’è stato quan-
do ci siamo ritrovati all’Antica Osteria 
della Castagna, dall’amico Giorgio 
Bove, Vice-Conseiller Culinaire, Maître 
Rôtisseur - Restaurateur. Menu a parte, 
il sorriso di Giorgio e della cara Mirel-
la sono già sufficienti a farti sentire il 
calore della vera amicizia. Quanto a 
Giorgio, possiamo ricordare che ha 
iniziato la sua carriera dietro ai fornelli 
giovanissimo diplomato alla prestigio-
sa Scuola Alberghiera genovese Marco 
Polo. Lasciata Genova, ha affinato la 
sua preparazione in prestigiosi alber-
ghi in Inghilterra. Tornato in patria, 
dopo una parentesi in un noto ristoran-
te di Genova Sturla, è divenuto – più 
di 20 anni fa - Chef Patron dell’Antica 
Osteria della Castagna, così chiamata 
perché un tempo era un’osteria dove i 

viandanti che arrivavano dai colli so-
pra Genova si fermavano per rifocil-
larsi prima di scendere verso il mare.
Ma veniamo al dunque. Abbiamo ini-
ziato con deliziosi stuzzichini di vario 
genere, ma i Cuculli e le Panisette fritti, 
morbidi e dorati erano più che ottimi. 
Ai non genovesi vorremmo ricordare 
che i cuculli sono frittelle di farina di 
ceci insaporite con maggiorana; chi non 
ha più 20 anni ricorderà che in centro 
storico venivano venduti in un cartoc-
cio di carta, come le caldarroste. La pa-
nissa è composta da farina di ceci impa-
stata con acqua e olio, cotta a fuoco bas-
so, tagliata a dadini e fritta. Accompa-
gnamento: un Prosecco di Valdobbiadene 
ravvivato dal perlage, ricco di profumi 
di frutta (mela), morbido al palato e al 
tempo stesso asciutto. Antipasto: Gam-
beri e Totanetti di Santa Margherita su 
schiacciata di ceci con olio del Levan-
te. I gamberi come sappiamo non sono 
tutti uguali e quelli di Santa Margheri-
ta sono veramente speciali, colore ros-
so vivo e sapore intenso, ma non forte, 

famosissimi sono stati cantati da Paolo 
Conte in “Genova per noi”. Abbinati ai 
totani nella loro pezzatura più piccola e 
accompagnati da una delicata crema di 
ceci, hanno dato un risultato unico. Pri-
mi piatti: Ciupin di paranza, quel piat-
to cioè povero preparato con il pesce che 
un tempo i pescatori – al rientro dalla 
pesca con i tremagli – tenevano per loro 
o davano ai garzoni come paga e che le 
mogli cucinavano in brodetto. Ravio-
li di erbette al sugo di Triglia e pinoli 
delicati e leggeri, insaporiti dalle triglie 
(di scoglio, naturalmente) e dai pinoli, 
creando così un insieme unico molto 
gradevole. Secondo piatto: un trionfo 
di Fritto misto di Calamaretti, Moscar-
dini e verdurine croccanti, asciutto e 
dorato al punto giusto, impossibile non 
gustare anche il bis gentilmente offerto 
da Mirella. Momento di pausa con un 
gustoso rinfrescante sorbetto. Vino: un 
eccellente Pinot Nero vinificato in bianco 
della Azienda Vanzini: sentori florea-
li e fruttati sul finire, morbido ed ele-
gante al gusto. Dessert, la specialità di 
Giorgio, una ineguagliabile Millefoglie 
allo Zabaglione accompagnata da un 
Moscato Rosé della Azienda Poggi, vino 
spumante delicatamente dolce, profu-
mo delicato e persistente, sapore pieno 
e vellutato. Abbiamo dato il benvenuto 
al un nuovo Confrère Mario Paba e alla 
sua gentile signora.
Va detto con simpatia: all’uscita 
dall’Antica Osteria il vento gelido, 
umido di pioggia non si è quasi sentito! 
Grazie Giorgio.

 Ettore De Katt
Vice-Chargé de Presse

Cuculli, panisette e pesce di qualità all’Antica Osteria della Castagna

IL CALORE E L’AMICIZIA
DI GIORGIO E MIRELLA BOVE

1. La Dame Marina Porcile Bormida assieme al marito e a una coppia d’amici. 2. Da sinistra, lo Chevalier 
Giacomo Bovio assieme alla consorte e alle signore Pittaluga. 3. Il Maître Rôtisseur Gianni Carbone e 
signora. 4. Il nuovo Confrère Mario Paba con lo Chevalier Carlo Baglietto.

Ristorante Antica Osteria della Castagna
Via Romana della Castagna 20/r - 16148 Genova
Telefono 010-3990265 - Cellulare 339-333 5726

sito www.mangiareinliguria.it
e.mail osteriadellacastagna@libero.it

1. 2.

4.3.
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La pentolaccia è un gioco antico, si 
ritrova spesso nelle feste di paese 

e non solo, soprattutto durante il car-
nevale. Dalla magica pignatta – debi-
tamente percossa – escono prelibatezze 
varie tra la sorpresa e la gioia di piccini 
e grandi. Questo si può ben dire anche 
del nostro Repas di Carnevale dove il 
caro amico Maître Hôtelier Paolo Ca-
purro ci ha presentato prelibatezze e 
sorprese nel vero senso della parola. Se 
poi aggiungiamo il fascino e la classe 
della cinquecentesca Villa Spinola sarà 
il caso di dire che la serata è stata indi-
menticabile.
Nel grande salone di piano terra abbia-
mo gustato una serie di amuse bouche 
piacevoli e variati. Rollini alla spuma 
di basilico (quella vero, unico di Prà), 
piccole Quiche di radicchio di Treviso 
e noci, Olivoni farciti al paté di fegato. 
Dalla cucina calda Ragout di vitello al 
caffè (ottimo e piacevole abbinamento), 
Caponatina di melanzane, Toast e Ce-
stini di brisé a farsi. E poi, in un’enor-
me teglia fumante, la mitica Focaccia 
al formaggio di Recco: semplicemen-
te eccezionale. A seguire: Mozzarelle 
mignon in carrozza, Code di gamberi 
dorate, Fritti misti di verdure. Dorati 
e caldi al punto giusto. Come inizio... 
non era male. Il tutto accompagnato 
da cocktail vari: analcolici alla frutta, 
Negroni, dalla Franciacorta un Cattu-
rich Ducco Brut dal colore giallo dorato 
brillante, buona effervescenza, per-
lage fine e persistente, caratterizzato 
da aromi intensi, gradevoli e raffinati 
con ricordi di frutta bianca. A questo 
punto, siamo saliti nel grande salone, 
dove si è subito notata l’elegante mise 
en place. Al tavolo: Tartara di salmone 
agli agrumi, Ricciola marinata ai tre 
pepi, Ceviche di gamberi al coriandolo. 
Da rimarcare che la scelta del pesce in 
crudité è stata più che indovinata. Due 
parole sul Ceviche: data più di 2000 
anni, nasce in Perù durante l’epoca 
Mochica (zona della costa del Nord) 
e – tra le tante ipotesi – si dice fosse il 
piatto povero dei pescatori della costa, i 
quali al termine della pesca consuma-
vano il pesce usato come esca e quindi 
di bassa qualità, marinandolo nel limo-

ne, con aglio, cipolla ed eventualmente 
coriandolo o altre spezie per renderlo 
più accettabile. È il piatto nazionale del 
Perù, ma si consuma in tutta l’America 
Latina.
Quindi, tra la generale ammirazione, 
ecco arrivare il piatto principe, la Pa-
ella alla Valenciana, preparata secondo 
la vera ricetta. L’abbinamento dei vini 
delle Cantine Capurro Rivevimenti 
non poteva essere migliore. Dopo ave-
re parlato del menu, il dessert (Fruttini 
gelati in scorza) non poteva essere mi-
gliore, soprattutto se accompagnato da 
un Malvasia di Castelnuovo Don Bosco 
Cascina Gilli. Vino dolce, dissetante dal 
colore rosso cerasuolo e dalla spuma 
delicatissima; nel bouquet spiccano i 
frutti di bosco. La non alta gradazione 
ha consentito numerosi bis. Le Bugie 
di Carnevale, le tipiche Frittelle dolci 

hanno degnamente concluso la cena. 
La serata è stata allietata da musica e 
danze in un clima di vera amicizia e 
gioia: abbiamo scoperto il nostro Con-
frère dottor Giorgio Facchini essere 
brillante intrattenitore e piacevole can-
tante, anche il dialetto genovese. Un 
ringraziamento sincero all’amico Pao-
lo Capurro per l’impegno, la professio-
nalità e la cortesia con cui ci ha accolto.

Ettore De Katt
Vice-Chargé de Presse

Le prelibatezze gastronomiche presentate  
dal Confrère Paolo Capurro

FESTA DI CARNEVALE
A VILLA SPINOLA

1. Il Bailli Miro Sorrentino assieme a Confrères e ospiti. 2. Lo Chevalier Giorgio Facchini al microfono. 
3. Lo Chevalier Carlo Baglietto e la consorte. 4. Gli avvocati Massimiliano Sorrentino e Giorgia Di Stefano. 

Capurro Ricevimenti Srl 
Via Raffaele Pratolongo, 6/r - Genova 

Telefono 010-3773514

1.

4.3.2.
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Ci sono bufale e bufale. Quelle 
servite dalla chef Maria Grazia 

Pisterzi – durante il nostro week-end 
fiuggino – ci hanno lasciato davvero 
a bocca aperta. La nostra Profession-
nelle (è un’apprezzatissima Maître 
Rôtisseur), assistita da un altro nostro 
Confrère, Daniele Frioni, ha organiz-
zato all’Hotel Fiuggi Terme una cena 
a tema con tutti prodotti del territorio, 
a partire dalla bufala, appunto. Già in 
apertura di queste note, il Bailliage di 
Roma Capitale della Chaîne des Rôtis-
seurs rivolge i propri complimenti alla 
chef, alla brigata di cucina e a quella di 
sala per l’organizzazione impeccabile.
La nostra serata conviviale ha avuto 
inizio con un aperitivo della tradizio-
ne: si è trattato di un prelibato assorti-
mento di affettati, formaggi, zuppette 
e rustici, tutti ispirati a quanto di me-
glio offre questa splendida area della 
nostra regione.
A tavola la musica non è cambiata, 
anzi! Lo spartito ha infatti presentato 
un crescendo di raffinate golosità che 
ha reso il palato dei commensali ancor 
più sensibile a questi solleticamen-
ti del gusto. Dalle Delizie della Valle 
dell’Amaseno al Timballo di melan-
zane con foglioline di ricotta di bufala 
e cremolata di basilico, l’equilibrio e il 
vicendevole esaltarsi dei differenti sa-
pori hanno tolto la parola alle nostre 
Dames e ai nostri Chavaliers, e hanno 
dato voce soltanto a una sinfonia di 
forchette in cerca di piacere nei nostri 
piatti.
Sono quindi stati serviti due primi 
piatti. Per cominciare, gli gnocchetti 
di rapa rossa con pesto di rucola, man-
dorle tostate e la steccata di Morolo si 
sono rivelati una carezza per le nostre 
papille gustative ormai pronte a sussul-
tare e abbandonarsi totalmente a questi 
piaceri bufalini. Successivamente, nel-
la nostra fantasia si sono udite soltanto 
le dolci note di un’orchestra di bufale 
che hanno muggito unicamente per 
noi: Tagliolini con julienne di verdure, 
straccetti di bufalo e scaglie di parmi-
giano con latte di bufala. Strepitoso!
I secondi hanno segnato la nascita di 
un Amore destinato a durare in eterno. 

Si è partiti con uno Scamone di bufa-
la al Cesanese del Piglio con gratin di 
carote e patate sauté, per poi passare 
ai Bocconcini di bufalo alla cacciatora 
con insalata di rucola e cocco. Un duo 
che ha strappato, definitivamente, il 
meritatissimo applauso finale per la 
chef Maria Grazia Pisterzi, sapiente e 
amorevole mano in grado di prendere 
ciò che questa terra le offre e trasfor-
marlo in cibo per veri gourmet.
Poi, dulcis in fundo sia. Non paghi, 
abbiamo pulito il nostro palato, quasi 
pronti a ricominciare, con una Tartare 
di ananas con gelato prodotto con latte 
di bufala al cocco , nipote di antichi sa-
pori perduti nella nostra memoria.
Non s’è trattato, dunque, di una cena, 
ma di un’ode appassionata ai prodotti 
di un territorio in grado di stupire an-
che i più avvezzi alle tavole imbandite 
e ai piatti più gustosi della tradizione 
culinaria italiana.
Un menu eseguito in modo magistrale 

dalla nostra Consoeur Professionnelle 
Maria Grazia, capace di emozionare 
la sala, facendola, per restare in tema, 
muggire di gioia.
Doverosi i ringraziamenti alla Dire-
zione dell’Hotel Fiuggi Terme per 
l’accoglienza e il trattamento riservati 
al Bailliage di Roma Capitale e ancora 
un particolare elogio a tutto il perso-
nale, in particolare a quello del Centro 
Benessere.

Pierluigi Mei
Chevalier

Hotel Fiuggi Terme
Via Capo i Prati, 9

Fiuggi Terme (Frosinone)
Telefoni: 0775-515212-514418

E-mail: fiuggi.fr@bestwestern.it
Sito www.hotelfiuggiterme.it

La bufala protagonista all’Hotel Fiuggi Terme  
La performance in cucina di Maria Grazia Pisterzi

ODE APPASSIONATA
AI PRODOTTI DEL TERRITORIO

1. La foto ricordo di una bella serata. 2. Accanto al Bailli Roberto Carducci, i Professionnel Maria Grazia Pisterzi e 
Daniele Frioni. 3. Tagliolini con julienne di verdure, straccetti di bufalo e scaglie di parmigiano con latte di bufala.

1.

3.2.
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La cena degli auguri di Natale co-
stituisce per le Associazioni no-

profit, caratterizzate da sentimenti di 
amicizia e di fratellanza come la Chaî-
ne des Rôtisseurs, un evento particolar-
mente caro al quale gli Associati hanno 
piacere di partecipare numerosi.
I Bailliages di Rome Capitale e di 
Roma Urbe, dopo la piacevole condi-
visione del 2010, hanno voluto ripetere 
l’esperienza pure nel 2011. La scelta 
della location è caduta sull’Intercon-
tinental de la Ville Hotel, locale nel 
quale è esposta la targa della Chaîne. Si 
tratta di una splendida struttura di alta 
hôtellerie nel cuore di Roma, a Trinità 
dei Monti, emblema del nostro Baillia-
ge. Quì, lo chef Umberto Vezzoli, già 
Professionnel del Bailliage di Milano ai 
tempi della conduzione delle cucine del 
Gold, noto ristorante degli stilisti Dolce 
& Gabbana, ha studiato e preparato per 
noi un menu di grande livello gastro-
nomico. 
La mise en place, le portate, gli abbi-
namenti e il servizio sono stati molto 
apprezzati, talché la cena ha ricevuto i 
complimenti, sinceri e sentiti, da parte 

dei numerosissimi Consoeurs e Confrè-
res e dei loro entusiasti ospiti.
Nel lussuoso albergo, la splendida sala 
Alexandra ha registrato il tutto esaurito.
Il Dîner Amical è stato preceduto da un 
aperitivo rinforzato da particolarissimi 
ed eccellenti stuzzichini, frutto della 
fantasia dello chef. Sia l’aperitivo sia il 
dessert, serviti nella sala Murano (così 
chiamata per i favolosi lampadari che la 
impreziosiscono), sono stati accompa-
gnati dalle piacevoli note di due bravi 
musicisti, (un sax e un percussionista).
Il menu va raccontato, a partire pro-
prio dal Cocktail rinforzato. Stuzzi-
chini freddi: Gamberi e taleggio. Mini 
cono con: Insalata di ricotta Bufala & 
Insalata ricotta e tonno. Avocado e fra-

gole. Stuzzichini caldi: Sfogliatine pa-
sta Fillo con cipolle rosse e liquirizia. 
Piccola quiche alle verdure.
Quindi, a tavola, le portate: Venere 
in Bianco e Rosso, Paccheri farciti con 
Ragù di anatra, Lombatina di agnello 
con purea di patate al tartufo in salsa 
dolce forte (cioccolato-miele-peperonci-
no), Semifreddo al Parmigiano con salsa 
di arance amare e pere, Cannoli, Strufoli 
& Panettone e Pandoro con le sue salse.
Per fare onore alla cucina, dalla can-
tina sono via via arrivati: Whilbacher 
Rosé Case Bianche, Fumaio - Castello 
Banfi; Chianti Docg - Castello Banfi; 
Goldtraniner - Cantina Toblino.
La serata ha vissuto uno dei suoi mo-
menti-clou con una splendida lotteria a 
sostegno dei programmi della ACCR - 
Association Caritative de la Chaîne des 
Rôtisseurs, a conclusione del program-
ma triennale che il Bailliage di Roma 
Capitale si era prefissato. Grazie alla 
generosità degli Associati e di tanti Ami-
ci – sia nel rimpinguare il montepremi 
da assegnare ai fortunati vincitori sia 
nell’acquisto dei biglietti – si è riusciti 
a raggiungere un buon incasso e conse-
gnarlo così alla Consoeur Patrizia Spada, 
Consigliere Nazionale, Chargée de Mis-
sions ACCR d’Italie, ospite della serata.
Insomma, tutto s’è svolto in maniera 
perfetta, anche i dettagli, con grande 
soddisfazione degli organizzatori, e 
con grande entusiasmo di Consoeurs e 
Confrères. E allora, ancora sempre… 
Prosit à la Chaîne!

Roberto Carducci, Bailli

Intercontinental de la Ville Hotel
Via Sistina 69, Roma

(Scalinata Trinità dei Monti)
Telefono della Reception: 06-67331 

http://www.ichotelsgroup.com

Il Dîner Amical per le festività  
all’Intercontinental de la Ville Hotel  

Il fattivo sostegno all’ACCR

AUGURI DI NATALE
DA TRINITÀ DEI MONTI

1. Bella immagine scattata durante il Dîner Amical nel salone dell’Hotel de la Ville. 2. Un momento della 
Cena degli Auguri nella stupenda sala Alexandra. 3. Patrizia Spada con l’assegno per l’ACCR. Le sono 
accanto i Bailli Luigi Mannucci, Roma Urbe, e Roberto Carducci, Roma Capitale.

1.

3.2.
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Su per le viuzze lastricate di tufo, 
fiancheggiate da piccole case dai 

portoni capienti e con le finestrelle vez-
zose orlate di candide tende, la storia 
risale la sua china infilando minusco-
li labirinti di strade dove, di tanto in 
tanto, un comignolo sbuffa vapori di 
legna, di mosto, di sidro di mele.
A Sant’Agata dei Goti, in provincia di 
Benevento, il tempo corre la sua corsa 
incontro al futuro, in faccia all’ignoto, 
conducendo per mano, come bambini 
ciarloni e birbanti, i secoli trascorsi del 
proprio passato: un medioevo incan-
tato e lontano, intatto nei suoi smo-
dati splendori e nelle sue terribili pe-
nombre, geloso custode delle sue torri 
merlate e dei suoi boschi paludosi, si-
gnore tremendo delle sue dame e dei 
suoi cavalieri, giudice severo dei suoi 
giullari e delle sue streghe, carceriere 
implacabile dei suoi villani e dei suoi 
cantastorie.
A Sant’Agata dei Goti, in una tiepida, 
uggiosa domenica di novembre, risco-
pri gli aromi genuini e forti delle tavole 
imbandite di un tempo: l’eresia sposa 
il sapore. E tra le segrete sotterranee 
di Palazzo San Francesco, sede attua-

le del municipio, andando tra cunicoli 
lugubri e tetri, disseminati di curiosi 
aggeggi e grossolani marchingegni, 
annusi odori di funghi e di castagne di 
bosco, di mele pregiate, bianche e ver-
miglie, di Aglianico corposo e fruttata 
Falanghina.
L’inquisitore punta l’indice minaccio-
so contro il reo confesso, blasfemo mi-
scredente. Chi è? Di quale, indicibile 
colpa si sarà mai macchiato quell’uo-
mo inguainato dentro la corazza di 
ferro per comparire innanzi a quella 
figurina nera che si agita e si infervora 
lanciando anatemi? 
Il fuoco arde e scoppietta tra effluvi 
acri e pungenti di ciocchi di quercia e 
di pioppo. Il prode Templare urla la 
propria innocenza, è pronto a giurarla 
dinnanzi alla Bibbia e al Santo Sepol-
cro, ma probabilmente non sa di essere 
stato vittima di un complotto: di quel 
compromesso con cui papa Clemente 
V cercò, all’alba del XIV secolo, di pla-
care le ire di sua maestà il re di Francia, 
Filippo IV il Bello, dell’antica stirpe 
dei Capetingi.
Aveva preteso di sottoporre a processo 
Bonifacio VIII dopo la sua morte, per 

provarne la colpevolezza e la crudeltà, 
lo spregiudicato sovrano. Era stato lui, 
proprio lui, a usurpare il soglio papale 
al mite Celestino V, insisteva. 
Sotto le ceneri dello smaccato sopruso, 
però, covava un altro rancore, ribolli-
va un odio acerbo e recente. Il mosto 
fermenta nei tini, il pane lievita sotto 
i teloni, il seme germoglia conficcato 
dentro la zolla. 
Il bel Filippo aveva, con le sue “manie 
gallicane”, osato sfidare la teocrazia 
del vicario di Cristo, aveva tentato di 
sottomettere la Chiesa alla suprema-
zia dello Stato. E aveva trionfato: l’eco 
dello ceffone di Anagni era risuonato, 
tremenda umiliazione, in tutte le corti 
d’Europa.
Morto e sepolto quel demone di Bo-
nifacio, Clemente, di origini francesi, 
oscillò come una pendola tra Roma e 
Parigi, cercando di dissuadere il re dai 
suoi intenti minacciosi. Sino a quando, 
un bel giorno, la soluzione non venne 
trovata a suon di quattrini e di tintin-
nanti prospettive. Dopotutto, Filippo 
non era uno stinco di santo e non resta-
va affatto insensibile alle gentili melo-
die del danaro. 

Raffinata gastronomia e ricordi medievali  
nell’Agriturismo Giardini di Èidos, a Sant’Agata dei Goti (Benevento)

QUELL’ERETICO DI UN PALATO
TRA PENTOLE E FORNELLI!

1. Sant’Agata dei Goti immersa nel verde. 2. Esterno dell’agriturismo I Giardini di Èidos, a Sant’Agata dei Goti, in provincia di Benevento. 3. La foto ricordo per una 
bella conviviale. 4. Il Bailli Tione con lo chef Vincenzo Antignani e con il dottor Luigi Montano. 5. Piervittorio Tione assieme a Pasquale Romano e a Rodolfo Pinto.

1. 3. 4.

5.2.
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A patto che rinunciasse a ogni velleità 
di intentare processi contro il suo pre-
decessore – precedente assai grave per 
il prestigio della Chiesa –, Clemente 
promise al re un capolavoro: accusò i 
Templari di eresia, li sottopose a pro-
cesso, ne provò la colpevolezza e ne 
confiscò l’immenso tesoro, cedendolo 
– a mo’ di indennizzo – per intero a 
Filippo, ormai soddisfatto e dimentico 
delle colpe di Bonifacio.
Pace fu fatta. Il papa si trasferì ad Avi-
gnone e ai posteri lasciò l’ardore di 
raccontare lo spiacevole “equivoco” 
e l’imbarazzo – anche – di mostrare 
gli strumenti felici della persuasione: 
lo schiacciarti, il pendolo, la croce di 
Sant’Andrea, la sedia destinata alle 
streghe e la gabbia riservata agli ec-
clesiastici detenuti e lasciati morire di 
fame e di sete.
Macchine da supplizio, congegni di 
tortura, frutto di raffinata creatività 
e di solida inventiva, sopravvissute al 
tempo e all’umana ferocia, alla catti-
veria e al gusto innato per la violenza. 
Sono lì, esposti a Sant’Agata dei Goti, 
taciturni testimoni della caparbia cu-
riosità del loro collezionista, il profes-
sore Sergio Parisi. 
Ai Giardini di Èidos, splendido agri-
turismo disteso tra verdi e immobili 
vallate, l’animo tuttavia si rasserena. 
La storia galoppa indietreggiando ve-
loce verso il proprio passato: basta con 
crudeltà ed eresie, basta con torture e 
infingardi processi. Si torna alla pace 
degli oliveti argentati, alla quiete dei 
vigneti ordinati, ai sapori antichi e ge-
nuini della buona cucina.
L’antipasto contadino – scarpe grosse e 
cervello fino – si presenta adagiato su 
lunghi piatti da portata, tra languidi 
fette di prosciutto di montagna, soffi-
ce capicollo e tenere corone di caciotte 
pecorine dal cuore di latte. Ne avesse 
avuto uno così il bel Filippo!
Le bruschette lardiate, le frittatine 
miste, le melanzane a polpette e a toc-
chetti stuzzicano il palato e solleticano 
l’appetito, ruspanti e gagliarde, audaci 
e genuine. 
Le tracchie tra i peperoni, la zuppa di 
cannellini e porcini e le grandi cappelle 

dei funghi arrostiti intrecciano segrete 
armonie di sapori, maliarde magie di 
colori.
Il ventre brontola, gli occhi si rifocilla-
no, le mandibole si dischiudono: siamo 
al preludio del pranzo, eppure i sen-
si sono già ebbri. Alla vista dei fusilli 
fatti a mano, riccioluti dalla punta di 
un lungo ago sottile tra le dita sapienti 
della vecchina che ha ormai smarrito il 
mestiere di pungere e trapassare arditi 
materassi di lana, le papille trionfano. 
La crema di patate, provola e porcini 
che li condisce, dispone remissiva e ar-
rendevole a un nuovo affondo, un al-
tro naufragio: la minestra maritata alle 
dodici erbe, tipico piatto della cucina 
campana. La verza esalta il suo aro-
ma nel brodo di gallina, in compagnia 
della cicoria, dei broccoli, della scaro-
la insaporiti di rosso peperoncino e, al 
momento della bistecchina di maiali-
no, servita con la salsiccia finocchiata 
e arrostita su pietra lavica, l’Aglianico 
corposo e deciso si concede generoso e 
malandrino.

Il palato esulta gaudente, il gusto si di-
spone ancora alla seduzione. Il dolce 
della casa, farcito con crema di ricot-
ta al caffè, è delizioso nella sua fresca 
e dimessa semplicità. Arriva senza 
scene, senza ingressi trionfali, dopo 
la castagnata, tra cesti ricolmi di mele 
annurca e succose clementine appena 
raccolte dagli agrumeti intorno al ca-
solare. Chiede alle mandibole sommes-
sa ospitalità e ne conquista, repentino, 
i favori. 
A fine giornata i ricordi del mattino 
hanno ceduto il passo agli aromi e alle 
glorie della tavola. 
I giudici dell’Inquisizione spiano sot-
tecchi, allungando l’occhio attraverso 
la nebbia dei secoli diradata come ra-
gnatela con le punte delle dita: sono 
invidiosi, glielo si legge chiaramente in 
faccia. Eretici peccatori, adesso, sono 
loro: la ruota della storia li ha messi 
alla gogna.

Maria Teresa Di Casola
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Penisola Sorrentina e Costiera Amalfitana

6. L’ingresso alle segrete. 7. Lo Schiaccia-arti. 8. Sedia per tortura. 9. L’Inquisitore. 

6. 7. 8.

9.
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L’ultimo importante incontro con-
viviale dell’anno trascorso ha avu-

to come tema della serata lo scambio di 
auguri natalizi tra famiglie e amici dei 
Confrères del Bailliage di Trapani.
La serata, tenutasi nel ristorante 
dell’Hotel Tirreno di Erice, imponente 
struttura ricettiva con affaccio fronte 
mare, ha visto i nostri Chef e Maître 
Rôtisseurs all’opera, ognuno con i pro-
pri piatti, preparati e serviti con parti-
colare attenzione ai dettagli, con il fine 
di entusiasmare i commensali stimo-
lando i sensi della vista e del gusto.
Una sala apparecchiata con mise en pla-
ce elegante, degna dei grandi eventi, ha 
immediatamente trasmesso agli ospiti 
l’idea di una serata di qualità.
Di qualità sicuramente la platea, rap-
presentata da don Sergio Librizzi, re-
sponsabile della Caritas di Trapani; da 
un assessore del Comune di Erice; dal 
presidente, Matteo Giurlanda, e del 
segretario, Mariano Giaconia, dell’As-
sociazione Trapanese Cuochi; dal de-

legato provinciale dell’AIS - Associa-
zione Italiana Sommelier, dal Bailli di 
Palermo Roverto Vivaldi con la gentile 
consorte Anna; dal signor Agostino 
Adragna, responsabile dell’Azienda 
vinicola Fondo Antico sponsor dei 
vini; infine (ma non per importanza) 
da alcuni esponenti del Rotary Club 
trapanese. Chef all’opera. La presenta-
zione degli chef nella fase iniziale della 
serata – tutti in divisa di rappresentan-
za, con tanto di stemma Chaîne e Mu-
lino, simbolo del nostro Bailliage, ap-
posti sulle loro giacche – ha dato modo 
ai convenuti di conoscere gli autori dei 
piatti e la loro provenienza professio-
nale. La cena, iniziatasi con un ape-
ritivo a buffet, servito con pintxos alla 
siciliana, personale rivisitazione dello 
Chef Rôtisseur Mario Bianco dei fa-
mosi stuzzichini spagnoli, è proseguita 
con antipasti al tavolo: Tortino di me-
lanzane con speck croccante, Mousse di 
salmone e ricotta in mantello di cane-
derlo e Insalatina di finocchi e arance 

con baccalà aromatico, sempre a cura 
dello Chef Bianco. I primi piatti hanno 
avuto la regia del Maître Rôtisseur chef 
Peppe Agliano con gli apprezzati Nidi 
di tagliolini ai formaggi su vellutata di 
piselli e carciofi croccanti” e Calamara-
ta con pescatrice, sorbetto di gamberi e 
polvere di pistacchio. Il Maître Rôtis-
seur Peppe Buffa ha proposto 2 secon-
di piatti di grande livello: Trancetto 
di dentice in sfogliato di zucchine con 
finitura di polenta agrumata e un entu-
siasmante Galletto ai ferri alle castagne 
e miele con verdure di campo tostate.
Per concludere, il dessert, a cura del 
prossimo Maître Rôtisseur Massimo 
Giambelluca: Goccia di mousse e pa-
nettone con fragoline e frutti di bosco.
Delizia finale in coda alla serata la core-
ografica torta Chaîne a forma di albero 
di natale, preparata dal quotato Maître 
Rotisseur Nino Mineo. Come detto, 
wine partner è stata l’Azienda vinicola 
Fondo Antico che ha offerto i suoi vini, 
tutti prodotti di qualità e ottimamente 
abbinati ai piatti. Particolarmente inte-
ressante il tavolo dedicato agli intagli di 
frutta e ortaggi realizzati dal giovane 
Rôtisseur Giuseppe Lombardo, nostro 
prossimo Confrère Professionnel. Un 
lungo e meritato applauso della platea 
ha salutato gli autori della serata – i sei 
chef –, usciti a fine cena per essere pre-
miati con un attestato del Bailliage di 
Trapani, consegnato loro a ricordo di 
una prova di grande professionalità e 
spirito Chaîne, ovvero di collaborazio-
ne e piacere di stare insieme (diverten-
dosi)... non solo a tavola!

Giuseppina Poma, Vice-Chargée de Presse
Maurizio Messina, Bailli 

Ristorante Hotel Tirreno 
Via Enea, 37 - Contrada Pizzolungo - Erice (Trapani)

Numero Verde: 840 500839 
Telefoni 0923571078-571500

E-mail info@tirrenohotel.com

La conviviale natalizia all’Hotel Tirreno in Contrada Pizzolungo, a Erice

SEI CHEF ALL’OPERA
PER ENTUSIASMARE

1. Peppe Agliano, Peppe Buffa, Maurizio Messina, Nino Mineo, Mario Bianco, Massimo Giambelluca, 
Giuseppe Lombardo. 2. Da sinistra, Peppe Agliano, Matteo Giurlanda, Mario Bianco, Mariano Giaconia. 
3. Il professor Francesco Todaro con Maurizio Messina, don Mario Bonura e Agata Bono. 4. Nidi di taglio-
lini ai formaggi su vellutata di piselli e carciofi croccanti.

1. 2.

4.

3.
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Il primo importante appuntamento 
del 2012 del Bailliage di Trapani ha 

avuto come tema una cena solidale, de-
nominata Il Sapore di un Sorriso e orga-
nizzata in favore dell’onlus A.TU.BA 
(Associazione Tuluile Bantu), la qua-
le opera in Congo in difesa dei diritti 
dell’uomo.
Nata in Africa nel 1997, su iniziativa 
del sacerdote congolese Padre Clemen-
te Kayembe Lubombo, l’associazione è 
diventata operativa in Italia nel 2000, 
con la nascita di due sedi ad Artena 
(Roma) e a Erice (Trapani), e con altri 
gruppi di collaborazione in diverse cit-
tà siciliane.
A.TU.BA. si prodiga nella raccolta di 
fondi per finanziare un progetto uma-
nitario che prevede la costruzione di 
un centro polivalente a carattere socio-
sanitario a Makumbi (Repubblica De-
mocratica del Congo). 
Il nostro Bailliage, sensibile alle te-
matiche della solidarietà, proprie del-
la Chaîne, ha voluto organizzare una 
serata di beneficenza per dare un con-
tributo tangibile alla realizzazione di 
quel progetto umanitario.
Contestualmente, incuriositi dalla pre-
senza di questa grande associazione 
dal nome Chaîne di Rôtisseurs, i com-
mensali hanno voluto partecipare alla 
serata gremendo la sala al limite della 
capienza con oltre duecento presenze. 
Tra gli ospiti d’onore, va sottolineata 
la partecipazione del Primo Cittadino 
del Comune di Erice, dottor Giacomo 
Tranchida, già conoscitore della nostra 
Confraternita grazie alla visita della 
delegazione del nostro Bailliage al Pa-
lazzo Comunale avvenuta in occasione 
della Festa dell’Estate 2011, tenutasi ad 
Erice. 
La conviviale di beneficenza – svoltasi 
all’Hotel Tirreno, sul litorale di Erice 
– si è aperta con la presentazione del-
le due associazioni, da parte del Bailli 

Maurizio Messina per la Chaîne e di 
Padre Clemente Lubombo, fondatore 
di A.TU.BA., intervistato dal giornali-
sta Ninni Ravazza.
È seguita la cena. Per i commensali, la 
cucina aveva previsto uno stuzzicante 
antipasto: Tortino di patate con cuore 
di carciofo, Fonduta di formaggi e Ra-
tatouille di funghi e carciofi. Interes-
santi ancorché appetitosi i primi: Riso 
tostato allo zafferano con cime di rapa 
e baccalà e Orecchiette con macco di 
fave, pancetta steccata, ricotta fresca e 
finocchietto selvatico. L’incontro con-
viviale è proseguito con un succulento 
secondo: Maialino con salsa di mandor-
le e Marsala con castagne caramellate. 
Degna conclusione con un delizioso 
dessert: Cuore del desiderio, realizza-
to a cura del nostro Maître Rôtisseur 
Massimo Giambelluca. I piatti sono 
stati accompagnati dai vini dell’Azien-
da vinicola Terre di Giafar, con sede a 
Paceco (Trapani).
Tra i momenti più rilevanti della serata 
sono da annoverare la proiezione di un 
breve documentario su uno spaccato 

di quotidianità all’interno di uno dei 
villaggi in Congo (commentato dallo 
stesso Padre Clemente), lo scambio di 
due targhe ricordo in segno di ricono-
scimento e gratitudine di entrambe le 
associazioni e la pesca di beneficenza 
che ha sensibilizzato e piacevolmente 
coinvolto gli ospiti. 
Gran finale, a cura del Maître Rôtis-
seur Nino Mineo, che ha offerto alla 
platea una bellissima cassata sicilia-
na riproducente i due loghi, emblemi 
dell’evento. 
Una serata di grande successo, celebra-
ta con stile e raffinatezza, ha regalato 
il piacere della convivialità ai parteci-
panti, rendendo più dolce il Sapore di 
un Sorriso destinato a una nobile causa.

Giuseppina Poma
Vice-Chargée de Presse

Ristorante Hotel Tirreno 
Via Enea, 37 - Contrada Pizzolungo

Erice (Trapani)
Numero Verde: 840-500839 

Telefoni 0923-571078/571500
E-mail info@tirrenohotel.com

Cena della solidarietà in favore dell’Associazione onlus Tuluile Bantu  
Progetto umanitario in Congo

IL SAPORE DI UN SORRISO

1. Associati e ospiti poco prima dell’inizio della cena. 2. A sinistra, il Confrère Peppe Buffa. 3. L’artistica torta 
con i simboli delle Associazioni rappresentate. 4. La foto di rito a ricordo di una serata bella e importante.

1. 2.

4 .3.
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La nostra Consoeur Nadia Accet-
ti, Presidente dell’Associazione 

Donna Donna Onlus, che si occupa del 
tema dei Disturbi del comportamento 
alimentare, per il 2012 ha previsto la 
realizzazione di un calendario, dal ti-
tolo: “Il Capolavoro sei tu”.
Al suo interno sono state ritratte 375 
Donne. Donne illustri, protagoniste 
del mondo politico, culturale, dello 
spettacolo, e Donne comuni. L’inten-
to è quello di veicolare un vero e pro-
prio appello socio-culturale: dobbiamo 
amare noi stesse e accettarci, per non 
cadere nella trappola dei disturbi ali-
mentari. 
Gli Autori degli scatti sono il gran-
de maestro della fotografia mondiale 
Gerald Bruneau (copertina) e altri 12 
artisti italiani Riccardo Musacchio e 
Flavio Ianniello (gennaio), Fabio Mas-
simo Aceto (febbraio), Claudio Morelli 
(marzo), Leonardo Céndamo (aprile), 
Chris Warde-Jones, inglese che risie-
de in Italia (maggio-giugno), Mark 
Edward Smith (luglio), Graziano Ari-
ci (agosto), Marcello Mencarini (set-
tembre), Riccardo Ghilardi (ottobre), 
Angelo Antolino (novembre), Alberto 
Ramella (dicembre).
Obiettivo della campagna non è la con-
trapposizione fra grasso e magro, bensì 
una visione nuova, ironica e positiva, 
basata sull’equilibrata accettazione di 
sé e della propria fisicità, qualunque 
essa sia. Il modello non è più quello 
della donna perfetta: la protagonista 
di questo cambiamento di prospettiva 
è la donna vera, capace di esprimere 
la propria personalità attraverso la sua 
naturalezza.
Scopo dell’iniziativa, quello di stimola-
re una reale consapevolezza sul tema e 
di promuovere una nuova cultura ba-
sata sull’accettazione di sé e dell’altro, 
riconoscendone i pregi e i difetti, ma in 
particolare la propria unicità.

Gli scatti della Mostra-Calendario 
sono stati effettuati in diversi luoghi 
artistici italiani (fra i tanti: la Galleria 
Nazionale d’Arte Moderna e la Biblio-
teca Angelica a Roma, il Teatro Alla 
Scala a Milano, la Loggia dei Lanzi a 
Firenze, il Teatro Massimo a Palermo, 
il Palazzo Ducale a Venezia, e così via), 
proprio nell’ottica di voler ritrarre dei 
Capolavori artistici, dunque le Donne 
come opere d’arte. Importante il so-
stegno tecnico fornito dal dottor Carlo 
Sportelli, dirigente dei Beni culturali 
di Roma. 
A posare, molte Consoeurs di Roma 
Aurora, l’unico Bailliage al femminile 
della Chaîne des Rôtisseurs, da sempre 
messaggera della cultura dell’alimen-
tazione giusta, a 360 gradi!
Dunque, un messaggio riferito all’ali-
mentazione, sana ed equilibrata, che 
non deve essere considerata la causa 
dei disturbi del comportamento ali-
mentare, ma una risorsa per la salute 
psicofisica della donna. Importante 
l’accento sulla relazione fra cibo e sa-
lute: il corpo è sano non solo in assenza 
di malattie, ma nel raggiungimento del 

benessere psicofisico completo, attra-
verso un buon rapporto con se stessi e 
con gli alimenti.
Nella foto di gruppo finale, la Presi-
dente Nadia Accetti è ritratta assieme 
a dieci Chef di fama, fra cui alcuni 
Confrères – Fabio Campoli, Filippo 
La Mantia, Nazzareno Menghini, Ro-
berto Proietti, Giambattista Pascale, 
Giovanni Scomazzon, Andrea Misseri, 
Renato Bernardi, Gianfranco Pascuc-
ci, Alberto Ciarla –; al progetto han-
no aderito pure Alessandro Vassallo 
e Igles Corelli. Tutti uniti a sostegno 
dell’iniziativa, tesa a veicolare il mes-
sagio: non è il cibo il nemico da com-
battere!
Da combattere, invece, i messaggi di-
storti che ci giungono dalla società, os-
sia un modello femminile stereotipato, 
artificioso, solo apparentemente per-
fetto, ma che in realtà porta alla distru-
zione della psiche e minaccia la stessa 
sacralità della vita!
Viva le Donne, viva il cibo e… come 
sempre: Vive la Chaîne!

Adele Lax, Bailli

Il bellissimo calendario intitolato Donne d’Italia Unite  
per vincere i disturbi del comportamento alimentare

375 MUSE D’ECCEZIONE
E… 12 FAMOSI CHEF

1. Nadia Accetti con 10 tra gli chef aderenti al progetto “Il capolavoro sei tu”. 2. La stupenda immagine del 
calendario, riferita al mese di gennaio.

1.

2.
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Il Bailliage Roma Aurora della Chaî-
ne des Rôtisseurs ha dato vita a una 

bella iniziativa, grazie alla quale si pro-
pone di diffondere la cultura gastrono-
mica e la conoscenza delle tecniche cu-
linarie anche con il coinvolgimento dei 
giovani meno fortunati, contribuendo 
a migliorare la loro qualità di vita e 
insegnando ad apprezzare profumi, 
sapori e dolcezza degli alimenti che la 
natura mette a disposizione.
Proprio con questa ambiziosa prospet-
tiva è nato in questi giorni il Progetto 
denominato Un percorso con gli Chef 
- Corso di cucina come formazione e 
inclusione. L’iniziativa vedrà impe-
gnati per tutto il 2012 il Baililage Roma 
Aurora e l’Istituto Leonarda Vaccari, il 
quale fin dal 1936 è attivo nel campo 
della rieducazione dei fanciulli mino-
rati psico-fisici.
Il Progetto, rivolto a 10 giovani con 
qualche problema di inserimento 
sociale, consiste in un corso teorico-
pratico sui temi specifici della cucina. 
Stimolando il confronto con gli altri 
e l’attitudine a operare insieme, le le-
zioni si propongono di formare pro-
fessionalità tecnicamente preparate e 
disponibili all’accoglienza, in modo 
da potenziare nei giovani l’autonomia 
alimentare e creare i presupposti per il 
loro inserimento nel mondo del lavo-
ro. Particolare attenzione sarà rivolta 
verso l’apprendimento di una cucina 
semplice, con prodotti genuini e ricette 
facilitate. E, proprio in quest’ottica, si 
favorirà l’applicazione di specifici ausi-
li e strumenti di robotica per agevolare 
le diverse attività didattiche.
Il Progetto – ideato e proposto dalla 
Vice-Chargée de Missions Anna Ma-
ria Carbone Prosperetti, la quale ne 
coordina la realizzazione unitamen-
te a Saveria Dandini Da Sylva Ghia, 
presidente dell’Istituto Leonarda Vac-

cari – ha trovato immediata, unanime 
ed entusiastica accoglienza. Anche la 
Chargée de Missions National, Anna 
Accalai, ha appoggiato l’iniziativa, alla 
realizzazione della quale ha contribui-
to con suggerimenti e preziosi consigli.
La Bailli Adele Mazzotta Lax, le com-
ponenti del direttivo e tutte le Conso-
eurs del Baillage Roma Aurora si sono 
subito attivate per la sua realizzazione 
con generose offerte, agevolando la dif-
fusione dell’iniziativa e la sua organiz-
zazione, impegnandosi altresì a pren-
dere parte a singole lezioni in ausilio al 
personale medico e paramedico specia-
lizzato, se non addirittura svolgendo 
il ruolo di veri e propri docenti, come 
hanno fatto la Vice-Echanson Clara 
Pillot e la Consoeur Professionnelle 
Luisa Proietti, Maître Chocolatier.
Il Bailliage Roma Aurora – anche at-
traverso le colonne della Rivista Le 
Rôtisseur – si sente in dovere di espri-
mere un ringraziamento particolare 
agli chef Aurelio Carraffa, Maria Gra-

zia Pisterzi, Andrea Misseri, Daniele 
Frioni e Maria Castellano, nonché a 
tutti coloro i quali li affiancheranno 
in quest’impegno nel corso del 2012. 
Il loro compito, volontario e gratuito, 
non sarà facile da svolgere, ma risulte-
rà estremamente importante per il rag-
giungimento delle finalità del Proget-
to. Un grazie anche ad Antonio Pelosi, 
fortemente e personalmente impegna-
to per assicurare la disponibilità delle 
materie prime e degli alimenti per le 
sedute di apprendimento.
Il Baillage Roma Aurora confida nella 
riuscita del proprio Progetto e si pro-
pone di presentarne i risultati conse-
guiti nel corso di una corale e festosa 
serata di gala per gli auguri del Santo 
Natale 2012, con la premiazione dei ra-
gazzi che avranno portato a termine il 
corso e alla presenza di quanti avranno 
collaborato e sostenuto l’iniziativa.

Anna Maria Carbone Prosperetti
Vice-Chargée de Missions

Un corso di cucina come momento di formazione e inclusione  
per giovani con problemi d’inserimento sociale

CULTURA GASTRONOMICA
E SOLIDARIETÀ

1. Dirigenti del Bailliage di Roma Aurora e docenti all’inaugurazione del Progetto. 2. Da sinistra, Adele 
Mazzotta Lax, Anna Maria Prosperetti e Saveria Dandini Da Sylva Ghia. 3. Clara Pillot, Adele Lax e 
Barbara Gibellini. 4. Adele Mazzotta Lax con Camilla Nata. 5. Lilly Bonanni con Adele Mazzotta Lax.

1. 2.

5.4.3.
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Il Bailliage di Piacenza e Antica 
Eridania ha festeggiato da tempo il 

trentennale di fondazione, ma mantie-
ne intatta la voglia, quasi frenetica, di 
continua ricerca pur nell’apparente ri-
petitività dei temi ispiratori. Abbiamo 
festeggiato il Repas numero 279 recan-
doci in quella zona del Parmense così 
particolare perché segnata, nel bene e 
nel male, dalla vicinanza del Grande 
Fiume, il quale ci ha dato un assaggio 
della sua presenza avvolgendo le no-
stre autovetture con quell’aura, quasi 
misteriosa, determinata dalla nebbia. 
Nebbia per altri versi estremamente 
benefica nel momento in cui contribu-
isce a trasformare una parte del maiale, 
pur nobile, in quel meraviglioso salu-
me che è il Culatello.
Il luogo dell’incontro era a Polesine 
Parmense, nel Ristorante Colombo, 
nelle immediate vicinanze dell’argi-
ne che lo separa dal Po, del quale si 
avverte la silenziosa presenza. Hanno 
fatto gli onori di casa la signora signora 

Patrizia Ramelli (figlia del titolare sto-
rico), in cucina, e il figlio Alessandro 
Sesenna, in sala, che garantisce la con-
tinuità della scelta di privilegiare cibi e 
ingredienti di altissima qualità.
Il Bailli Loris Lombroni, che può sem-
pre avvalersi della presenza della mo-
glie, signora Annamaria, ha ricevuto 
gli ospiti che hanno subito potuto gu-
stare l’aperitivo proposto. Organizza-
zione come sempre perfetta, grazie al 
lavoro prezioso di Ileana Oddi, impa-
reggiabile Vice-Argentier e Chancelier 
del Bailliage.
Nella calda e accogliente sala da pran-
zo per antipasto sono stati serviti: Ma-
riola, Strolghino, Prosciutto crudo di 
Parma (eccellente) e una cascata di 
strepitoso Culatello: una sinfonia, con 
un crescendo verdiano, grazie a una soli-
da partenza e un’apoteosi finale!
Chi riteneva già ampiamente giustifi-
cato il viaggio (e chi scrive è tra questi), 
non poteva poi non sorprendersi da-
vanti alle proposte successive.

Come primo piatto sono stati serviti 
Agnolotti con ripieno di Culatello su 
vellutata di zucca: l’apparente contra-
sto tra il dolce del vegetale e il sapido 
del salume si rivelava una combina-
zione di assoluta gratificazione per il 
palato.
A seguire il piatto più impegnativo del-
la serata, il Guancialino al Gutturnio 
con polenta (per chi non se la sentiva, 
era concessa l’alternativa della Tagliata 
di Angus). C’è stata una lenta cottura 
nel vino per questa carne (succulenta 
come poche altre), doverosamente poi 
servita con la gialla preparazione di fa-
rina di granoturco.
Per finire il Dolce al Mascarpone della 
zia Pierina, per consentire ai numero-
si ospiti e soci lodigiani di provare un 
sapore della loro terra di provenienza.
I vini abbinati ai vari piatti serviti era-
no tutti rigorosamente del territorio: 
il Gutturnio, la Fortana e la Malvasia 
dolce. Vini di pronta e facile beva, in-
dispensabili per l’accompagnamento 
dei piatti proposti, perché consentono 
di sgrassare la bocca per prepararla alle 
nuove e più intense sfide gustative. 
Quasi scolastici tutti gli abbinamenti, 
a eccezione del Gutturnio col Guancia-
lino, sfida vinta dal piatto per il quale 
era forse necessario uno sparring-part-
ner di maggiore consistenza. Al termi-
ne anche le condizioni atmosferiche 
hanno contribuito alla riuscita della 
serata, concedendo ai partecipanti, sazi 
e gratificati, il ritorno con condizioni 
di visibilità molto migliorate, quasi a 
smentire chi temeva la particolarità 
della data: era l’11 Novembre 2011.

Gabriele Scotti, Chevalier

Ristorante Colombo 
Località Santa Franca 

Polesine Parmense (Parma) 
Telefono 0524-98114 - Fax 0524-98003

Le eccellenze gastronomiche del Ristorante Colombo, a Polesine Parmense

MERAVIGLIOSO CULATELLO
DELLE TERRE VERDIANE

1. Da sinistra, il signor Badaracco, il Bailli Loris Lombroni, il signor Roberto Menta e l’ingegnere Pino 
Falchetti. 2. I coniugi Angela e Umberto Falchetti. 3. Il dottor Roberto Marzolini con Ileana Oddi, Sonia 
Trippitelli e Daniela Trenchi, futura Vice-Cahrgée de Missions. 4. Interno del Ristorante Colombo, a Pole-
sine Parmense, patria del delizioso Culatello. 

1. 2.

4.3.
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Per il 281° Repas Amical, il Bailli di 
Piacenza Antica Eridania, Loris 

Lombroni, ha sorpreso tutti organiz-
zando una deliziosa serata partenopea 
nel ristorante pizzeria Bella Napoli, in 
via Emilia Pavese 98, a Piacenza. In-
sieme con numerosi soci e amici della 
Chaîne des Rôtisseurs, erano tra gli al-
tri presenti anche la Dame Annamaria 
Russo-Lombroni, la Vice-Chancelier e 
Argentier Ileana Oddi Bercè, il Vice-
Chargé de Presse avvocato Gian Do-
menico Rossi, il Vice-Echanson e som-
melier Ais dottor Antonio Grazioli, il 
dottor Mariano Mussida e la Comman-
deur Marisa Egalini con il consorte av-
vocato Giovanni Broccolini. 
I padroni di casa, signori Amatruda, 
che vantano grande esperienza nel set-
tore gastronomico (non dimentichia-
mo che c’è pure Bella Napoli 2), hanno 
fornito una notevole performance per 
quanto riguarda l’organizzazione, la 
qualità della materia prima usata e la 
fantasia mediterranea esibita in cucina. 
All’incontro conviviale è stato dato 
il nome, più che adeguato, di Gita ad 
Amalfi, luogo d’origine della famiglia 
Amatruda.
Dopo il saluto del Bailli Lombroni – 
che ha ringraziato gli ospiti, fra cui il 
colonnello ingegner Fabio Cornacchia, 
Comandante del 2° Reggimento Ge-
nio Pontieri di Piacenza e presidente 
del Circolo Unificato, e la Dame Pa-
ola Faccini del ristorante Da Faccini 
a Sant’Antonio di Castell’Arquato, 
intervenuta con il figlio dottor Ales-
sandro –, tutti hanno dato inizio a un 
percorso gastronomico raffinato, fatto 
di sapori e fragranze mediterranei. 
La brigata di cucina ha ammanni-
to: pizze napoletane tutti i gusti, dalla 
Margherita, alla Capricciosa, passando 
per la Bufalina e chi più ne ha più ne 
metta; quindi Spaghettini alle vongo-
le veraci con Pachino fresco, Lingui-
ne agli scampi, Frittura di paranza di 
pescato con gamberi e calamari e l’im-
mancabile gran finale con le Dolcezze 
campane preparate in casa: Pastiera 
napoletana (il dolce tipico di Pasqua), 
Babà speciale al rum, Torta meraviglia 
con ricotta fresca e pere biologiche, 

caffè e limoncello (rigorosamente di 
Amalfi). In accostamento con la piz-
za è stata servita la birra La Buttiga 
di Montale, con degustazione dei tre 
tipi di prodotto fatto artigianalmente: 
Plka, Borgata e Sognodoro; il team della 
Buttiga è composto da quattro giova-
ni piacentini: Isacco Mezzadri, Nicola 
(mastrobirraio), Luca e Stefano.
A parte la birra, molto apprezzata, 
per quel che riguarda i vini accostati 
ai piatti, il sommelier e Vice-Echan-
son Antonio Grazioli ha osservato che 
“l’Ortrugo Paolo Farnese della Cantina 
Testa di Castell’Arquato è un prodot-
to secco, floreale, tipico della Valdar-
da; il Sorriso di Cielo dell’Azienda La 
Tosa è un prodotto complesso, frut-
tato, molto profumato e aromatico, 
ottimo con gli scampi e la frittura di 
paranza”.

Al levar delle mense, i signori Ama-
truda hanno ricevuto scroscianti ap-
plausi da parte del Bailli Lombroni e 
dei commensali per l’ottima cucina; i 
padroni di casa hanno donato alle si-
gnore una magnifica rosa bianca con il 
bigliettino del locale
Un gesto di gentilezza molto apprez-
zato.

Carlo Musajo Somma di Galesano
Vice-Chancelier e Argentier Honoraire

Ristorante Pizzeria Bella Napoli
Via Emilia Pavese, 98 - Piacenza 

Telefono 0523-480038
Sito www.bellanapolipiacenza.it

La cena al Ristorante Bella Napoli di Piacenza  
vissuta come una gradevole gita gastronomica ad Amalfi

CALEIDOSCOPIO 
DI PIZZE E PIATTI PARTENOPEI

1. Il Vice-Echanson Antonio Grazioli con Mariano Mussida, Chevalier. 2. Loris Lombroni con Fabio 
Cornacchia, Ileana Oddi e la Dame Graziella Carastro Squintani. 3. Il Bailli Loris Lombroni con Ileana 
Oddi, altri consiglieri e soci, la famiglia Amatruda e Isacco Mezzadri. 4. Le deliziose linguine agli scampi. 

1. 2.

4.3.
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Serata degli auguri natalizi un po’ 
magica e particolarmente piacevo-

le e gioiosa quella di quest’anno, nella 
vivace logistica del bel ristorante La 
Conchiglia sul lungomare di Taggia, 
uno dei locali più amati del Ponente 
Ligure, con cibi specialissimi e vini ec-
cezionali, veramente da grandi ricor-
renze. Come benvenuto, uno stupendo 
Champagne Joseph Terrier Brut di una 
vecchia famosa Maison di Chalons-en-
Champagne, con bollicine di grande 
delicatezza e setosità grazie al suo 55% 
di uve Chardonnay, 30% di Pinot nero 
e restante Meunier, accompagnato da 
svariati amuse-bouche caldi e freddi. 
Come apertura, un piatto tra i miglio-
ri del Ristorante: Fegato d’oca cotto al 
torcione, melone in petali, confettu-
ra di cipolle di Tropea e pane brioche 
(fegato d’oca di altissima qualità la-
vorato con cognac, madera e sale rosa 
delle Hawaii, servito su petali sottili di 
melone e di insalatina, con gelatina di 
moscato Rivetti Brico Quaglia e mar-
mellata di cipolle di Tropea e fette di 
pan brioche tostato e tiepido). In ac-
compagnamento un favoloso Sauternes 
Raymond-Lafon 2000 Maison Rieussec, 
Grand Cru Classé 2000. Poi, Tagliolini 
al tuorlo d’uovo con granchio impe-
riale d’Alaska, zucchine trombetta e 
peperoncino: pasta fresca con 40 tuor-
li d’uovo su ogni chilo di farina, con 
sugo di sole chele di granchio gigan-
te, pomodorini e zucchine liguri, olio 
e peperoncino. Un capolavoro. Come 
secondo, un piatto d’autore, come 
commentato dal Confrère Marzi: Il pe-
scato locale nelle sue diversità cotto in 
guazzetto di telline, pomodoro e basi-
lico: scampi, triglie, sanpietro e denti-
ce, ognuno cotto a parte e servito con 
telline e relativo sugo di cottura. Vino: 
Pigato Terre Rosse 2010, fresco, leggero. 

A seguire, un Panet-
tone glassato con 

leggera crema  
 

inglese, dolce artigianale della tradizio-
ne con una crema molto fluida e mor-
bida aromatizzata alla vaniglia fresca, 
servito con un profumato Brachetto 
d’Acqui. Altra meraviglia 
il Parfait alle spezie, scor-
zette di arance candite 
e piccoli frutti di bosco: 
zabaglione aromatizzato 
con cardamomo, cannella 
e garofano e servito con 
sottili scorze di arancia e 
frutti di bosco. Per con-
cludere, un dîner sontuo-
so, di grande eleganza e 
perfezione, pienamente 
all’altezza delle ben note 
caratteristiche de La 
Conchiglia e della altissi-
ma professionalità della 
Famiglia Ruffoni. A loro 
gli entusiasti complimenti 
di tutti i Confrères. E na-
turalmente un grazie grande alla Bailli 
Gabriella Ivaldo per la bella serata. E 
poiché, nonostante questi tempi di dif-
ficoltà e di crisi, questo Bailliage è più 
che mai in felice crescita, ci ha incurio-
siti fare con l’occasione una specie di 
breve intervista proprio alla Bailli che, 
con un direttivo tutto al femminile, 
da quasi tre anni ha risollevato le sor-
ti del Bailliage. Domande: Dopo anni 
vivacissimi con il Bailli storico Massimo 
Ivaldo, sappiamo che il Bailliage ha 
avuto un periodo di difficoltà e di enor-
me calo di partecipazione. Perché e 
come sei riuscita a risollevarlo con que-
sto successo? E quali sono le prospet-
tive future? Risposta: “In effetti, dopo 
gli anni felici e fortunati del nostro 
Bailliage, il fatto che per un passaggio 
di consegne un po’ sfortunato i soci si 
fossero ridotti della metà e la frequenza 
si fosse decimata mi dispiaceva e ama-
reggiava. Però credevo fermamente 

nelle potenzialità della nostra Chaîne e 
mi sono fatta un punto d’onore del re-
cupero della situazione. Devo dire che 
sono più che soddisfatta dei risultati: 

sono tornati quasi tutti i 
soci di un tempo e abbia-
mo inserito molti nuovi 
iscritti. Le previsioni per 
il futuro? Ottime: abbia-
mo già un buon numero 
di richieste di iscrizioni 
e la cosa interessante è 
che i nuovi nominativi 
ci vengono segnalati dai 
nostri Confreres stessi, 
evidentemente convinti 
del valore e della piace-
volezza della nostra or-
ganizzazione. Il segreto? 
Probabilmente il nostro 
entusiasmo, la cura nel-
la scelta dei ristoranti, 
l’atmosfera di cordialità 

e amicizia dei nostri incontri, l’attenta 
selezione dei nuovi soci e, credo, anche 
l’attenzione che diamo ai nostri Con-
frères Professionnels che di questi tem-
pi – difficili anche per i locali migliori 
che spesso sono anche sconsolatamente 
costretti a chiudere – devono essere as-
solutamente valorizzati secondo i loro 
meriti e quindi pubblicizzati e aiuta-
ti, per quanto possiamo. Credo che in 
questo modo i valori e le finalità della 
Chaîne vengano realizzati al meglio e, 
in questo spirito, ogni socio, di qualun-
que categoria, possa trovare oltre che il 
piacere enogastronomico, importantis-
simo, anche il senso dell’amicizia e del 
sostegno reciproco. In buona sostanza, 
nonostante i tempi duri e le difficoltà, 
Viva la Chaîne e Viva i Confrères ! Au-
guri a tutti per il Nuovo Anno!

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

Al Ristorante La Conchiglia, sul lungomare di Taggia,  
uno dei locali più amati del Ponente Ligure

MAGICA E PIACEVOLE
SERATA DEGLI AUGURI

La Bailli Gabriella Ivaldo  
si appresta a tagliare  

il bellissimo panettone.
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Primo incontro conviviale del nuo-
vo anno ospiti di un nuovo socio, 

il neo-Confrère Paolo Grana, nel suo 
bel ristorante A Viassa, di recente fon-
dazione, con un ambiente moderno, 
essenziale e particolarmente conforte-
vole, situato a Dolceacqua, il famoso 
caratteristico borgo medioevale nell’in-
terno del Ponente Ligure, facilmente 
raggiungibile dalla strada provinciale 
che da Ventimiglia risale la Val di Ner-
via. In ossequio alla tipicità della cucina 
del nostro Professionnel, particolar-
mente legato al territorio ligure, ci è 
stato servito un menu di terra con piatti 
e relative materie prime assolutamente 
locali: Benvenuto con un Prosecco Dal 
Din, brioso e piacevolmente dry, in fe-
lice incontro con innumerevoli stuzzi-
chini caldi liguri, tra cui molto apprez-
zata la panissa (crema di ceci fritta).
Come apertura, Medaglioni di coni-
glio apricalese con scaloppa di foie gras 
padellata: coniglio della zona di Apri-
cale cotto al forno a basse temperature 
per non asciugarne la carne già di per 
sé magra e delicata, ammorbidito da 
foie gras appena scottato in padella, con 
fiocchi di fleur de sel, e I Previ, gustosis-
simi involtini di cavolo ripieni di salsic-
cia, uova, parmigiano e patate.
Come primo, un favoloso Risotto carna-
roli con toma di pecora brigasca (toma 
particolarmente saporita e consistente, 
prodotta dal latte di una pecora locale, 
di una razza da sempre allevata in zona, 
ma da poco entrata nei Presidi Slow 
Food e per questo ora particolarmente 
incrementata). A seguire uno Stufato di 
capra e fagioli bianchi di Pigna, piatto 
tipico locale, con tocchetti di capra in-
farinati, fritti e poi stufati con l’arricchi-
mento di vino locale e fagioli bianchi in 
umido aggiunti in cottura. Risultato: un 

piatto ricco, saporito, indimenticabile. A 
chiusura, uno specialissimo Semifreddo 
di cioccolato con salsa gianduia, netta-
mente in vetta a qualsiasi semifreddo 
da noi gustato finora, con il suo settanta 
per cento di cioccolato fondente e una 
morbidezza e una cremosità veramente 
eccezionali, arricchito da una preziosa e 
intensa salsa di nocciola.
A tutto pasto un Rossese di Dolceacqua 
Maixei 2010, un vino ancora giovane e 
forse anche per questo molto duttile 
e di ottimo accompagnamento a tutti 
i piatti serviti, ma, come tutti i Ros-

sese (vino che come sappiamo fu uno 
dei preferiti di Napoleone), di grande 
consistenza e personalità. Con il dol-
ce al cioccolato che, si sa, è di diffici-
le accompagnamento, un eccezionale 
Donato Antinori, piacevolmente liquo-
roso e in armoniosa fusione con cacao 
e nocciole. Grande successo della se-
rata tra tutti i Confrères, ben felici di 
accogliere tra le nostre file un rappre-
sentante così professionale, di livello e 
attento interprete della cucina italiana 
e regionale e contemporaneamente do-
tato di grande disponibilità e ospitalità. 
Benvenuto tra i Rôtisseurs, caro amico 
e neo-Confrère Paolo Grana! 

Marialuisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

Ristorante A Viassa
via Liberazione, 13 - Dolceacqua (Imperia)

Telefoni 0184-1893184 - 340-2290279
e-mail info@ristoranteaviassa.it

sito www.ristoranteaviassa.it

La visita al Ristorante A Viassa, a Dolceacqua,  
per la conviviale di gennaio

LA CUCINA TIPICA
DI PAOLO GRANA

6. Dolceacqua vista dall’alto. 7. Un carrugio del pittoresco paesino ligure. 

1. Vista notturna del Ristorante A Viassa. 2. Paolo Grana, a destra, con lo chef Aimone Cassini. 3-4-5. Confrères 
e ospiti in attesa di assaporare le delizie proposte dalla brigata di cucina.

1. 3.

4.

5.

2.

6. 7.
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Come prefissato all’inizio delle ce-
lebrazioni per il 150° anniversa-

rio dell’Unità d’Italia, le esplorazioni 
gastronomiche continuano con più en-
tusiasmo che mai e questa volta grazie 
a delle nuove entry, vale a dire la vivace 
coppia Roberto e Liliana Freschi, lui di 
fresca nomina a Rôtisseur, lei grande 
esperta di cucina bergamasca già ap-
passionata titolare (dopo essere stata 
per una vita nota stilista di moda) di un 
ristorante a Mentone. E di robusta cu-
cina bergamasca di genuina impronta 
contadina (preparata con cura e fedeltà 
alla tradizione da Liliana Freschi) si è 
trattato lo scorso febbraio nel Ristoran-
te Da Delio ad Apricale, il locale che, 
grazie alla grande disponibilità del suo 
titolare, è diventato la base dei nostri 
viaggi gastronomici nella penisola.
Menu assolutamente rustico e sostan-
zioso, degno di un ristorante di Berga-
mo o dei suoi dintorni. Con l’aperitivo, 
un fresco ma intenso Calepino Brut 
dell’Azienda Vitivinicola Il Calepino 
di Bergamo, Il salame rustì e La Peira-
da, il primo formato da quadratini di 

salamelle cotte alla brace – il piatto for-
te delle scampagnate locali –, la secon-
da una ricetta antichissima veneta così 
chiamata in onore della forte quantità 
di pepe contenuta. Come antipasto, Sa-
lame, pancetta, sottaceti al formaggio, 
tutti prodotti acquistati in quel di Ber-
gamo, particolarmente curiosi gli ulti-
mi, con cetrioli e sottaceti tagliati a ju-
lienne e preparati con parmigiano grat-
tugiato. Una bontà. Il primo, un piatto 
che più tipico non si può: Casoncelli di 
Pontida. Ogni località della Bergama-
sca ha i suoi casoncelli: questi però sono 
stati realizzati secondo la vecchia ricet-
ta di un libro di cucina degli Anni Ven-
ti: una sfoglia di dieci uova ogni chilo 
di farina, ritagliata a quadretti e riem-
pita di un composto di amaretti, uvetta, 
uovo, noci e nocciole, formaggio e pane 
grattugiato. Cotti in abbondante acqua 
salata e conditi con burro fuso e parmi-
giano, i Casoncelli si sono dimostrati 
una bontà incredibile, una novità quan-
to mai apprezzata e gustata con grande 
entusiasmo. Il secondo, Stinco di maia-
le arrosto e polenta taragna, un gusto-

sissimo stinco classico, cotto al forno 
con salvia, rosmarino e burro – il burro 
è sempre stato il condimento base della 
cucina delle campagne e delle monta-
gne –, accompagnato da una fantastica 
polenta taragna, fatta con farina gialla 
e un 10% di farro (che assorbe di meno 
l’acqua) e, ogni 300 gr di farina, 600 gr 
di formaggio non stagionato e 200 gr 
di burro fuso. Insomma, una specie di 
crema salata solida, ricca di sapori così 
intensi da entusiasmare i commensali. 
Poi un assaggino di formaggio tipico, il 
Branzi stagionato dell’Alta Val Brem-
bana, forte, saporito, profumato. Come 
dolce, la Maiassa, specie di michetta di 
farina gialla cotta con latte e zucchero 
e poi arricchita con uvetta, fichi secchi 
e mele e passata in forno: una squisi-
tezza. Vino a tutto pasto, il Val Calepio 
Rosso Doc, intenso, sostenuto e forte 
come la sua madreterra.
Per concludere, una serata di speri-
mentazioni davvero interessanti, in cui 
è stato apprezzato l’approccio a eno-
gastronomie culturalmente diverse e 
tutte interessanti (non per niente siamo 
in Italia!). E ci pare particolarmente 
bello che i soci, non solo Profession-
nel, diventino parte attiva in queste 
iniziative, il che significa pure un forte 
coinvolgimento dei Confrères alla vita 
della Chaîne.
Complimenti, quindi, alla bravissima 
Liliana Freschi Mazzoleni (anche il co-
gnome è una garanzia di qualità ber-
gamasca!), al Confrère Delio Viale e al 
suo staff per il solito servizio impecca-
bile, nonché alla Bailli Gabriella Ivaldo 
per aver colto al volo questa bella ini-
ziativa. E un grazie all’ospite giornali-
sta Claudio Porchia che ha relazionato 
sulla serata in un suo articolo sul sito 
SanRemo News.

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

Al Ristorante Da Delio, ad Apricale, una nuova scorribanda gastronomica lungo la penisola

LA CUCINA BERGAMASCA
DI LILIANA FRESCHI

1. Brindisi gioioso al termine di una eccellente serata conviviale. 2. Delio Viale con la polenta. 3. La Bailli Gabriella 
Ivaldo con Liliana Freschi. 4. Gabriella e Massimo Ivaldo si complimentano con Liliana Freschi e Delio Viale.

1. 2.

4.3.
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Una scusa alla anziana madre, la 
stessa scusa alla giovane fidanza-

ta e poi via verso il Nord, partendo dal 
profondo Sud, e precisamente da Mo-
nopoli (ridente cittadina delle Puglie) 
per dare una mano a un compaesano 
che inaugurava un ristorante a Parma.
Era inverno e la città apparve grigia, 
fredda e proprio brutta, ma, nonostan-
te questa prima impressione assai ne-
gativa, Nino Zappimbusto capì subito 
che da quella città, così diversa dalla 
sua terra d’origine, non se ne sarebbe 
più andato, anche perché ebbe una vi-
sione: un Angelo entrò una notte nella 
sua stanza e gli disse: “Questa è la tua 
città, Nino, ma tu non devi fermarti 
mai!”.
E Nino – oggi da tutti conosciuto come 
Il Maestro – naturalmente restò a Par-
ma. E però, ricordandosi la profezia 
dell’Angelo, ha continuato in quasi 
cinquant’anni a creare locali per la ri-
storazione, tutti ancora aperti e funzio-
nanti, e per la gran parte gestiti dai suoi 
compaesani.
E così nacquero La Conca Verde, Il 
Cartoccio, Il Panzerotto, Il Fornello, 
La Farinata, San Martino, La Madia, 
La Pignata, Il Melograno, San Marti-
no Sinzano, soltanto per ricordare i più 
significativi.
Sei anni fa, infine, trasforma un vec-
chio casale dando vita a Il Granaio 
dove Il Maestro lavora oggi assieme a 
tutta la sua famiglia.
Il Granaio dispone di circa 200 coper-
ti che nel periodo estivo raddoppiano, 
ma se non si ha l’accortezza di preno-
tare qualche giorno prima si rischia di 
non trovare posto.
Abbiamo cercato di capire quale po-
teva essere il segreto del Maestro e noi 
forse abbiamo la presunzione d’averlo 
scoperto. Tutte le materie prime utiliz-
zate nella cucina – dall’olio extravergi-
ne d’oliva al vino, dalla scamorza alle 
orecchiette, dalle puntarelle al lampa-
gione – arrivano fresche ogni giorno 
dalle Puglie. Inoltre, mese dopo mese, 
Il Maestro ritorna nella sua terra d’ori-
gine per verificare che tutto quanto gli 
viene inviato sia sempre di primissima 
qualità.

Ed eccoci alla nostra conviviale. Accolti 
in una bella sala con un grande camino 
acceso, ci è stato proposto un menu pia-
cevole e saporito. Tantissimi antipasti 
mediterranei: tra cui splendide Maz-
zancolle alla catalana con carciofi fritti, 
ottime le classiche Orecchiette con le 
cime di rapa e molto buone anche le 
penne alla Nino, con pomodorini e ba-
silico; poi un delicato Branzino all’ac-
qua pazza con carciofi trifolati e infine 
Crostata di frutta e splendidi piatti di 
frutta cotta e fresca, ma soprattutto de-
gli straordinari Profitteroles. Ha fatto 
bene Nino a insistere per inserirli nel 
menu, perché erano veramente ecce-
zionali.
I vini naturalmente erano tutti bianchi: 
Cadelbosco di Franciacorta e un ottimo 
Vermentino ligure “Lunae” di Bosoni, 
anno 2010, fresco e con toni leggeri di 
frutta matura.
Questa volta Il Maestro è stato perfetto 

anche nei più piccoli dettagli: ottima 
accoglienza, belle presentazioni dei 
piatti, tovagliame rustico ma simpati-
co.
Uscendo dal ristorante, abbiamo no-
tato che la figlia di Nino, Elisabetta, 
teneva con grande cura tra le mani Le 
Rôtisseur numero 1 dell’Anno XX, da-
tato marzo 2003; la Rivista, tra gli altri 
servizi, riportava anche la recensione 
di una delle ultime visite fatte al locale. 
“Fa parte della preziosa collezione di 
papà Nino” – ci è stato detto – ; e la 
cosa, naturalmente, ci ha fatto molto 
piacere.

Pietro Sozzi, Bailli

Vita dei Bailliages Parma

Il Granaio 
Via Nazionale, 17 

Lemignano di Collecchio (Parma) 
Telefoni 0521-804110 - 0521-804384

La bella storia professionale di Nino Zappimbusto,  
titolare della Trattoria Il Granaio a Collecchio

NON FERMARTI MAI!

1. Il Bailli Pietro Sozzi, Nino Zappimbusto, Gianni Ventura e Renzo Zucchi. 2. Nino Zappimbusto esibisce i 
branzini all’acqua pazza. 3. Nino Zappimbusto con i deliziosi profiteroles. 4. La foto ricordo per una bella serata.

1. 2.

4.3.
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Nello scorso inclemente febbraio, 
sognando la primavera, siamo 

andati a Cermes: un paese piccino, 
quasi nascosto tra vigneti e frutteti. È 
poco distante da Lana e dalla meravi-
gliosa conca del Burgraviato. Il Risto-
rante Miil è all’interno della 
grande tenuta Kraenzel, 
antica residenza a cui sono 
stati aggiunti alcuni manu-
fatti e tutt’attorno sei ettari 
di vigneti. Ma vi è anche un 
meraviglioso giardino, van-
to e orgoglio del proprieta-
rio, che si estende su un’area 
molto vasta ed è a sua volta 
suddiviso in giardini diversi: 
quello dei castagni, quello 
del riposo eterno, e un altro 
dei frutti e del boschetto dei 
cornioli; vi è anche un labi-
rinto a spirale situato su un 
terrapieno, e un altro rettan-
golare a spalliera costeggiato da 10 tipi 
diversi di vitigni. 
La temperatura di quella giornata non 
invitava certo a percorrerlo! Inutile 
dire come questo suggestivo giardino 
rappresenti una grande attrazione tu-
ristica.

Il ristorante è bello; l’arredamento li-
neare; ove predomina il legno scuro, 
ha tuttavia mantenuto quell’atmosfera 
accogliente e raccolta tanto piacevole, 
quando si è a tavola. 
Il menu decisamente goloso: Insalata 

di scorzonera e arancio con 
gamberi alla griglia e pane 
fatto in casa alle alghe. Un 
abbinamento azzardato, ma 
riuscitissimo. Risotto ai porri 
con salmerino di fiume sob-
bollito, caviale di salmerino 
e hollandaise al lime. Dal 
mare al fiume, ma il pesce di 
fiume ha superato la prova. 
Maialino da latte con salsa al 
rosmarino, carciofi e patate 
al forno. Un classico, molto 
buono. Tortina di trilogia di 
cioccolato con gelato fatto 
in casa al cioccolato. Buono, 
ma non emozionante.

Vini tutti autoctoni: Spumante Hader-
burg e Chardonnay vom Kraenzelhof. 
Qui si produce vino fin dal 1500, come 
attestano antichi documenti, e ne sono 
testimoni il gigantesco torchio e le an-
tiche cantine con le volte a botte. Si 
producono bianchi, tra cui Sauvignon 

blanc, Weissburgunder e così via, e rossi 
come Blauburgunder, Lagrein, Merlot e 
altri.
Accompagnava la carne un Blaubur-
gunder “Mazzon” Kellerei Gottardi. 
L’indicazione “Mazzon” (vigneti della 
zona di Termeno) è la credenziale di 
un ottimo vino. Il Blauburgunder (Pi-
not nero) rispecchia marcatamente la 
diversità del territorio e del microcli-
ma. Il Blauburgunder cambia da valle 
a valle, da paese a paese. Nella zona di 
Merano si conosce dalla metà dell’Ot-
tocento. Tranne che sull’altopiano 
Mazzon, sopra Termeno, il Blaubur-
gunder è coltivato solo in piccoli ap-
pezzamenti. Se gli intenditori sanno 
cogliere le sfumature che caratterizza-
no questo vino a seconda del territorio, 
in linea di massima è elegante, fresco, 
fruttato, di un vivace rosso rubino, sa 
di frutti di bosco, accompagnati da un 
leggero profumo di vaniglia.
Se il Blauburgunder è uno dei più noti 
vini del Sudtirolo, lo Chardonnay non 
è da meno. I migliori bianchi della no-
stra provincia provengono da vitigni 
francesi e sono vini freschi e bene strut-
turati che non hanno nulla da invidia-
re a quelli del loro Paese d’origine. Lo 
Chardonnay cresce prevalentemente 
nella Valle dell’Adige, intorno a Bol-
zano, nella zona di Terlano e, a sud, 
fino a Salorno. A seconda del terreno 
cambia il sapore; è comunque un vino 
fresco e leggermente acidulo, dopo un 
paio di anni assume delle note che ri-
cordano la vaniglia e altri frutti, come 
le mele e le banane.
Che dire dello chef Othmar Raich? La 
sua è una cucina godibile e variegata, 
quasi legata a questo pittoresco paesag-
gio; si allontana dalla tradizione con 
molto garbo.
Complimenti a lui, ai suoi aiutanti e a 
chi ha curato il servizio.
Abbiamo trascorso la giornata in un’at-
mosfera appagante, gustando oltre ai 
cibi il valore dell’incontro e della sere-
na convivialità che la Chaîne ci offre di 
volta in volta.

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargée de Presse

IL RISTORANTE MIIL 
E IL GIARDINO DELLE MERAVIGLIE

1. Armin Raich, Sabine Settari, Nanni Kössler, Alberto Valenti, Leo Larcher. 2. L’intervento di saluto della 
Bailli Sabine Settari. 3. La brigata con Alberto Valenti, che tiene la laudatio. 

Maialino da latte con sal-
sa al rosmarino, carciofi 

e patate al forno e tortina 
di trilogia di cioccolato 
con gelato fatto in casa.

1. 2.

3.
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Conoscete un modo migliore per 
dare inizio a un nuovo anno eno-

gastronomico se non quello di parte-
cipare a un incontro della Chaîne di 
Rôtisseurs? Per una Dame e uno Che-
valier del Bailliage di Udine / Friuli 
Vg, sicuramente no! Per loro l’occasio-
ne di ritrovo è stata duplice: un misto 
di dovere (celebrare l’assemblea an-
nuale) e piacere (onorare la rinomata 
cucina della famiglia Marini, al Risto-
rante Hotel Là di Moret, nel capoluogo 
friulano).
Domenica 15 gennaio, dunque, il Bailli 
Bruno Peloi ha accolto i Soci nell’inti-
ma Sala Gialla dell’albergo per le con-
suete assise, durante le quali è stato 
fatto un bilancio sia amministrativo sia 
dell’attività svolta e di quella da met-
tere in cantiere nel prossimo futuro. 
Nella relazione, il Bailli si è soffermato 
anche sul ragguardevole traguardo ta-
gliato dalla struttura udinese, cresciuta 
al punto di raggiungere e superare nu-
mericamente gli iscritti dei più grandi 
e storici Bailliage italiani: notizia ac-
colta con un caloroso applauso. Prima 
di concludere, Bruno Peloi ha parlato 
pure del rinnovo delle cariche associa-
tive. “A luglio – afferma – scadrà sia il 
mio mandato sia quello del Direttivo”. 
Cosa succederà dopo? A questo punto 
il Bailli – adattando il celebre concet-
to espresso ne Il Gattopardo (“bisogna 
cambiare tutto perché nulla cambi”) 
– ha auspicato che in Friuli “si possa 

cambiare tutto per progredire ancora”.
Terminati i lavori, gli Associati, soddi-
sfatti della relazione, si sono accomo-
dati nel salone destinato alla colazione 
(riccamente addobbato e ancora con i 
grandi abeti ornati in occasione delle 
festività di fine anno).
Sponsor enologico del Repas Amical è 
stata l’Azienda Ronco dei Pini di Pre-
potto, con i vini Friulano (Tocai classi-
co), Pinot bianco, Pinot grigio, Schiop-
pettino e Cabernet franc. Da subito, 
una grande emozione: col Tocai, un 
must per i commensali di questa terra 
(ma non solo): il prosciutto crudo di San 
Daniele, tagliato con il coltello, suppor-
tato da altri stuzzicanti fingerfood.
Ricco il menu proposto dal padrone 
di casa, il Confrère Franco Marini. Il 
tema erano i bolliti, preceduti da un 
corroborante e delizioso consommé di 
cappone con tortellini al sedano rapa. 
Di ottimo livello la performance della 
brigata di cucina (trasferitasi in sala 
per impiattare i lessi ancora caldi, to-
gliendoli dai capienti chafen dish). Il 
percorso s’è iniziato con la gallina e i 
suoi ventrigli; di seguito, lo stinco e la 
testina di vitello, la porcina e il cote-
chino, per finire con il manzo (fiocco 
e muscolo). Le salse in abbinamento 
si sono rivelate vere e proprie ghiot-
tonerie: da quella verde al cren, dalla 
senape alla bernese, con due tipi di sale 
e la giardiniera della Casa prodotta in 
proprio.

È stato un susseguirsi di emozioni: i 
piacevoli rumori di stoviglie, il pro-
fumo che raggiunge i commensali, la 
mise en place, la consistenza delle carni 
e la piacevolezza del palato: ogni detta-
glio ha appagato decisamente i cinque 
i sensi.
Edwin Hubble, astrofisico dei primi 
del ‘900, disse: “Equipaggiato dei suoi 
cinque sensi, l’uomo esplora l’univer-
so attorno a lui e chiama l’avventura 
Scienza”. In questa bella festa convi-
viale, Dames e Chevaliers della Chaî-
ne di Rôtisseurs hanno avuto modo di 
esplorare la gustosa varietà di sapori 
vicini all’universo del territorio Friula-
no, il quale ha offerto loro la possibilità 
di vivere una nuova avventura gastro-
nomica, attraverso la conoscenza e la 
scienza dello chef Stefano Basello, che 
ha concluso il suo lavoro con una fresca 
bavarese al frutto della passione con 
salsa al cioccolato, crumble e lampone. 
Il 2012 promette decisamente bene!

Katia Mignogna
Dame della Chaîne

Ristorante Là di Moret
Viale Tricesimo, 276 - Udine

Telefono 0432-545096
Sito www.ladimoret.it

Ronco dei Pini
Via Ronchi, 93 - Prepotto (Udine)

Telefono 0432-713239
Sito www.roncodeipini.it

Assemblea e pranzo dei bolliti al Ristorante Là di Moret, del Confrère Franco Marini  
I vini del Ronco dei Pini

IL DOVERE E IL PIACERE

1. Il Bailli Bruno Peloi presiede l’Assemblea. 2. Il tavolo di alcuni gourmet sandanielesi al brindisi. 3. Enrico Bertossi, Chevalier d’Honneur, con lo Chevalier 
Giorgio Ret, sindaco di Duino Aurisina.

1. 2. 3.
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Siamo a Fagagna, paesino sulle col-
line moreniche friulane. Il locale 

è piccolo, ideale per una quarantina 
di commensali. Si chiama Al Castello. 
I proprietari sono quanto di meglio si 
possa richiedere per cortesia e ama-
bilità. Ai fornelli c’è Angelo Negri-
ni, Maître Rôtisseur. In sala ci sono il 
fratello Stefano e Amneris, moglie di 
Angelo. Il servizio è accurato, preciso. 
Raffinatezza ed eleganza caratterizza-
no le mise en place in ogni stagione: non 
mancano mai i fiori. Le ricette sono in 
genere stagionali e si rifanno alla cucina 
tradizione nazionale in genere, ma con 
occhio attento a quella locale. Interes-
sante la varietà delle etichette in can-
tina: privilegiati i vini regionali (Colli 
Orientali, Collio, Isonzo, Grave...).
In quest’oasi del buon gusto e del buon-
gusto, in febbraio il Bailliage di Udine 
/ Friuli Vg della Chaîne ha celebrato il 
proprio 243° Dîner Amical. 
Tutto esaurito, naturalmente. Tra gli 
ospiti, da rimarcare le presenze dell’ono-
revole Giulio Colomba (già vicepresi-
dente mondiale di Slow Food) e della 
sua consorte Luisa; di Carlo Salvador, 

fratello del Confrère Cesare; nonché 
del dottor Oriano Turello (dirigente di 
Friuli Venezia Giulia Strade) e del figlio 
Andrea. Erano gli ultimi giorni di car-
nevale, e lo chef non si è lasciato scappa-
re l’occasione per richiamare – in alcuni 
piatti – la particolarità del periodo, con 
un delicato uso delle spezie, rifacendosi 
alla tradizione della vicina Venezia.
Menu allettante. Piatti semplici, ma 
con ingredienti di nicchia. Eccone una 
breve descrizione.
Aperitivo. Frivolezze calde e fredde di 
benvenuto: Cialde di Montasio, Aran-
cini di mais, Fagottini ricotta e salame, 
Insalata di arance, radicchio rosso di 
Treviso e aceto balsamico tradizionale, 
Albicocche ripiene allo Stilton e noci. 
Abbinamento: Prosecco di Valdobbia-
dene azienda Gregoletto.
Antipasti. Dapprima: Insalata di radic-
chi di campo con mousse di formaggio 
maturato in grotta, crema di ufiei (rapa 
bianca) e sfoglia di Montasio. Il radic-
chio era condito, tra l’altro, con deli-
ziosi ciccioli. Tutti ingredienti a km 0, 
provenendo da produttori locali. Vino 
proposto: Collio Bianco azienda Ron-
cùs, di Capriva del Friuli. Di seguito: 
Millefoglie di vitello e zucca, salsa ver-
de nelle verze con Chutney di zucca, 
prugne e cipolla. Si tratta di una varia-
zione, con ingredienti locali, della salsa 
di provenienza indiana, importata nel 
‘700 dagli inglesi. Collio Bianco azien-
da Roncùs, di Capriva del Friuli.

Primo. Ravioli di Formadi frant, noci 
e patate, con burro aromatizzato alle 
pere e con semi di papavero. Da ricor-
dare che il Formadi frant (Presidio Slow 
Food) era quello dell’Azienda agricola 
San Juri di Enemonzo. È un prodotto 
caseario dal sapore marcato, una cui ri-
cetta è stata inserita nell’Atlante dei pro-
dotti tipici regionali redatto dal profes-
sor Cesare Corradini (Dipartimento di 
Scienze degli alimenti - Università degli 
Studi di Udine). Chardonnay azienda 
Gradis’ciutta, di San Floriano al Collio.
Secondo. Petto di maialino al forno ai 
profumi delle spezie e Mele glassate al 
vin brûlé (sintesi dei sapori del brûlé e 
delle spezie d’Oriente nella tradizione 
di Venezia e del suo carnevale). Caber-
net azienda Lis Neris, di San Lorenzo 
Isontino.
Dolci. Semifreddo all’arancia - Crosto-
li, frittelle e zeppole di Carnevale. Mo-
scato d’Asti La Caudrina.
Mai come in questa circostanza, il pia-
cere di ritrovarsi tra vecchi amici (con 
lo spirito che distingue la camaraderie 
della Chaîne, per dirla col presidente 
mondiale Yam Atallah) si è fuso con il 
piacere dello stare a tavola.

Domenico Valentino

Ristorante Al Castello, dei Fratelli Negrini
Via San Bartolomeo, 18 - Fagagna (Udine)

Telefono 0432-800185
E-mail info@ristorantealcastello.com

Tutto esaurito al Ristorante al Castello, dei Fratelli Negrini, a Fagagna

CORTESIA E AMABILITÀ
CON RAFFINATEZZA ED ELEGANZA

La raffinatezza dei piatti preparati dal Fratelli Negrini.

1. Il Professionnel Angelo Negrini con la moglie Amneris, il fratello Stefano e i Dirigenti udinesi del Bail-
liage ai saluti finali. 2. Angelo Negrini, Maître Rôtisseur.

1. 2.
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Scrivere di Josko Sirk e della sua 
grande famiglia cercando parole 

nuove, cose non dette, per descrivere le 
emozioni comuni a tutti i suoi ospiti, è 
cosa difficile se non impossibile. Quin-
di non rimane che cercare sotto quale 
buona stella sia nata questa famiglia. 
La Royal Copenhagen dal 1908 dedica 
un piatto commemorativo al Natale e, 
nel 1960, riporta l’effigie di un cervo 
sormontato da una stella: proprio in 
quel Natale fu aperta la Trattoria Al 
Cacciatore de la Subida. Stella premo-
nitrice, quel piatto ricorda i trofei che 
riempiono le stanze dando un significa-
to al nome del ristorante, oggi tra i più 
rinomati del Friuli, e non solo; sapendo 
mantenere ancora vivo il focolare casa-
lingo che si rivela dalle prime righe del 
menu del Dîner Amical del marzo scor-
so: Aspettando primavera in casa Sirk. 
Calorosa l’accoglienza dell’intera fami-
glia Sirk: con Josko, c’erano la moglie 

Loredana, i figli Tanja e Mitja, il 
genero-chef Alessandro 

Gavagna e tutto 
il personale 

di sala e di 
cucina. 

Inizio cena con un aperitivo rievocan-
te la fanciullezza: Dames, Chevaliers 
e i loro amici si sono dilettati con un 
Lecca lecca di frico, per proseguire con 
stuzzichini proposti nelle varie sale at-
torno al fuoco (eccellente la Tartara di 
cervo tagliata e condita al momento). Il 
tutto accompagnato da Goriska Brda 
Bjana, un eccellente brut prodotto nel-
la vicina Slovenia.
L’ultimo radicchio di campo, la mela e 
il Kren appena scottato hanno fatto da 
ouverture ai famosi Girini, una pasta 
fatta a mano in cucina e servita in una 
magica ampolla con il croccante della 
Rosa di Gorizia e i pinoli. Difficile il 
confronto con i Tortelli dai mille sapo-
ri, pasta all’uovo ripiena di verdure di 
primavera e crema di Montasio. Vini 
in abbinamento: un Pinot Bianco An-
zelin 2010 e un superbo Colli Orientali 
Abbazia Bianco Felluga 2009.
Il Manzo con i pomodorini e i semi di 
zucca, con un corposo Merlot Carlo di 
Pradis 2002, è stato preceduto dal Sor-
betto, ma non un sorbetto qualsiasi… 
un Sorbetto di Aceto di Casa Sirk, ri-
chiamante alla memoria i profumi e le 
sensazioni provate, poco prima della 
cena, durante la visita alla rinomata 
acetaia. 
Prima di lasciarli ai dolci, Josko Sirk 

ha intrattenuto i Rôtisseurs raccontan-
do loro la storia, la tecnica e l’amore 
con cui sono prodotti i suoi formaggi. 
In contemporanea al racconto, il gio-
vane e preparato sommelier Maurizio 
Paiano ha guidato una superba de-
gustazione di vini bianchi, in abbina-
mento ai formaggi proposti, frutto di 
un’enologia antica, ma decisamente 
all’avanguardia. 
Con le parole del Vice-Conseiller Ga-
stronomique Fabrizio Turrini, si può 
dire che quella della Subida è una cu-
cina che parla direttamente al cuore, 
senza necessità dell’intermediazione 
del pensiero. Come l’amore, non ha bi-
sogno d’essere spiegata, ma solo sentita 
e vissuta; e questo amore è stato dimo-
strato da tutti i commensali con caloro-
so applauso finale alla grande famiglia 
Sirk, dopo i ringraziamenti del Bailli 
Bruno Peloi.
Doveroso chiudere con una citazione 
rubata dal menu di tutti i giorni della 
Subida: “Trova il tempo per sognare, 
è il sentiero che porta alle stelle”… e 
noi quella sera abbiamo sognato gra-
zie a una stella molto luminosa del fir-
mamento gastronomico del territorio 
friulano.

Katia Mignogna, Dame della Chaîne

Dîner Amical a Cormons (Gorizia),  
nella Trattoria Al Cacciatore de la Subida,  

con Josko Sirk e la sua grande famiglia

IL SENTIERO
CHE PORTA ALLE STELLE

1. Paolo Maisano, Enrico Manganotti e Michele Riccardi con le rispettive consorti. 2. Bruno Peloi con 
Josko Sirk. 3. Sergio Perini, Officier, e la consorte Daniela Brondani, Dame.
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Montecatini Terme

CHAÎNE DES RÔTISSEURS
Euro 75 al giorno per persona
(camera doppia con pensione completa,
bevande della casa comprese e garage)

S P EC  I A L E

Benessere, relax...
e la Toscana intorno

Dal 1930 il quattro stelle

più vicino agli stabilimenti termali

99 camere con il massimo del comfort

un ristorante con ottima cucina creativa

e della tradizione regionale.


