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GRANDI EMOZIONI

Unanimi consensi per lo Chapitre 2014 di Firenze
L'edizione del prossimo anno
st svolgera a Palermo, in autunno

Grandi emozioni allo Chapitre In-
ternazionale di Firenze. Per me-
rito della citta gigliata, anzitutto! Citta
affascinante, ricca di storia, d’arte, di
cultura; cultura anche enogastronomi-
ca. E poi per merito delle persone che
la vivono e la interpretano quotidiana-
mente, e che nell’occasione I’hanno fat-
ta conoscere agli oltre 600 ospiti, svelan-
done i segreti, esibendo 1 tesori di una
civiltd del bello unica al mondo. In un
week-end stupendo, i Rotisseurs sono
stati di casa a Palazzo Medici Riccardi,
alla Galleria degli Uffizi e nel Corrido-
io Vasariano, a Santa Maria del Fiore,
al Battistero e nel Quartiere di Dante,
a Palazzo Pitti, al Carmine, alla Basili-
ca di San Lorenzo, a Palazzo Strozzi e

a Villa La Petraia (patrimonio Unesco

dell’'Umanita). La suggestiva e solen-

ne cerimonia delle intronizzazioni s’¢
svolta nel Salone dei Cinquecento, in
Palazzo Vecchio, sotto la benedicente
statua di Papa Leone X (Giovanni de’
Medici, figlio di Lorenzo).

Altre emozioni dal Gotha della Chai-
ne presente in riva allArno: tanti i
ruban rossi (Consiglio d’Amministra-
zione e Consiglio Magistrale) e tanti
quelli verdi (Bailli). Assieme a Klaus
Tritschler, Bailli Délégué di Germania
(ha presieduto lo Chapitre), c’erano, tra
gli altri, Peter Musa (Svizzera), Saihei
Makinami (Giappone), Gerard Cana-
rie (Monaco-Monte Carlo), Wolfgang
Gutmann (Venezuela), Amable Prie-
to Montero (Spagna), Herbert Steiner
(Austria), Alain Harvey (Francia),
Giorgio Aleardo Zentilomo (Italia),
Ivan Novak (Ungheria), Joseph Xue-
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Confrérie de la Chaine des Roétisseurs - Bailliage National d’Italie

reb (Malta), Chris Lewis (Gran Breta-
gna), Richard Chaville (Guadalupa).
C’erano delegazioni provenienti da 26
Paesi di tutto il mondo.

Le intronizzazioni, circa 200, hanno
quindi prodotto grandi emozioni.

Per quanto concerne I'Italia, ¢ stato
rinforzato il Consiglio Nazionale con
due nuovi Dirigenti: Francesco Ca-
sellato (Conseiller Gastronomique) ed
Emanuele Scarello (Conseiller Culi-
naire), chiamato a sostituire Valter Di
Felice (ha passato la mano per impegni
familiari e di lavoro, ottenendo un lun-
go applauso di apprezzamento).

Ci sono poi i nuovi Bailli: Giancarlo
Andretta guidera il neonato Veneto
- Palladio, Enrica Beatrice Amabilia
(Asolo - Monte Grappa), Daniela Di
Pirro-Amadei (Roma Aurora), Enrico
Spalazzi (Venezia), Lisa Sena (Cala-
bria - Kroton), Antonella Sotira Fran-
gipane (Calabria Amphisya - Roccella
Jonica) e Alvise Fedrigo (Rubicone).
Ma l'emozione pil bella, la pitt genui-
na, la pilt umana ¢ stata quella riserva-
taci da Gerardo Blanca, il Bailli di Fi-
renze, che con la dolce consorte Renata
ha fortemente voluto questa grande fe-
sta. Nell’aprire il Capitolo, la sua voce
per un momento s’¢ incrinata: era la
sintesi dello stato d’animo di tutti noi,
che stavamo vivendo un grande evento.
Un applauso particolare gli ¢ stato ri-
volto da Roberto Vivaldi, Bailli di Pa-
lermo. Nell’autunno del 2015 tocchera

a lui emozionarci. ..

Roberto Zanghi

1l palco delle Autorita nel Salone dei Cinquecento.
Nel riquadro, il Giuramento di Roberto Zanghi e
Klaus Tritschler.
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Delicato amarcord dell’ideatore

di un indimenticabile evento in riva all’ Arno

SE ANCHE'IL BAILLI
S’EMOZIONA. .

figuranti hanno appena finito di sfila-

re nel Salone dei Cinquecento a Pa-
lazzo Vecchio; entrano 1 Bailli; le trombe
(a Firenze si chiamano chzarine) suonano
per dare inizio alla cerimonia d’intro-
nizzazione. Mi trovo catapultato sul pal-
co per dare la parola d’avvio. Cari Con-
freres e care Consoeurs, per tutta la mia
vita, professionale e no, mi sono trovato
di fronte a platee nelle assemblee azien-
dali, nei consigli d’'amministrazione, nei
circoli culturali dei quali ho fatto e anco-
ra faccio parte senza che il mio cuorici-
no battesse un colpo in pitt del normale.
Ma, arrivato davanti a voi, per la prima
volta mi ha preso il coccolone; Vaffetto e
I'empatia trasmessi mi hanno davvero
emozionato. So che in sala percepiva-
te la mia stessa sensazione: avrei voluto
abbracciarvi tutti, ma siccome eravamo

oltre seicento la cosa avrebbe richiesto

un certo tempo.. .

1. Se anche 1l Baillis’emoziona: .2. Gerardo Blanca, Ottaviano de’ Medici di Toscana di Ottajano, Roberto

Scherzi a parte, il film dei quattro giorni
a Firenze continua a scorrere nella mia
mente: a Palazzo Medici Riccardi, ac-
colti dall'ultimo discendente della nobile
famiglia, il principe Ottaviano de’ Me-
dici di Toscana di Ottajano, con tanto di
gonfalone; le bellezze del Palazzo con la
stupenda Cappella di Benozzo Gozzoli;
a cena i proprietari-Confreres del Saba-
tini (Carlo e Claudio, nipoti dei fondato-
r1 del centenario ristorante), emozionati
nel condividere la nostra gioia, specie
nell’ammirare i... cosciotti di vitella.

E poi il trionfo agli Uffizi dell’arte di Fi-
renze, il pranzo nell’elegante e raffinato
Harry’s bar (sul Lungarno), con le legge-
re squisitezze proposte dal manager Ro-
berto Focardi; leggere perché la sera — nel
Chiostro prima e poi nel salone Dona-
tello in San Lorenzo — avremmo avuto
(tra figuranti e orchestrina d’epoca) una

bombardata culinaria al lume di candela.

Zanghi, Klaus Tritschler. 3. Arrivano i cosciotti di vitella alla rosticcera. 4. Renata ¢ Gerardo Blanca.

Il sabato, all’ultimo piano di Palazzo
Strozzi, 1 cibi da strada di Firenze si sono
mescolati al Pontorno, al Rosso Fiorenti-
no e ai nostri sentimenti, continuando a
farci vivere la magica atmosfera che solo
questa combinazione poteva creare.

La sera avevamo scelto come location per
la cena di gala la Villa medicea La Petra-
ia (vi sarete resi conto di persona perché
¢ entrata a far parte del Patrimonio uni-
versale dell’'Unesco).

Unico difetto della Villa: disporre soltan-
to di 420 posti; per cui con grande ram-
marico e dispiacere abbiamo dovuto fer-
mare le prenotazioni non accontentando
tutti i Confreres che avrebbero voluto
partecipare.

Il piatto principale della cena era la tra-
dizionale bistecca fiorentina: servita cal-
da, in contemporanea, su quarantadue
tavoli...

Infine, la domenica, la terrazza panora-
mica dell’Hotel Baglioni (il Campanile
di Giotto e la Cupola del Brunelleschi
come se li potessimo toccare) e il Castel-
lo di Brolio (ininterrottamente dal 1114
alla Famiglia Ricasoli, la quale, oltre tut-
to, ha anche inventato il Chianti) hanno
degnamente concluso il nostro Chapitre.
Mia moglie Renata e io rivivremo a ogni
incontro con ognuno di voi I'emozione
e la gioia di aver condiviso nella nostra
vita giorni di bellezza (e gastronomia)
indimenticabili. Un abbraccio.

E a presto rivederci... a Palermo.

Gerardo Blanca, Bailli

LE FOTO GRATIS
E possibile vedere e scaricare gratuitamente

tutte le foro attinenti al Grand Chapitre
di Firenze accedendo al sito:
http://www.marcozammitti.com/?cat=41
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1. Francesco Casellato, nuovo Conseiller Gastronomique d’ltalie, con la moglie Beatrice, Gerardo Blan-
ca, Roberto Zanghi e Klaus Tritschler. 2. Roberto e Petra Zanghi. 3. Enrico e Monica Spalazzi, rispetti-
vamente Bailli e Vice-Argentier di Venezia. 4. Petra Zanghi assieme a Wolfgang Gutmann e la moglie.
5. Roberto Zanghi con Joseph Xuereb, Bailli Délégué di Malta, e la gentile consorte Elsie. 6. Da sinistra,
Peter Musa, Giorgio Zentilomo, Amable Prieto Montero. 7. Klaus Tritschler con Anna Accalai. 8. Sathei
Makinami, Bailli Délégué del Giappone, con la signora Ayako Kaway. 9. Gerardo Blanca con la nipote
Beatrice Gorla, la piat giovane Dame d’[talia. 10. Patrizia Spada, Chargée de Missions d’Italie per 'AC-
CR. 11. Gérard Canarie, Bailli Délégué di Montecarlo, con la sua signora. 12. Ottaviano de’ Medici con
Barbara Tritschler. 13. Heidi Fuchs, Argentier National d’ltalie, col marito Herbert Dejori. 14. Anton
Weinfurtner con Roberto Zanghi e Klaus Tritschler. 15. Herbert Steiner, Bailli Délégué d’Austria, e la
moglie. 16. lvan Novak, Bailli Délégué d’Ungheria, con signora.
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1. Maurizio Giordano, Bailli di Torino, Saihei Makinami, la Dame Nahoko Watanabe, Roberto Zanghi e Klaus Tritschler. 2. Giancarlo Andretta, appena introniz-
zato Bailli del Veneto Palladio. 3. In piedi, Marco Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico, con Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe, e la consorte Anita Carlizza.
4. Pietro Sozzi, Bailli di Parma, assieme alla moglie; in piedi, Giovanni Arduini. 5. Giuseppe Lepore, Bailli Diga, e Luisa Sena, Bailli di Calabria-Kroton. 6. Maria
Grazia Pisterzi, Bailli di Frosinone, con Lillo Tripods, Vice-Conseiller Gastronomique. 7. Il momento solenne dell’intronizzazione di Daniela Di Pirro Amadei,
nuova Bailli di Roma Aurora. 8. Roberto Zanghi con Antonella Sotira Frangipane, Bailli di Calabria-Amphisya. 9. Fulvio Sussig, Bailli di Trieste. 10. Piervit-
torio Tione, Bailli della Penisola Sorrentina e Costiera Amalfitana. 11. Sabine Settari, Bailli di Bolzano-Siidtirol, con Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse.
12. Eugenio Maria Amato, Bailli di Napoli e Caserta. 13. Annamaria e Loris Lombroni, Bailli di Piacenza e Antica Eridania. 14. Maurizio Messina, Bailli di Trapani.
15. Maria Parise, Enrica Beatrice Amabilia (nuova Bailli di Asolo - Monte Grappa), Roberto Zanghi, Anna Accalai e Filippo Baggio. 16. Roberto Novi, Bailli del-
la Versilia. 17. Stefano Vallorani, Vice-Chancelier, con Alvise Fedrigo, Bailli del Rubicone. 18. Luigi Bosia, Bailli Honoraire di Como. 19. Joseph Xuereb con Luisa
e Giorgio Bruno Rossi, Bailli di Milano. 20. Massimo ¢ Gabriella lvaldo (Bailli di Sanremo-Riviera dei Fiori) ritratti con i figuranti sulla terrazza di San Lorenzo.



GRAND CHAPITRE INTERNATIONAL D’ITALIE Firenze E[:LB gRﬁﬁaﬁzeur

1. Da sinistra, Roberto Vivaldi, Roberto Zanghi, Renata e Gerardo Blanca, Annamaria Cerotto-Vivaldi. 2. 1l Principe Ottaviano de’ Medici di Toscana di Ottajano
con Erika Emma Fodreé. 3. Klaus Tritschler si congratula con Giorgio Facchini, Vice-Chargé de Presse di Genova; tra loro, il Bailli Miro Sorrentino. 4. Renata
Portolan-Blanca assieme a Lilly Bonanni. 5. Liliana Formento con il marito Giuseppe Culiersi. 6. Mariagrazia e Bruno Peloi, Chancelier d'Italie. 7. Fabrizio Tur-
rini, Bailli di Udine, durante la cerimonia di consegna del tastevin dell’ Ordre al figlio Giovanni. 8. Bruna e Armando Albanese, Bailli di Cuneo - Provincia Granda.
9. Luisa Proietti con Francesco Leone Sossi, Vice-Chargé de Presse di Collio&Laguna. 10. Fabrizio Franchi, Bailli di Abruzzo Nord, con la consorte Grazia Roma-
ni. 11. Roberto e Petra Zanghi con Flavia Spena e il marito Pier Flavio Donati. 12. Da sinistra, Gerardo Blanca, Sonia Trippitelli, Ottaviano de’ Medici e Paolo Gia-
calone. 13. Roberto Carducci, Bailli di Roma Capitale, con la gentile signora Fiorella. 14. Gruppo italiano sulla terrazza di San Lorenzo al tramonto. 15. Angelo Di
Viesto e Andrea Petric, rispettivamente Vice-Chancelier e Vice-Argentier di Collio& Laguna. 16. Marco Zammitti, Chevalier, autore del Fotoservizio sullo Chapitre.
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Vi1TA DEI BAILLIAGES Venezia

Al Ristorante Do Forni il primo Diner Amical
guidato da Enrico e Monica Spalazzi

BATTESIMO IN LAGUNA

( ;rande evento in Laguna: al Ri-

storante Do Forni si ¢ celebra-
to il Battesimo del neonato Bailliage
di Venezia. A festeggiare la creatura,
voluta da Enrico Spalazzi e dalla sua
consorte Monica Di Molfetta, c’erano
Rétisseurs provenienti da mezza Ita-
lia. Padrini straordinari, il Bailli Délé-
gué Roberto Zanghi e la moglie Petra.
Per il Direttivo nazionale c’erano lo
Chancelier Bruno Peloi con la signora
Mariagrazia ¢ Anna Accalai, Chargée
de Missions. Qualificati gli esponenti
dei vari Territori, tutti accompagnati
da numerosi Confréres e Consoeurs:
Giancarlo Andretta, entusiasta Bailli
del Veneto-Palladio (del suo gruppo
faceva parte anche Enrica Beatrice
Amabilia, futura Bailli di Asolo); Re-
nata e Gerardo Blanca (ha illustrato lo
Chapitre di Firenze); Fulvio e Luisella
Sussig di Trieste; il Gruppo giovani di

Udine, guidato da Giovanni Turrini;
Antonella Sotira Frangipane incarica-
ta di costituire il Bailliage di Calabria
Amphisya; altri Rétisseurs e loro amici
erano arrivati da Padova, Bolzano, Bo-
logna, Firenze e Piacenza. ..

Gli onori di casa sono stati fatti da Eli-
gio Paties Montagner, Officier Maitre
Restaurateur. Il suo staff di cucina e di
sala ha preparato e servito un menu il
cui titolo era un invito in... paradiso: Le
Divinita del Mare. Perché ognuno pos-
sa sognare, la carta va descritta: Gran-
seola in scorso suo, Capesante al guan-
ciale con radicchio marinato, Triglia
farcita su polentina tenera, Spaghetti ai
calamaretti, Risotto con scampi e cardi,
Scorfano in guazzetto. Dopo il Sorbet-
to al pompelmo rosa, il dessert: Mousse
alla ricotta con salsa alla fragola e Dolci
del carnevale veneziano.

Esaltante sfida, tra Friuli e Veneto, per

quanto riguarda i vini: Ribolla Gialla
spumante Brut Collavini (gentilmente
offerto dall’onorevole Manlio Collavi-
ni, che il Bailliage di Venezia ha rin-
graziato pubblicamente), Soave classico
Pieropan, Chardonnay classico Beninca-
sa, Pmot Grigio del Collio Marco Fellu-
ga, Torcolato di Breganze Maculan.

Per far volare alto il neonato Baillia-
ge di Venezia, con Enrico e Monica
Spalazzi collaboreranno Alessandro
Biscontin, Niccold Gjonovic, Claudio
Caputo, Lino Messina e altri.

Ad maiorae... Vive la Chatne!

Griffe

1. Giancarlo Andretta, Gerardo Blanca, Fulvio Sussig, Anna Accalai, Bruno Pelot, Roberto Zanghi, Enrico Spalazzi. 2. Enrica Beatrice Amabilia con Ilario Stoc-
chero. 3. Anna Accalai fra Renata Blanca e Petra Zanghi. 4. Giancarlo Andretta con Luisa Proietti. 5. Antonella Sotira eAntonia Manfredi. 6. Corrado Spalazzi,
Roberto Zanghi ed Eligio Paties Montagner. 7. Monica ed Enrico Spalazzi.



V1TA DEI BAILLIAGES Genova-Golfo del Tigullio

Je Ratissenr

I DELIZIOSI PIATTI DU RUSCIN
DOPO L’ASSEMBLEA

Nel solco della pitt genuina tradi-

zione, il Bailliage di Genova e
Golfo del Tigullio ha dato vita al pri-
mo Repas 2014. L'incontro conviviale
s’¢ svolto alla Trattoria Ristorante dii
Ruscin 1893. In una serata di grande
pioggia, che tuttavia non ha scoraggia-
to 1 numerosi partecipanti, 1 Rétisseurs
sono stati accolti con il consueto calore
dalla erede di tanta tradizione, la chef
Giorgia Costa.

La costruzione dove da molte gene-
razioni esiste questo posto di ristoro,
oggi dotato di sobria eleganza, si trova
lungo una strada di collina, alle spal-
le della cittd. Attualmente & usata solo
per movimenti locali, mentre in tempi
lontani dava accesso alle vie di comu-
nicazione verso le direttrici della valle
padana, fino al congiungersi alla via
francigena (Bobbio e Piacenza).

Il programma della serata prevede-
va pure lo svolgersi dell’Assemblea
annuale. Apprezzata la relazione del
Bailli Miro Sorrentino (unanime il gra-
dimento per la sua conferma nel ruo-
lo). Tra gli altri incarichi, da segnalare
I'ingresso nel Direttivo del nuovo Vi-
ce-Chargé de Presse (chi scrive), chia-
mato a sostituire 'ottimo predecessore
Ettore De Katt che ha richiesto per sé
un periodo di rotazione dall’incarico.
Dopo 1 rituali saluti, ¢’¢ stata 'entrée
di benvenuto: con frittelline e striscette

di panissa, il Prosecco Millesimato extra

ELZEVIRINO DEL BAILLI

Aicrdled

du Ruscip

1. L'insegna dell’ Antica Trattoria dii Ruscin. 2. Sergio Garreffa, esperto di vini, qui ritratto assieme alla

consorte. 3. Mario Paba e signora.

dry La Fenice Ponte Treviso, ben com-
mentato da Sergio Garreffa di Chiava-
ri, Sommelier, esperto degustatore, in-
tervenuto per rafforzare le conoscenze
dei Confreres nella delibazione dei vini
proposti.

A tavola si propone un ritorno al pas-
sato, in parte rivisitato, con Ravioli di
carne e borragine con Tuccu de carne,
un sugo o ragu di lunga preparazione e
cottura, fatti seguire da Gnocchettini di
patate e pecorino, con crema di carciofl
d’Albenga e pancetta croccante. Per se-
condo, un delizioso Stracotto di manzo

Fassone con polenta abbrustolita.

La trattoria fu aperta nel 1893 dal patriarca Gerolamo Costigliolo detto “U Ruscin” per il bel colore
rossiccio dei baffoni e dei folti capelli, nonno di Anselmo ed Edda Costigliolo. Gli avventori arrivavano
per lo pia in tram fino alla periferia estrema di Borgoratti per poi fare a piedi i “pochi chilometri” fino
alla Sella di Bavari, per gustare 'ottima cucina e i buoni vini che emanavano tutto il loro profumo
accumulato nelle botti. Evocando i tempi passati e le famose specialita dii Ruscin, il pensiero va subito
alla minestra di ovoli, per la voce popolare Menestra cu e balle, ricordando le grida dei venditori al
Mercato Orientale tutt'ora esistente che suonavano: “buggighele e balle a vostru maiu”. Certo uno dei
pratti pia semplici e gustosi della cucina ligure, preparato con ovoli affettati, sfoglie sottili di grana, pepe e
sale con un bel giro di olio extravergine della Riviera Ligure, alla fine non deve mancare qualche goccia
di limone. Gli antichi attribuivano, a questi prodotti del bosco, la dote di certi poteri afrodisiact, con qual-
che rischio nel caso di errore nella selezione da parte del fungaiolo. Oggi ben altri ritrovati di sintesi chi-
mica li hanno sopravanzati, con accertate ben maggiori probabilita di. .. indigestione. Miro Sorrentino

I vini: Barbera d’Alba Docg Azienda
Agricola Negro e una ritrovata Bian-
chetta Genovese Pastine Bisson, entram-
bi bene accolti negli opportuni accom-
pagnamenti.

Con larrivo del dessert, Millefoglie
croccante con crema Chantilly e salsa
al cioccolato, il vino non poteva che es-
sere un delicato Moscato d’Asti Ca del
Principe di Piemonte.

Prima del termine della serata, il Bail-
li ha intrattenuto i presenti su alcuni
punti dei programmi in via di realizza-
zione, tra i quali anche il Grand Cha-
pitre di Firenze. Come sempre, con
I'obiettivo di scoprire nuove proposte
nel campo del gusto con misura.

Giorgio Facchini
Vice-Chargé de Presse

Trattoria Ristorante dii Ruscin 1893
Salita Sella, 198 - Genova
Telefono 010-3450391



V1TA DEI BAILLIAGES Rubicone - Collio&Laguna

Piacevole gita a Rimini, citta natale di Federico Fellini, per il 15° Diner Amical

MAGICA SERATA...
AL QUARTO PIANO

ello scorso gennaio, il Balliage

Collio&Laguna ha colto I'occasione di
una piacevole gita in terra di Romagna per
il 15° Diner Amical. Levento & stato gentil-
mente organizzato a Rimini dal neocostituito
Bailliage del Rubicone: sede del convivio, il
Ristorante Al Quartopiano. Dames e Cheva-
liers isontini e romagnoli si sono quindi ritro-
vati insieme; sono stati piacevolmente accolti
da Andrea Tani, proprietario e amministra-
tore unico del locale, splendidamente coa-
diuvato dal maitre Fabrizio Timpanaro e dal
personale di sala. I Ristorante Al Quartopia-
no, situato nel cuore della citta che diede i na-
tali a Federico Fellini, si distingue per essere
uno dei locali pitt esclusivi e di maggior rap-
presentanza, un ambiente accogliente, carat-
terizzato non solo dal design raffinato e dalla
cura per i dettagli di arredo, ma anche da una
magnifica terrazza, dalla quale & possibile go-
dere — quando le giornate sono terse — di una
splendida panoramica a 360 gradi della citta e
dei suoi celebri monument; tra gli altri, ' Ar-
co di Augusto, il Ponte di Tiberio, I'’Anfite-
atro Romano, il Palazzo dell’ Arengo, Castel
Sismondo e il Tempio Malatestiano. Artefice
e protagonista della cena Silver Succi, chef di
grande talento, affinatosi dopo anni di studio
(al fianco di maestri dell’arte culinaria del ca-
libro di Gualtiero Marchesi, Mauro Uliassi,
Gino Angelini e Vincenzo Camerucci) e at-
traverso la collaborazione con alcuni tra i pi
prestigiosi ed esclusivi ristoranti di Cortina
d’Ampezzo e Madonna di Campiglio. Par-
liamo di un vero cultore della gastronomia e
della buona cucina, che ha saputo mettere a
frutto anni di esperienze e ricerca sviluppan-
do allo stato dell’arte una capacitd notevole,
oltre a un’innata sensibilita, nel coniugare con
grande competenza il meglio della cultura
dei sapori e delle tradizioni culinarie, carat-
teristiche della Romagna, aggiornandole con
metodologie di cottura, presentazione e pre-
parazione tipiche di altre regioni del mondo
e, in alcuni casi, a dire poco innovative. In
apertura di serata, Confreres e Consoeurs

hanno avuto modo di fare conoscenza e fra-

1. Il neonato Bailliage del Rubicone muove i suoi primi passi. La bella gioventit non manca. .. 2. Da sini-
stra, Alvise Fedrigo, Andrea Tani, lo chef Silver Succi, il maitre Fabrizio Timpanaro e Serafino Vallorani.
3. Anton Rosanov e Alvise Fedrigo. 4. E il momento dellaperitivo. Riconoscibili, tra gli altri, Alvise Fe-
drigo, Bailli del Rubicone, ¢ Andrea Tani proprietario del Ristorante Al Quartopiano. 5. Il sommelier
Fabrizio Timpanaro illustra ai convitati la scelta della selezione di vini.

ternizzare, gustando un aperitivo composto
da delicati stuzzichini a buffet, accompagnati
da vino spumeggiante. La cena ¢ stata quin-
di preceduta da un discorso del Bailli Alvise
Fedrigo che ha fatto gli onori di casa dando
il benvenuto ai convitati riuniti a tavola e
rendendoli edotti riguardo al prosieguo del-
la serata. Le lecite grandi aspettative suscita-
te da questo evento non sono andate deluse,
poiché il menu ¢ stato decisamente all’altezza
sia dell’'esperienza dello chef sia della fama
del locale: tutte pietanze caratterizzate da un
equilibrato connubio di sapori e delicatezza,
come I'Antipasto cotto e crudo di astice con
straccetti di burrata, lo Shabu Shabu (meto-
do di preparazione giapponese) di tonno con
giardiniera di verdure al vapore e senape in
grani, i Cappelletti di carota profumati allo

zenzero con ragh di canocchie e scampo arro-

stito, la Spigola d’amo con cavolo nero, patata
cotta nella cenere e salsa all'acciuga, fino ad
arrivare al dessert, una Bavarese al cioccola-
to extra-amaro su zuppetta agli agrumi, vere
delizie per palati raffinati. Tutti i piatti sono
stati accompagnati da una selezione di vini
della Cantina Santa Lucia, un produttore lo-
cale, sapientemente presentati e proposti da
Fabrizio Timpanaro, ottimo maitre ¢ compe-
tente sommelier. Al Bailli Alvise Fedrigo, al
Vice-Chancelier Serafino Vallorani e ai Rotis-
seurs del Rubicone i complimenti per quanto
stanno realizzando e 1 pitt vivi ringraziamenti
per averci dato 'opportunitd di partecipare a

una serata maglca

Francesco Leone Sossi
Vice-Chargé de Presse,
Bailliage Collio&Laguna



VitA DEI BAILLIAGES Collio&Laguna

Je Ratissenr

A Ruda (Udine), nel rinomato locale di Guido Lanzellott:
Eccellente performance dello chef Alessio Devide

RAFFINATA ARTE CULINARIA
ALL’OSTERIA ALTRAN

ello scorso mese di febbraio, il

Bailliage Collio&Laguna della
Chaine ha deciso di concedersi una gita
al di fuori dei confini della provincia di
Gorizia e si ¢ quindi riunito per il suo
16° Diner Amical presso il Ristorante
Osteria Altran a Ruda, in provincia di
Udine. Dames e Chevaliers del Ballia-
ge, assieme ai graditi ospiti, sono stati
accolti da Guido Lanzellotti, ottimo
maitre e perfetto padrone di casa, il
quale, per Poccasione, ha chiuso il suo
locale al pubblico, in modo da offrire
ai Rotisseurs una serata speciale all’in-
segna della degustazione, della grande
gastronomia e della raffinata arte culi-
naria. Il Ristorante Osteria Altran, cre-
ato alcuni anni fa da Guido Lanzellotti
e premiato gid nel 2003 con una Stella
Michelin, si presenta come una casa di
campagna nel contesto di un’azienda
agricola, situata tra Ruda e Villa Vicen-
tina. Tutto intorno ad essa ci sono orti e
vigneti. Lambiente & molto accoglien-
te, arredato con gusto in stile vintage,
con grande attenzione ai particolari,
riscaldato, nelle fredde e umide sera-
te invernali, da funzionali camini. La
gioviale simpatia del padrone di casa,
la cortesia e la professionalita del per-
sonale di sala consentono poi di mettere
a proprio agio gli ospiti in un’atmosfe-
ra elegante e ideale per il pilt completo
relax, condizione necessaria per predi-
sporsi a godere al meglio del piacere
della convivialita e a degustare le raf-
finate pietanze, frutto della creativita
della cucina. Protagonista della serata
lo chef Alessio Devide, professional-
mente legato al ristorante fin dagli inizi
dell’attivitd: una persona schiva, timida
e di poche parole, ma unanimemen-
te riconosciuto come grande esperto
di gastronomia di alto livello, maestro
indiscutibile dell’arte culinaria. Anche

in questa occasione sono emerse lC sue

doti di vero artista, capace di reinter-
pretare sapori tipici della cucina tradi-
zionale friulana, in maniera del tutto
innovativa e delicata, in modo da cre-
are pietanze che diventano una vera
gioia per il palato. Ne fa fede il menu:
una degustazione che ci sorprende fin
dall’aperitivo e dagli stuzzichini di ini-
zio serata, tra i quali spicca per gusto e
originalita il Grissino di baccala, seguiti
dagli antipasti: la Terrina di porro no-
vello e tartufo nero, Faraona, Tartara di
funghi, Ricciolo di foie gras e Testina
di vitello laccata, Dadolata di verdure,
Spuma all’aceto e Gelato di mostarda.
Come primo piatto, Risotto profumato
al ginepro e piccolo Spezzatino di le-
pre in salmi; per secondo: Medaglione
di cervo, barbabietole e pure di pasti-
nache. Chiusura col dessert: Crema di
mele caramellate, Cheese cake, Gelato
al pralinato ed Elisir di mela verde. Un
menu in cui la creativita e la precisio-

ne nell’abbinare i sapori si uniscono a

una tecnica sopraffina e alla perfezione
nella presentazione, frutto di una gran-
de scuola, per dare come risultato una
meravigliosa degustazione di pietanze,
capace di appassionare anche il piu raf-
finato ed esigente tra i palati. Il menu
¢ stato sapientemente accompagnato da
un’eccellente selezione dei migliori vini
bianchi, rossi e bollicine di alcuni tra i
pitt rinomati produttori locali. A fine
serata, tanti i complimenti e 1 ringrazia-
menti rivolti al padrone di casa Guido
Lanzellotti: sia per aver riservato I'inte-
ro locale al Bailliage Collio&LLaguna sia
per aver dato vita a un evento gastrono-
mico di grande spessore. Gratitudine &
stata espressa anche ai Confréres e alle
Consoeurs: con la loro presenza hanno
contribuito alla perfetta riuscita di una
conviviale splendida, vissuza all'insegna

dell’amicizia e della fratellanza.

Francesco Leone Sossi
Vice-Chargé de Presse

1. La convivialita é anche gioia di ritrovarsi tra amici. 2. Da sinistra, Andrea Petric, lo chef Alessio Devide, Vitto-
ria Dehtyarova-Fedrigo ¢ Claudia Petric. 3. 1l ristoratore Guido Lanzellotti riceve una targa da Andrea Petric.
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VitA DEI BAILLIAGES Udine / Friuli Venezia Giulia

Assemblea annuale e ricco buffet all’ Hotel La di Moret, del Confrére Franco Marini

VITALITA E ROSEE
PROSPETTIVE

1 31 gennaio si & tenuta 'assemblea

annuale del Bailliage di Udine. Era-
no presenti NUMErosi i1scritti.
Nella sua relazione, il Bailli Fabrizio
Turrini ha riassunto lintensa attivita
svolta nel 2013: 10 convivi formali per
un totale di circa 800 presenze, un cor-
so di degustazione del vino in quattro
puntate e altri eventi patrocinati e col-
laterali, oltre naturalmente a una folta
partecipazione al Grand Chapitre di
Pavia.
Un ringraziamento particolare per
avere sostenuto questo sforzo organiz-
zativo € stato rivolto a tutto il Direttivo
e al Senato del Bailliage che annovera
tutti 1 collari blu (onorari ed effettivi)
presenti nel territorio.
Ancora una volta il Bailliage di Udine
si ¢ confermato come quello col mag-
giore numero di iscritti in Italia. La
costanza elevata delle iscrizioni (si pre-
vede possa aumentare ulteriormente

nel corso del 2014) ¢ un dato che cer-
tamente conforta, ma organizzativa-
mente IMporra oneri € impegno mag-
giori. Questo potrebbe fare ipotizzare
in tempi non lontani alla gemmazione
guidata di un nuovo Bailliage. Un sasso
¢ stato lanciato e sard interessante se-
guire 1 potenziali sviluppi.

La relazione ¢ terminata con la pre-
sentazione di alcune iniziative work in
progress per 'anno in corso.

I1 Vice-Argentier, Michele Riccardi, ha
quindi evidenziato lo stato di buona
salute delle finanze del Bailliage, illu-
strando la filosofia che ne sta alla base,
focalizzata non sull’accumulo di fondi,
ma sulla realizzazione di iniziative che
consentano sempre pareggi di bilancio.
Al termine c’¢ stata 'unanime appro-
vazione delle relazioni.

Cornice dell’incontro ¢ stato I’acco-
gliente Hotel La di Moret, a Udine, del

Confrére Franco Marini. Dopo i lavori

assembleari, nel salone dello stesso ri-
nomato albergo ¢ stato servito un ricco
buffet. L'occasione ¢ stata propizia per
presentare 'azienda vitivinicola Ronco
dei Pini, di Prepotto (Doc Colli orien-
tali del Friuli). Sono stati degustati,
in particolare, il Friulano e lo Schiop-
pettino. Interessante il commento fatto
dal vigneron Claudio Novello, seguito
dalle domande di numerosi esperti e
sommelier in sala. Vivo l'interesse ma-

nifestato dai partecipanti.

Bruno Peloi

1. 11 professor Carlo Tasso. 2. La rituale foto ricordo. Terzo da destra, Franco Marini, titolare dell’ Hotel La di Moret. 3. 1l Bailli Fabrizio Turrini si complimenta
col vigneron Claudio Novello. 4. Lo Chevalier Carlo Delser nel corso dell’ Assemblea. 5. Angela Truant e Pietro Lovison. 6. I sorrisi radiosi di Silvana Arro e di
Fabrizio Turrini. 7. L'ingegner Loris Cok con la dottoressa Cristina Zannier-Tasso.



Vi1TA DEI BAILLIAGES Sanremo-Riviera dei Fiori

Nel borgo medievale di Cervo

P Rotisseur

Impeccabile serata con la lady chef Caterina Lanter: Cravet

LA CENA DEGLI AUGURI
AL RISTORANTE SAN GIORGIO

Atmosfera natalizia alla Cena degli
auguri del Bailliage di Sanremo, nel
prestigioso Ristorante San Giorgio, a Cer-
vo (Imperia), Stella Michelin, gestito dalla
proprietaria e lady-chef Caterina (anzi,
dal Cavaliere della Repubblica Caterina
Lanteri Cravet, con onorificenza motivata
per “avere con il suo lavoro fatto onore alla
Liguria”). Location da favola in via Volta
19 del borgo medievale (telefono 0183-
400175): vista sul mare, ambiente curato,
caldo e intimo; servizio premuroso e im-
peccabile. Una quarantina i partecipanti,
felici dell'incontro, quasi inaugurazione
di un periodo gioioso. Per benvenuto,
I’ Aperitivo della Festa: bollicine di Modo-
let Angoris (brioso Chardonnay-Pinot Nero
vinificato in bianco) e Assaggini d’arancia
con crudo di nasello, zenzero e sale rosso,
serviti in cucchiaio; poi Bocconcini di sal-
siccia di Bra con pane nero caldo e paniz-
zette, Frittelline di germoglio di cipollot-
to, Tartine di salmone e Bruschettine per
assaggiare in anteprima l'olio nuovo di
Cesio portato dalla Bailli, apprezzatissimo
per la delicatezza e il sapore di carciofo.
Apertura della cena con Purea di cavolfio-
re, tocchetti di limone dell’orto e acciughi-
na salata, fusione squisita di sapori, segui-
ta da Gamberetti in crema di pomodoro
fresco, in cui i pomodori, frullati a maio-
nese, davano un tocco particolare ai deli-
ziosi crostacei. Stupenda la Cappasanta su
crema di zucca, evanescenza erborinata e
amaretti, piatto anche bellissimo a veder-
si, con la cappasanta adagiata su crema di
zucca con ai lati due fiori ottenuti sifonan-
do gorgonzola e crema di latte fino a farli
diventare una spuma. A seguire, Carciofo
e calamaretti gratinati, carciofo sbollen-
tato, posato su pan brioche e ricoperto di
totanetti e calamaretti.

Un primo eccezionale: Gnocchetti in fon-
duta al fondo bruno, molto delicata, fatta
con fontal anziché con fontina, per non

sovrastare il fondo bruno ottenuto con

1. La rituale foto ricordo al termine di una stupenda Cena degli Auguri. 2. Caterina Lanteri Cravet, tito-
lare del Ristorante San Giorgio. 3. Il Dolce di Natale, raffinata opera d’arte della cake-designer Antonella
di Alessandria. 4. La lady chef riceve i complimenti dal notaio Antonio Marzi, Conseiller Gastronomique
d'Italie Honoraire.

arrosto di vitello, cipollotto e rosmarino.
Un secondo altrettanto speciale: Triglia
dorata, verza cruda, fegato d’oca e bagna
cauda, triglia passata nel pan brioche e
fritta, servita su julienne di verza condita
con aceto di mele e olio, scaloppa di fegato
d’oca e tre-quattro tracciati di bagna cau-
da fredda, il tutto da mangiarsi insieme:
incredibile misto di contrasti felicemen-
te in armonia. Infine dopo un delicato
Cremino al caramello con pistacchio di
Bronte sabbiato, caramellato con acqua e
zucchero fino a farlo diventare bianco e
croccante di una straordinaria squisitezza,
ecco 1l clou della serata, il Dolce di Natale
del Bailliage di Sanremo, uno specialissi-
mo panettone a forma di scatola regalo,
preparato dalla cake-designer Antonella di
Alessandria, farcito di cioccolato, nocciole
e uva passa con canditi d’arancia: successo
di bellezza, fantasia e bonta.

Ottima la scelta dei vini, curata dal som-
melier Alessandro, figlio della chef Cateri-

na: a tutto pasto un duttile Ideale 2012, un
friulano misto Chardonnay e Sauvignon,
e un Moscato d’Asti 2013 dei Vignaioli di
Santo Stefano Belbo, morbido e profuma-
to. A chiusura della serata, gli omaggi: una
graditissima bottiglia di olio extra-vergine
novello di Cesio Oro del Bailli rigorosa-
mente di olive taggiasche — spremuto ap-
pena tre giorni prima — degli uliveti dei
coniugi Ivaldo, un grazioso porta-torta
fatto a mano e infine un mazzolino di pe-
peroncini rossi portafortuna donato a tut-
te le signore da Elisa Gabbrielli come suo
augurio personale. Complimenti e ringra-
ziamenti ufficiali da parte del notaio An-
tonio Marzi, Conseiller Gastronomique
National Honoraire, e tanti auguri ai par-
tecipanti, felici di una serata gastronomi-
camente speciale e gioiosa nell’autentico

spirito della Chaine.

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse



cavallo tra 2013 e 2014, il Bailliage di

Sanremo ha svolto un’intensa attivi-
td: oltre alla Festa degli Auguri (di cui par-
liamo in altra pagina), ha fatto visita a due
rinomati ristoranti: Il Torrione e 'Hanbury.
Chi segue le note della Rivista ricordera ar-
ticolo del 2012 sul Ristorante II Torrione di
Vallecrosia, rinomato grazie alla gestione ec-
cezionale della famiglia Lanteri, orgogliosa
delle ricchezze del proprio territorio e fiera
del proprio impegno di usarne ed esaltarne i
prodotti migliori. I gourmet sanremesi han-
no dunque voluto rendere merito alla cucina
tradizionale ligure, ritornando dal Confrere
Federico Lanteri. Tema della cena: il mer-
luzzo, pesce semplice ma prezioso, sempre
presente nelle cambuse delle imbarcazioni
che prendessero il mare (indispensabile per
la durata della sua conservazione). Come
stoccafisso o baccala, nei secoli ¢ stato fonte
di prelibate ricette. Menu. Dopo il benvenu-
to con squisiti finger food, un piatto classico
della Casa: Brandacuitn ai sapori di monta-
gna (stoccafisso lavorato a crema con aglio
di Caraglio, pinoli, erbe di montagna e olio
extra vergine di oliva); pol, il tradizionale pur
se poco conosciuto Tortino di bieléte di stoc-
cafisso (fatto con interiora essiccate, dissalate

Vi1t1A DEI BAILLIAGES Sanremo - Riviera dei Fiori

IL TORRIONE E HANBURY
ECCELLENZE DELLA CUCINA LIGURE

a mollo per una decina di giorni e cucinate:
vera sorpresa per tutti). A seguire, Ravioli
verdi con ripieno di stoccafisso su vellutata di
fagioli bianchi di Pigna (perfetto accostamen-
to di sapori) e Trancio di baccala grigliato su
verdure croccanti (baccald passato nell’olio
e nel pan trito con erbette e poi alla griglia).
Delizioso il Sorbetto dei Confréres seguito
dal Dolce albero della frutta, servito per ogni
singolo piatto e di incredibile apprezzamen-
to estetico e gastronomico. Vini: Prosecco di
Valdobbiadene (Ruggeri) per il benvenuto e
Chardonnay (Di Lenardo Vineyards) a tutto
pasto. Insomma, cucina rispettosa della tra-
dizione con qualche tocco di fantasia perfe-
zionista. | complimenti pitt vivi a Il Torrione
ea tutta la Famiglia Lanteri. Ancora una vol-
ta, grazie alla Bailli Gabriella Ivaldo, per una
serata di grande piacere gastronomico ma
anche di riscoperta di sapori antichi e forse
eterni. Anno nuovo, ristorante nuovo. Eccoci
in un delizioso, piccolo (25 posti) e raffinato
locale di Ventimiglia: 'Hanbury dell’ospitale
patron e maitre Pasquale Di Nuzzi, con lo
chef Manuel Marchetta, giovane ma gia di
apprezzata esperienza. Menu all’altezza di
questo locale famoso per la cucina raffinata

e insolita: Tartare di capesante, con oli es-

senziali al tartufo, erba cipollina e cioccolato
bianco (capesante americane senza corallo e
pill tenere, macerate in trito di cipollina, olio,
sale, pepe e servite con scagliette di cioccolato
bianco in incredibile armonia con I'essenza al
tartufo): anche 1 pitt increduli si sono arresi
di fronte a questo piatto eccezionale. Poi, un
delicato Baccala cotto a 60° su maionese di
cavolo rosso, patate al vapore, mostarda an-
cienne e sale maldon, Zuppetta di pescatrice,
fagioli di Pigna con crostoni alla paprika dol-
ce (ottimo I'incontro tra il pesce e i morbidis-
simi fagioli), Turbante di pasta con carciofi
e calamaretti (un must del locale: morbida
pasta fresca al nero di seppia arricchita da
gustosi carciofi e saporiti calamaretti) e Filet-
to di pescato con gocce d’olio nero e verdu-
rine (branzino affumicato a freddo, saporito
ma delicato, con estratto di olive taggiasche
frullate e ratatouille di verdure fresche). Tut-
ti piatti apprezzatissimi. Come dessert, uno
squisito Tortino al cioccolato e mandorle.
Vini: Grillo Igt Sicilia, perfetto con tutto il
menu, e Passito di Pantelleria, felice chiusura
per un incontro specialissimo.

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

Lanteri nel suo orto. 4. Liliana Mazzoleni-Freschi, Pier Carlo Croce, larchitetto Roberta Cento e Roberto Freschi. 5. Gabriella e Massimo Ivaldo con lo chef Manuel Marchet-
ta e Liliana Mazzolen:; seduto, Armando Albanese. 6. Da sinistra, lvana Gatto, la signora Palmero, Carlo Focacci, Vincenzo Palmero, Emilio Galardini ed Elisa Gabbriells.
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Da ventanni tre importanti ri-
storanti del Ponente Ligure (La
Conchiglia, San Giorgio ¢ Balzi Rossi)
portano avanti un’iniziativa di succes-
so: la presentazione a febbraio dell’olio
nuovo extra vergine di olive taggiasche
in una rassegna gastronomica deno-
minata A tavola con l'olio nuovo. Tut-
ti i piatti, dall’antipasto al dolce, sono
rigorosamente preparati col favoloso
olio del territorio, che pud anche es-
sere assaggiato a crudo accanto a ogni
portata. Il Bailliage di Sanremo non ¢
mai mancato a questo evento, per ren-
dere merito ai migliori oli d’annata, da
quelli con le etichette piti conosciute
ad altre meno note, ma che sovente na-
scondono eccellenti prodotti di nicchia.
Quest’anno, Liliana Freschi, Conseiller
Gastronomique, ha scelto il Ristorante
Balzi Rossi di Ponte San Ludovico, a
pochi metri dal confine francese. L'ele-
gante locale, con terrazza sul mare, &
spesso frequentato da ospiti illustri,
italiani e stranieri (un esempio: Alber-
to di Monaco...). La vicinanza con la
Francia ci ha permesso di godere del-
la compagnia di due ospiti graditissi-
mi: Gérard Canarie, Bailli Délégué di
Monaco, e Michel Terzian, Bailli della
regione PACA (Provence-Alpes-Cote
d’Azur). E stato un incontro amiche-
vole e caloroso, con interessanti scambi
di idee e opinioni sia gastronomiche sia
generali.

Menu. Aperitivo: Franciacorta con Pa-
nefritto ¢ Barbagiuai (pane lievitato
con olive e fritto nell’olio il primo, un
tortello di zucca tipico della zona il se-
condo); Sushi di salmone leggermente
affumicato con maionese al wasabi e
zenzero caramellato (un sushi speciale,
perfezionato da maionese alla famosa
salsina verde piccante e da zenzero fre-
sco cotto in acqua e zucchero e poi ca-
ramellato: una squisitezza); Insalata di
carciofl nostrani, polpo, favette fresche
e scaglie di pecorino (ottimo connubio
di elementi locali di stagione con polpo
tenerissimo cotto al vapore e insaporito
da gustoso pecorino fresco); Passatina
di ceci con gamberi rossi profuma-
ti al rosmarino (invitante vellutata di

ceci arricchita di gamberi spadellat

Je Ratissenr

A TAVOLA CON
’OLIO NUOVO

1. Gérard Canarie, Rita Beglia, Piercarlo Croce, llio Masprone, Gabriella Ivaldo e Michel Terzian.
2. Giuseppina Beglia con la figlia Rita e due aiutanti di cucina. 3. Rita Beglia, Franco Tibs, Gérard Cana-
rie e il giornalista 1lio Masprone. 4. Massimo e Gabriella Ivaldo.

al rosmarino); Brandade di stoccafisso
con raviolo di polenta e tartufo, acco-
stamento inaspettatamente piacevole;
Bianco di pesce con vellutata di patate,
pomodori secchi e olive taggiasche (de-
licatissimo il pesce, scelto tra branzino,
orata e nasello, cotto al vapore). A chiu-
sura, Sformato caldo al cioccolato fon-
dente e il suo gelato di pistacchi all’olio
d’oliva (un dolce squisito, ingentilito
da un tocco leggero, quasi impalpabile,
di extra vergine taggiasco). Ogni piatto
un successo!

Concludendo, una serata molto pia-
cevole, in cui tutti i Confréres hanno
convenuto sull’alta qualita della cucina
(del territorio e marinara), ma creati-
va e innovatrice, pur se rispettosa dei
valori della tradizione; sulla perfezio-
ne del servizio, molto curato, rapido
e attento alle esigenze degli ospiti, e
sull’alto livello di questo locale fon-
dato e gestito da circa trent’anni dalla
chef Giuseppina Beglia e dalla figlia
Rita, con la collaborazione in sala del

genero Maurizio. E soprattutto gran-
de rinnovato entusiasmo per il nostro
oro liquido, il favoloso extra vergine di
olive taggiasche, nella sua preziosita e
duttilitd. L'Ttalia & veramente una ter-
ra incredibile, varia per caratteristiche
di zone diverse, ricca di prodotti ecce-
zionali e unici. E questa per noi & una
piccola-grande fortuna di cui godere
in ogni momento, consapevolmente.
Mentre il vantaggio di poter avvicinare
le tante svariate meraviglie gastrono-
miche del nostro Paese ci viene dato
anche dall’appartenenza alla Confra-
ternita. E, quindi, una volta di pil:

grazie, Chaine!

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse
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CULTURA E CUCINA
DEL TERRITORIO ISTRIANO

ome ogni anno, il Bailliage di

Trieste ha organizzato l'ormai
tradizionale gita in Istria (Croazia).
Questa volta, i gourmet giuliani han-
no inteso focalizzare il loro percorso
su Cultura e Cucina. Due gli obiettivi,
dunque: scoprire angoli poco conosciu-
ti dell'Istria Veneta e approfondire le
conoscenze sul vino e sui cibi di quel
territorio (il tartufo in particolare).
L'ideatore della gita ¢ stato 'amico Fe-
rucio Muziac (purtroppo, a causa di
sopravvenuti impegni dell’ultim’ora,
non ha partecipato fisicamente al tour,
ma il suo focco si & sentito, talché I’esito
¢ stato eccezionale).
All’escursione turistico-enogastronomi-
ca erano presenti anche alcuni compo-
nenti del Bailliage di Udine, compreso il
Bailli FabrizioTurrini, a indicare sem-
pre di pit la possibilita di unire le forze
per delle occasioni di comune interesse.
Per consentire una maggiore elasticita
nelle degustazioni, ¢ stato noleggiato
un pulmino, cosa apprezzata da tutti.
Il programma ha avuto inizio con una

visita all’Azienda Vinicola Tomaz di
Montona: piccola produzione, ma di
qualitd, gia apprezzata in alcune mani-
festazioni a Trieste.

Durante le degustazioni (in primis la
Malvasia), sia Fabrizio Turrini sia Ni-
cola Di Matteo hanno espresso le loro
opinioni sui prodotti in mescita. Il pro-
duttore ha concordato con I'analisi fat-
ta dai Confréres! Non ¢ mancato uno
spuntino a base di formaggi e affettati.
I1 2013 & stata una buona annata per il
tartufo, sia per qualita sia per quantita.
E dunque i gitanti ne hanno approfit-
tato per compere personali.

A seguire, il gruppo si & spostato a Pa-
zin (Pisino), in localitA Beram, dove,
in una piccola cappella, esiste una ec-
cezionale e poco conosciuta Danza
Macabra: ne ¢ autore Vincent de Ka-
stav. I1 dipinto (del 1474) & di eccellente
fattura e rappresenta uno scheletro che
suona la cornamusa, seguito da una
processione di altri scheletri, ognuno
rappresentante dei caratteri — il papa, il

re, la regina e cosi via — accompagnati

1. 1l gruppo dei partecipanti alla gita in Istria. 2. Fulvio Sussig, il ristoratore Paladin, Fabrizio Turrini con
le rispettive consorti. 3. Un lieto brindisi tra Fabrizio Turrini e Andrea Nisi. 4. In primo piano, I'Officier
Nicola Di Matteo e la moglie Kinga.

dalla Morte. Chiude la processione un
mercante che cerca di pagare la Morte,
ma senza effetto...

Finita la visita, tutti a Pinguente, ora
Buzet, per il pranzo. Interessante la vi-
sita alla graziosa cittadina istro-veneta
affacciata sulla Valle del Quieto. Sali-
ta a piedi per arrivare in cima al paese
e... fare appetito. Notevole la pavi-
mentazione a lastre davanti alla chie-
sa dell’Assunzione, tipica istriana. Da
segnalare che la zona ¢ un centro gla-
golitico e venera ancora i Santi Cirillo
e Metodio. Terminata la passeggiata,
ritrovo alla Konoba Paladin. Il locale,
rustico, ¢ frequentato da autorita croa-
te e da politici dell’Est europeo.
Paladin, ormai un amico, possiede cin-
que cani da tartufo e quindi si procu-
ra da sé la materia prima. | tartufi da
lui proposti sono una garanzia, da non
confondere con quelli ndustriali che
spesso si trovano sui mercati vicini.

Il pranzo — ovviamente a base di tartu-
fo — era semplice. Si ¢ iniziato con pro-
sciutto fresco (inusuale per gli istriani,
ma non per noi), con formaggio ¢ olio
locale. Il tutto con la Malvasia di To-
maz. Con il tartufo non poteva man-
care il Refosco dello stesso produttore
(non piu disponibile in cantina, ma
nel ristorante c’era una buona riserva).
Classici e importanti i due piatti prin-
cipali: le tagliatelle e le uova strapaz-
zate, entrambi serviti con abbondanti
quantitd del saporito tubero ipogeo.
Un dolce fatto in casa e le grappe han-
no concluso degnamente il pranzo.
Quindi, tutti in bus e a casa. Al prossi-

mo anno!

Fulvio Sussig, Bailli

Vina Tomaz
Kanal, 36 - Motovun

Konoba Paladin
Franecici, 25 - Buzet



Vi1TA DEI BAILLIAGES Trzeste

ra ottobre e marzo, la ricerca del

bollito ¢ uno sport esercitato nel
Nord dell'Ttalia, fino all’Emilia, con
alterne fortune. Non si discute nep-
pure la competenza del Piemonte e
del’Emilia, con puntate interessan-
ti in Lombardia e Veneto, ma molto
meno nel Friuli Venezia Giulia. Tra
i ristoranti di questa regione che rag-
giungono l'eccellenza nel preparare le
carni lessate, una delle vette ¢ L’Antica
Trattoria Suban di Trieste. Fondata nel
1865, a seguito di una fortunata vincita
alla Lotteria da Giovanni Suban, & poi
passata a Francesco, Vladimiro e quin-
di a Mario Suban, patriarca attuale.
Ora le due figlie Federica e Giovanna
ne seguono orgogliosamente le orme,
con risultati sempre ottimi nella tradi-
zione di famiglia. Tempo addietro, il
Bailli di Udine aveva suggerito di fare
un pranzo di bolliti in quel di Trieste:
l'invito ¢ stato raccolto con gioia, in
quanto erano quattro anni che non ri-
tornavamo in questo tempio della cuci-
na tradizionale triestina. Pertanto una
pattuglia di gourmet friulani, guidati
dal Bailli Fabrizio Turrini, ha parte-
cipato al pranzo, ma l'ospite d’onore
¢ stato lo Chancelier Nazionale Bru-
no Peloi, accompagnato dalla moglie
Mariagrazia, che ha portato 1 saluti del
Bailli Délégué Roberto Zanghi. Mario
Suban e figlie hanno voluto stupirci
preparando un pranzo in cui i famosi 7
tagli, 7ammennicoli, 7 salse e 7 contor-
ni sono stati aggiornati ai tempi attuali.
Da segnalare che Beniamino Zidarich,
ormai un pilastro dei viticoltori del
Carso triestino, ha voluto offrire 1 suoi
vini, in onore dei Rotisseurs. L'apertu-
ra del convivio & avvenuta con Crostini
di prosciutto crudo e salsiccia, accom-
pagnati prima dal Prosecco, seguiti da
una splendida Costina di maiale, cotta
nella birra (si scioglieva in bocca), ac-
compagnata dal Terrano spumante di
Zidarich, sua nuova produzione. E un
vino ricavato da Terrano classico, cui si
aggiunge mosto in fermentazione per
dare la spumantizzazione. Se ne ottie-
ne un prodotto con buone caratteri-
stiche di tenuta. Prima dei bolliti, per
“aprire lo stomaco”, Suban ha sugge-

Je Ratissenr

GLI ECCELLENTI
BOLLITI DI SUBAN

1. Fabiana Romanutti con Pierluigi Giuliano e Giovanni Turrini. 2. Beniamino Zidarich con una bortiglia
di Teran 2010. 3. I gourmet friulo-giuliani con Federica Suban. 4. Albino e Tiziana Giuliani. 5. Giuliana
Braida con i1l dottor Vio.

rito il brodo di manzo con gnocco di
semolino, tradizionale ouverture trie-
stina. A questo punto s’¢ iniziato I'ex-
cursus dei piatti. Per i vini, oltre al Ter-
rano 2011 di Zidarich (un classico per
i bolliti), I’Azienda Eugenio Collavini,
della quale ¢ titolare 'onorevole Man-
lio Collavini, Officier della Chaine, ha
voluto offrire il suo nuovo Ruan. Si
tratta di un uvaggio di Refosco e Pigno-
lo, fermentizzato a finire in autoclave.
Vino davvero piacevole.

Con 1 bolliti sono state messe in tavola
la salsa piemontese, la salsa verde, sena-
pe e kren e il tradizionale sale grosso.
Le carni. Oltre al Musetto di Lovison,
c’erano il classico manzo (Tafelspitz),
la testina e i nervetti. Inoltre, due tipi
di lingua semplicemente spettacolari,
il Kaiser fleisch (cotoletta di maiale af-
fumicata) e la porcina (collo di maiale
bollito). Per concludere, la gallina e la
costina affumicata.

I contorni tradizionali erano composti
da patate “in tecia” alla triestina (cu-
cinate con pancetta e cipolla), crauti e
brovada (rape acide).

Poiché non ci si ¢ voluti far manca-
re proprio nulla, una Ghiacciatina di
zabaglione ha concluso il pranzo. In
abbinamento alla quale Beniamino
Zidarich ha proposto il suo Martina,
un nuovo prodotto delle sue uve, che
ha preso il nome di sua figlia. Vino di
una dolcezza non eccessiva, con gusto
di frutto evidente, ma di buona acidita.
Prima della fine del pranzo, Mario Su-
ban si ¢ dovuto allontanare, ma al suo
posto ¢ rimasta la figlia Federica, che

ha ricevuto unanimi complimenti.

Fulvio Sussig, Bailli

Antica Trattoria Suban
Via Comict, 2 - Trieste

Telefono 040-54368

Azienda Agricola Zidarich
Prepotto (Trieste)
Telefono 040-201223

Sito www.zidarich.it

Eugenio Collavini Viticoltori Srl
Corno di Rosazzo (Udine)
Telefono 0432-753222

Sito www.collavini.it



Vr1TA DEI BAILLIAGES Parma

Piacevole serata al Ristorante Fuori Porta
Apprezzate le ricette marinare della tradizione partenopea

LE SPECIALITA ITTICHE
DI CIRO SORRENTINO

In una luminosa costruzione moder-
na, alle porte della Cittd Ducale, in
localita Stradella, & stato recentemente
aperto il Ristorante Fuori Porta, specia-
lizzato in piatti di pesce. Questo nuovo
locale & gestito da un giovane chef il cui
nome tradisce le origini partenopee. Si
chiama Ciro Sorrentino e proviene da
Pozzuoli. Dopo alcune esperienze in
terra napoletana, Sorrentino approda
a Parma dove lavora in due apprezzati
ristoranti, LLa Cantinetta e Casablanca,
famosi per le loro specialitd marinare.
Poi in lui prevale il desiderio di mettersi
in gioco in prima persona. Apre dun-
que un locale, nel quale poter esprimere
fantasia e creativitd, soprattutto con i
prodotti ittici. Date le premesse, Conso-
eurs e Confréres di Parma hanno deciso
d’incontrarsi, in una delle loro perio-
diche conviviali, proprio al Ristorante
Fuori Porta. Fin dal primo momento, ¢
stato un bell'impatto, grazie alla mano
felice dello chef, alla sua grande profes-
sionalita e all’accurata scelta della mate-
ria prima. Per ottenere ottimi risultati,
evidentemente Ciro Sorrentino sa dove
cercarla e dove trovarla. Merita raccon-
tare il menu. Gia dagli antipasti s’¢ capi-
to che la serata sarebbe stata importante:
Tagliata di tonno appena scottata con
salsa di avocado leggermente piccante,
Polpo tiepido con patate e Zuppetta di
vongole naturali con parmigiano, tutte

proposte allettanti e appetitose.

Il primo piatto (Chitarrina di orzo e
grano tenero con polpa d’astice e car-
ciofo) merita un aggettivo particolare:
straordinario!; da ricordare anche la
Grigliata di crostacei e il Trancio di
branzino (tenero e saporito).

Dopo le gradevoli bollicine di benve-
nuto (provenienti dalla Franciacorta),
tutti i piatti sono stati accompagnati da
un ottimo Vermentino Canayli, uno dei
prodotti di punta della nota azienda
vinicola di Tempio Pausania; si trat-
ta di un bianco di Sardegna morbido
e leggermente profumato, piacevole e
fresco, caratterizzato da note di frutto
a pasta bianca. Una piacevole convivia-
le, e quindi onore soprattutto a Pietro
Bocchi, Officier del Bailliage di Parma,
che ha scoperto questo apprezzato po-
sto di ristoro per gourmet, ma anche a
Ciro ¢ ad Anna Maria per la loro pro-
fessionalita, I'impegno, la dedizione e
la grande capacita di accoglienza. Pa-
rafrasando la nota Guida rossa, possia-
mo quindi dire che si tratta di un’otti-
ma cucina, e anche “questa tavola me-
rita una deviazione di strada”, ma pure
una sosta, aggiungiamo noi.

Tra le altre comunicazioni, I’assemblea
¢ stata informata dei numerosi e stra-
ordinari inviti che abbiamo ricevuto in
questo periodo (alla serata erano pre-
senti tutti gli Chevaliers e le Dames). E
cosi abbiamo saputo che I'amico Loris
Lombroni, Bailli di Piacenza e Antica

1. Foto di gruppo al termine del piacevole convivio al Ristorante Fuori Porta, a Parma. 2. Da sinistra, Maurizio Dodi, Ermanno Franceschi, Pietro Sozzi, lo chef
Ciro Sorrentino, Carletto Fervari e Giovanni Arduini.

Eridania, ci avrebbe ospitato ad Alse-
no al Ristorante Da Giovanni per una
Gran Maialata d’Autore, perché i maiali
neri provengono da un podere di Ca-
sale Marittimo di proprietd del grande
fotografo Oliviero Toscani. Un altro
invito, ancora per una maialata, & ve-
nuto da Fabio Viviani, Bailli del Pice-
no: appuntamento era a Grottammare
nei suggestivi locali del Convento di
Sant’Agostino. Da parte sua, Enri-
co Spalazzi (sard intronizzato Bailli a
Firenze) c’informava che in febbraio
sarebbe stato tenuto a battesimo, nel
famoso Ristorante Do Forni, il nuovo
Bailliage di Venezia. Per l'occasione,
Enrico spiegava quanto 'ambiente del-
la Laguna fosse vocato alla produzione
di pregiate specie ittiche, grazie a fonda-
li sabbiosi e alle acque di grande salinita.
Questo grande fervore di convivialita
ci conferma quanto la nostra Associa-
zione sia incredibilmente feconda di
proposte e straordinaria nelle realizza-
zioni: tutte insieme ci offrono favolose
e uniche possibilita gastronomiche ed
enologiche.

Viva la Chaine!

Pietro Sozzi, Baill:

Ristorante Fuori Porta

Via Nazionale Est, 33

Stradella di Collecchio - Parma
Telefono 0521-804473
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Je Ratissenr

IL PESCE DI MARE
ALLA MITICA RAQUETTE

La conviviale di febbraio, nell'immi-
nenza del Carnevale, organizzata
da Ermanno e Laura Franceschi, ha
avuto un grande successo anche per la
scelta della location: la mitica Raquette,
locale che frequentavamo quando era-
vamo studenti universitari. Da pochi
mesi 'ambiente & gestito da un gruppo
di giovani che propongono un’ottima
cucina di pesce di mare. Era stato aper-
to negli Anni Cinquanta ed era gestito
allora dalla Associazione Universitaria
Parmense, la quale si occupava pure dei
campi di tennis limitrof, ¢ questo fran-
cesismo dava molto tono alla struttura.
Si poteva, quindi, millantare la cono-
scenza di un locale con cucina francese
e quindi fare colpo, perché molte ragaz-
ze non collegavano subito La Raquette
agli impianti sportivi e quindi si riu-
sciva a fare bella figura a poco prezzo.
Era I'epoca del famoso Peppino Can-
tarelli di Samboseto a Soragna e della
signora Ines Parizzi (moglie e grande
cuoca) che avevano lanciato la cucina
francese nel territorio parmense e ave-
vano ottenuto in quegli anni due stelle
dalla famosa guida rossa (mai piu otte-
nute da alcun ristorante in provincia di
Parma). Peppino quando si avvicinava
al tavolo chiedeva subito se desideravi
acqua nazionale o estera perché per la
sua proposta gastronomica proponeva
anche I'Evian (senza bollicine) oppure
la Perrier. C’era in quegli anni gia una
grande ammirazione per la cucina d’Ol-
tralpe. Ma noi organizzatori della serata
ci siamo completamente disinteressati
dell’acqua e abbiamo subito scelto, ma
con molta attenzione, i vini, tutti bian-
chi come si conviene a un menu di pe-
sce. Un ottimo Franciacorta della ditta
Monte Rossa, nota azienda bresciana
che sorge sulla collina di Bornato con le
modernissime cantine che si trovano ac-
canto alla bella dimora seicentesca della
famiglia Rabotti. Fondata da Paolo Ra-
botti e Paola Rovetta negli Anni Sessan-

ta, oggi ¢ diretta con grande talento dal

figlio Emanuele ed ¢ ora uno dei marchi
importanti nella storia di questa giovane
e prestigiosa denominazione. Il Francia-
corta Brut & un vino inconfondibile, dal-
la personalita decisa, potente ed elegan-
te, dai profumi di miele e vaniglia. Per
chi non desiderava le bollicine ¢ stato
scelto il Vermentino di Sardegna annata
2012 della Argiolas di Serdiana (Caglia-
ri). I’Azienda ¢ condotta direttamente
dalla famiglia omonima e si estende in
media collina su 230 ettari utilizzan-
do solo uve di proprieta. Il Vermentino
proposto si presenta nel bicchiere di co-
lore giallo chiaro con bellissimi sentori
di menta e rosmarino. Entrambi 1 vini
sono stati d’alto gradimento. Ora parlia-
mo anche dei piatti di pesce. Tra gli an-
tipasti, particolarmente gradite le Cape-
sante gratinate al forno con salsa Ther-
midor. Buoni anche la Tagliata di tonno
rosso scottato e cipolle caramellate e il
Salmone macerato all’antica maniera,
un po’ anonimi i Gamberi sbollentati
con finocchi e arancia tarocco. Straor-
dinaria la Calamarata, una pasta corta
che ricorda il calamaro tagliato, saltata
sulla polpa di triglia leggermente rossa.
Piacevoli, infine, 1 Filetti di scorfano al
forno con patate saltate ¢ pomodorini e
anche i Frittini, apprezzati da tutti. Una
bella serata, quindi, terminata con la
consegna allo Chevalier Ermanno Fran-
ceschi, in segno di unanime apprezza-
mento, del nuovo e bellissimo distintivo
del Bailliage National d’Italie. Lo stesso
bel distintivo ¢ stato consegnato all’Offi-
cier Pietro Bocchi per aver organizzato
quello straordinario incontro di gennaio
nel Ristorante Fuori le Mura scoperto
per i pitt in quell’occasione. Per marzo, &
stata programmata una conviviale su in-
vito del Professionnel Roberto Ronzoni,
Maitre Rétisseur, nel suo nuovo locale di
Via Bruno Longhi; poi in aprile tutti a
Firenze al 46° Grand Chapitre d’[talie
alla “Corte dei Medici”.

Pietro Sozzi, Baill:

#

& A - EL O

1. Antonio Rosi e Gianni Ventura. 2. Claudio Cag-
giati ¢ Gianni Ventura esaminano la bottiglia di
Argiolas; sullo sfondo, i campi da tennis. 3. Gio-
vanni Arduini con la consorte e la signora Zucchi.
4. Laura ed Ermanno Franceschi, organizzatori
della serata. 5. Mariuccia e Francesco Maini.

Ristorante La Raquette
Tennis con cucina

Via Paolo Racagni, 13 - Parma
Telefono 0521-252164
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Il noto ristoratore sara consulente gastronomico di una squadra ai Mondiali di calcio in Brasile

CIN CINPERROBERTORONZONI

l ln brindisi per Roberto Ronzo-

ni, che andrd quale consulente
gastronomico di una grande squadra
ai Campionati mondiali di calcio in
Brasile: cosi si ¢ conclusa la convivia-
le nella Antica Trattoria
Ronzoni.
Mette subito allegria il
brindisi con il cin cin
(toccando 1 bicchieri pri-
ma di bere), ma invitare a
bere in onore di una per-
sona non ¢ nostra usanza,
anzi la parola stessa brin-
disi ha radici tedesche.
Monsignor Giovanni
Della Casa dice nel suo
famoso manuale di belle
maniere Galateo ovvero de costumi:
“Lo invitare a bere (la qual usanza, sic-
come non nostra, nol nominiamo con
vocabolo forestiero, cioé far brindisi) ¢
verso di sé biasimevole, e nelle nostre
contrade non & ancor venuto in uso,
sicché egli non si dee fare”.
Si scandalizzerebbe, quindi, il famoso
scrittore cinquecentesco se sapesse che
oggi vi aggiungiamo anche il cin cin
che ¢ propriamente una formula cine-
se di cortesia che tenta di riprodurre il
suono dei bicchieri.
Ma la nostra lingua, soprattutto in que-
sti ultimi anni, di contributi dall’ingle-

Roberto Ronzoni, Maitre Rotisseur.

se e dal francese in modo particolare ne
ha ricevuti tanti.

Ma torniamo al graditissimo invito
dell’amico Roberto Ronzoni nel suo
simpatico e accogliente locale dove
la sua impostazione ga-
stronomica ¢ legata alla
nostra nobile e storica
tradizione culinaria, ma
¢ anche strettamente an-
corata a riminiscenze
transalpine.

La trattoria & situata nel
cuore di Parma, a due
passi dal Duomo e da
piazza Garibaldi. In par-
ticolare 1 cultori della cu-
cina del territorio, legata
alle radici di una tradizione che ormai
¢ sempre piu difficile assaporare, pos-
sono ritrovare i gusti e i sapori dei piat-
ti che un tempo erano celebrati nelle
case parmigiane, sia nel quotidiano sia
nelle occasioni speciali.

Ho avuto occasione di parlare pit volte
della cittd di Parma come la pit fran-
cese delle citta italiane sia per I'arte sia
per la gastronomia. Forse ho ricordato
altre volte che persino il Patrono della
cittd, Sant’Ilario (che ¢ annoverato tra
i Dottori della Chiesa), proviene dal
di la delle Alpi e precisamente da Poi-

tiers, dove per tanti anni ¢ stato vesco-

1. Il Bailli Pietro Sozzi consegna a Roberto Ronzoni la targa della Chaine. 2. Davide Fratta con Gianni
Ventura. 3. Gianni Ventura e Carla Braglia.

vo. Ilario andava a Roma percorrendo
la via Francigena, vide Parma (fu amo-
re a prima vista) e non se ne andd pit.
Ma, tornando alla cena offerta dal Con-
frere Professionnel, dobbiamo subito
ricordare degli straordinari antipasti:
Flan di cotechino con spinaci, spallotto
di maialino nero, rombi di frittata con
asparagi e pancetta di maialino nero,
un ottimo grana di montagna (della
zona di Pellegrino Parmense, 24 mesi,
da un allevamento di vacche di razza
Bruna Italiana). Mousse di mortadella
con pistacchio di Bronte, cicciolata fat-
ta con antica ricetta parmigiana. Un sa-
lame stagionato di maialino nero (pro-
veniente da un allevamento di Bardi).
Sarebbero state certamente sufficienti
tutte queste leccornie per dire che la
conviviale era da ricordare, ma Rober-
to si & superato con un trionfo di fritti e
frittini all’italiana: di cavolo, di carcio-
fo, di pollo, di carota, di zucchine.

La cena & terminata con un dessert che
¢ nella tradizione emiliana: la Zuppa
inglese con zabajone caldo.

Per i vini, abbiamo degustato un otti-
mo Spumante italiano della ditta Di
Barbio di Valdobbiadene che offre una
splendida nota di fiori di tiglio e di
frutta bianca, un vino di grande piace-
volezza. Successivamente & stato inve-
ce proposto un Carmignano, formato
di Sangiovese e Cabernet Sauvignon,
della cantina Villa Artimino Riserva
Medicea dell’anno 2006. Un vino stra-
ordinario che emana delicati profumi
di fiori secchi e frutta rossa fresca, fra-
gola e frutti di bosco. Un vino morbido
di grande beva, ottimo e con un finale

molto delicato.

Pietro Sozzi, Ba:ll:

Antica Trattoria Ronzoni
Via Bruno Longhi, 3 - Parma
Telefono 0521-230146
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| sole della nostra Sicila ha fatto da

scenario a una piacevole gita in un
paesino della provincia di Palermo, per-
mettendoci di scoprire bellezze paesag-
gistiche, tradizioni e prodotti tipici che
rendono il luogo territorio di eccellenza.
Camporeale ¢ un piccolo centro agricolo
il quale — oltre alla sua posizione in una
zona collinare da cui si possono ammira-
re 1 declivi, i mont, le pianure e le ver-
deggianti vallate ricchi di vigneti — gode
della denominazione di “Citta del vino”.
Infatti, lalta qualitd della produzione
vitivinicola e una gastronomia tipica ne
fanno un luogo dove cibo e cultura, sa-
pori e saperi confermano sempre di pit
il loro stretto legame. Malgrado Cam-
poreale sia stato tra 1 centri pitt colpiti
dal drammatico terremoto che nel 1968
sconvolse la Valle del Belice, non man-
cano monumenti e luoghi di notevole
interesse. In particolare, abbiamo visitato
un baglio che faceva parte della residenza
dei gesuiti e poi del Principe di Campo-
reale. In un’ala del palazzo, allo scopo di
conservare la memoria del passato, ¢ sta-
ta allestita una mostra di oggetti di uso
quotidiano legati alle coltivazioni agri-
cole pit diffuse, come quelle dei cereal,
della vite, dell’olivo, oltre ad attrezzi di
vari mestieri, come il fabbro, il calzola-
1o, il muratore, il falegname, il bottaio;
e suppellettili e utensili domestici che ci
fanno risalire alle nostre radici culturali
ed economiche. Molto interessante il Mu-
seo Camporeale, all'interno del palazzo,
dedicato al pittore Antonio Anselmo, le
cui opere sono molto caratteristiche per
le vedute paesaggistiche, dove le concave
aperture cavernose di rocce metamorfi-
che, punteggiate da stalattiti, prendono la
forma di corpi femminili specchiantisi su
tratti di mare dal colore profondo e dal-
la cromaticita ammaliante. Non poteva
mancare la visita alle Fattorie Azzolino,
un’azienda vinicola antica che ha saputo
evolversi e rimodernarsi grazie al con-
testo naturalistico e climatico ecceziona-
le dove le sue viti prendono tutto il sole
caldo del mattino e la fresca brezza della
sera. La metodologia moderna e perfe-
zionata, che parte da una coltivazione
biologica, finisce poi il proprio percorso

in una raffinata lavorazione d’invecchia-

Je Ratissenr

Piacevole gita alle Fattorie Azzolino
Le prelibatezze gastronomiche preparate con le carni di maiale

A CAMPOREALE,
CITTA DEL VINO

1. Il Bailli Roberto Vivaldi guida la visita a Camporeale e ai suoi tesori. 2. A tavola, fra le botti. 3. Roberto
Vivaldi, a sinistra, con Evaldo Tuttolomondo. 4. Un momento dell’interessante vista alle Fattorie Azzolino.
5. Le succulente carni suine.

mento per la produzione di vini di alta
qualitd. Dopo la visita alla cantina e ai
macchinari della vinificazione, 1 proprie-
tari Gambino e Rizzuto ci hanno stupi-
to con un percorso di profumi e sapori
della nostra terra per scoprire i migliori
abbinamenti tra cibi genuini e vini del-
la loro azienda. Il tema predominante
dell’eccezionale menu servito all’'interno
della stessa cantina sono state le gustose
carni suine: un vero e proprio elogio al
maiale, grazie alla bonta delle cui carni si
possono preparare gustosl piatti € auten-
tiche prelibatezze gastronomiche. Infatti
I’ Antipasto del contadino comprendeva
un tagliere di salumi con formaggi e oli-
ve, seguito da un fumante e saporitissimo
primo di Tagliatelle con ragt di maiale.
Nei secondi, la carne suina ¢ stata pre-

sentata in svariate maniere: fritta, in pa-
della, con salsa e senza salsa, con spezie,
cotenne e grasselli in budelli di salsiccia.
Per finire, 'immancabile Cannolo con
la ricotta paesana. Vini selezionati dalla
cantina: D’Incanto Bianco (Grillo) dal
colore giallo paglierino con fragranze che
ricordano la zagara e gli agrumi; Tranti
bianco (Catarratto e Sauvignon), fruttato
e floreale; Nero d’Avola, rosso il cui pro-
fumo esalta le note varietali di pepe nero
e di frutti rossi, e Dama Cortese (Passito)
per il fine pasto.

Rosaria La Licata
Vice-Chargée de Presse

Fattorie Azzolino
Contrada Azzolino, Camporeale (Palermo)

Telefono 0924-36123
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Un Diner Amical perfettamente riuscito, con gli elogi finali di Damaso Caprioglio

ELEGANTE ATMOSFERA
ALLA SOCIETA DEL GIARDINO

| primo Diner Amical 2014 viene

celebrato in un luogo prestigioso, la
Societa del Giardino, grazie all’inte-
ressamento di Dario Lonardoni e degli
altri Confreres Soci della
stessa Societa.
Le sale hanno un’atmo-
sfera elegante e raffinata,
impreziosita da quadri,
tappeti, lampadari e an-
tiquariato di pregio, che
ben si coniugano con lo
spirito della Chaine.
Terminata I'Assemblea ..
dei Soci (molto positivi i
risultati del 2013, sia per
le conviviali sia per I'in-
gresso di ben nove soci,
cinque Amateurs ¢ quat-
tro Professionnels), viene
raggiunta la sala Sten-
dhal, imbandita per il Diner. I tavoli
tondi da 8 posti, perfettamente appa-
recchiati, sono arricchiti da un bouquet
centrotavola, scelto sapientemente da
Fernanda Lonardoni. Ad attendere
Confreres, Dames e ospiti, il personale
di sala, lo chef (Andrea Ierardi) e il Di-
rettore del ristorante Da Vittorio (Ro-
berto Cederna).

Filetto di branzino con carciofi
e patate e tortino caldo
al cioccolato, gelato alla vaniglia
¢ fragole-lamponi.

Laperitivo di benvenuto (costituito da
cinque varietd di finger food: Crostino
di acciuga del Cantabrico con salsa ton-
nata, Carbon Pacchero con uovo stra-
pazzato e bacon, Sfoglia-
tina con pesto e pomodo-
ro pachino, Bigne al for-
maggio, Arancini di riso,
il tutto accompagnato da
Spumante e Analcolico alla
frutta) viene preso in piedi
conversando amabilmen-
te. Al tavoli sono invece
presenti Lecca-lecca al
parmigiano e mandorle
dolci salate. Il Bailli Gior-
gio Bruno Rossi, dopo i
saluti di rito ai presenti
e gli auguri per un 2014
ricco di soddisfazioni sia
in ambito Chaine sia in
generale, da Pavvio alla cena. Per anti-
pasto viene proposta una deliziosissima
e vellutata Crema di patate con morbido
di vitello, da gustarsi al cucchiaio, tanto
¢ tenera la carne. Come primi piatti sono
serviti un ottimo e cremoso Risotto al
gorgonzola e salsa al Porto e dei gusto-
sissimi Paccheri alla Vittorio, preparati

in sala in una grande padella (la parti-

1. Tavoli allestiti con eleganza in uno dei saloni della milanese Societd del Giardino. 2. Il Bailli Gior-
gio Bruno Rossi tra Dario Lonardoni, Vice-Conseiller Gastronomique, e la signora Fernanda Lonardoni.
3. 1l Bailli Giorgio Bruno Rossi assieme alla Dame Anna Sanfilippo.

colarita di questi Paccheri sta nel sugo,
molto liquido, da gustarsi al cucchiaio,
dove la mozzarella & sostituita da abbon-
dante Parmigiano Reggiano). Per secon-
do piatto, un Filetto di branzino con
carciofi e patate (unico neo, forse, i car-
ciofi cotti nel brodo di pesce, che hanno
dato al branzino un gusto un po’ troppo
particolare). Per finire, come dessert, un
superlativo Tortino caldo al cioccolato,
gelato alla vaniglia e fragole/lamponi.
Perfetti i vini in abbinamento: Baglio del
Sole Inzolia 2012 (bianco) e Faber Canta-
lupa Igt 2011 Monzio Compagnoni (rosso).
Davvero un’ottima conviviale, perfetta-
mente riuscita e suggellata dalle parole
finali di elogio di Damaso Caprioglio:
«Desidero evidenziare lottima riuscita del
Diner, in un’atmosfera molto accogliente
e festosa. Eccellente tutto il menu e anche
1l vino rosso, che ben si adattava a tutte le
portate. Soprattutto si é ritrovato ancora di
pizt a tavola lo spirito della Chaine di vera
convivialita e piacere dello stare insieme.
Molto bella alla fine della sevata la chiama-
ta di tutta I'Equipe, prima con lo chef e poi
con il sommelier, dove il nostro Socio Dario
Lonardoni ha fatto tutta la discussione del-
le portate e dei vini, e a seguire poi da ogni
tavolo si ¢ alzato un Socio che, dopo aver
raccolto 1l parere degli altri commensali,
ha espresso il giudizio, alcuni positivi altri
di critica per alcuni particolari; questo ha
reso la serata veramente molto interessan-
te e molto gustosa, dove ognuno ha potuto
anche arricchirst di convivialita e di giuste
notizie enogastronomiche, come recita l'ar-
ticolo due della Chaine ».

Complimenti allo chef e a tutto il per-
sonale e Vive la Chaine!

Alberto Servienti

Vice-Chargé de Presse

Societa del Giardino
Via San Paolo, 10 - Milano
Telefono 02-76020861

Sito www.societadelgiardino.com
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Le inaspettate, piacevoli sorprese di cibi e vini all’interno dell’aeroporto di Linate

LA GASTRONOMIA... VOLA ALTO
AL RISTORANTE MICHELANGELO

I uogo insolito I'aeroporto. Spesso,

addirittura, ¢ definito un non-
luogo, in quanto ¢ un punto di partenza
o arrivo, a volte solo di passaggio, ma
quasi mai un posto dove andarci appo-
sta per passare alcune ore. Normalmen-
te & un posto dove consumare pasti fret-
tolosi, senza troppa attenzione, in attesa
di un aereo o di un incontro. Un posto
dove difficilmente ci si puo aspettare di
trovare un ristorante di eccellenza. Se-
guendo l'esempio di alcuni principali
scali, per esempio Barcellona e Londra,
anche all’aeroporto milanese di Linate
ha atterrato da alcuni mesi I'alta risto-
razione, con l'apertura del Michelan-
gelo, un elegante e moderno ristorante,
situato nell’area partenze, con ampia
vista sul piazzale aeromobili. Lo chef,
Michelangelo Citino, non ha bisogno di
presentazione: lavora a Milano da anni.
Allievo di Gualtiero Marchesi, ha avuto
molteplici esperienze con Ducasse, Ol-
dani e altri maestri, e a lungo ¢ stato nel-
le cucine dell'Hotel Principe e Savoia, al
Park Hotel Hyatt, alla Triennale. Il Mi-
chelangelo ha gia avuto, in questi pochi
mesi di apertura, diversi riconoscimenti
e si appresta a ricevere anche quelli del-
la Chaine des Rétisseurs. Jampia sala
con cucina a vista, circondata da vetrate
e da una parete ricca di quadri moder-
ni molto colorati, accoglie Confreres e
Consceurs che, prima di cominciare la
cena, vengono stuzzicati da un piacevo-
le aperitivo servito al passaggio, compo-

sto da Mondeghili

Salmerino arrosto, cipolla rossa, crema di cipolla e frutta secca.

resta u’
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1. Il personale di cucina; ultimo a destra, lo chef Michelangelo Citino. 2. 1l Bailli Giorgio Bruno Rossi e la
consorte Luisa. 3. L'ampia e caratteristica sala da pranzo del Ristorante Michelangelo.

fritti (tipiche polpettine milanesi), Man-
dorle salate al curry e Paté all'italiana,
mela alla senape e pane, il tutto accom-
pagnato da Spumante Metodo Classico
Brut Millesimé 2007 Battasiolo e da Tren-
to Doc Brut Rosé Tridentum. Insolite le
sedie ai tavoli: tutte diverse tra di loro,
ciascuna delle quali opera di noti desi-
gner di fama internazionale. Un rapido
saluto del Bailli Giorgio Bruno Rossi ai
convenuti e si parte subito con gli anti-
pasti: una deliziosa Stracciatella di bur-
rata, alici, uvetta e olio al basilico, segui-
ta da Capasanta arrosto, crema di mele
e zenzero, aria al campari; entrambi gli
antipasti, perfettamente impiattati, sono
stati molto apprezzati. Prima di ogni
portata lo chef descrive il piatto, raccon-
tando con meticolositd come viene pre-
parato, e la passione che vi viene infusa.
I primi piatti sono costituiti da un Riso
mantecato, ricci di mare e caffe, al pieno
sapore di mare, e da delicati Gnoc-
chi soffiati arrosto, fonduta al taleg-
gio, mostarda e cacao. Per secondo
piatto ¢ invece servito un Salmeri-
no arrosto, cipolla rossa, crema di
cipolla bianca e frutta secca,
da tutti riconosciuto come
il migliore del menu, ben-
ché si trattasse di una scelta
difficile, vista 'eccellenza

anche di tutte le altre portate. Ottimi i
vini di accompagnamento delle varie
portate: Ribolla gialla Collio Doc Vigna-
t0li San Floriano e Rosso Nuhar Tenuta
Rapitala. Per finire, il cremoso e delicato
dessert: un Giorno e notte, al cioccola-
to, che presenta un gusto particolare di
dolce con punte di salato. Unanime il ri-
conoscimento di Confréres e Consceurs
a Michelangelo Citino per lelevata
qualita dei piatti proposti, per la cura
nella preparazione, per la ricercatezza
nell'impiattamento e per la gustosita de-
gli accostamenti. Davvero una piacevole
sorpresa trovare in un «non-luogo» un
luogo cosi apprezzabile e di alta ristora-
zione. Sicuramente varra la pena di tor-
nare a Linate anche senza dover pren-
dere un aereo! Molto apprezzati, oltre
allo chef, anche il personale di cucina e il
personale di sala, entrambi impeccabili
nel servizio, molto gentili e disponibi-
li. Una cena davvero di alto livello, che
esalta 'appartenenza alla Chaine!

Alberto Servienti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante Michelangelo
Aeroporto di Milano Linate
Telefono 02-76119975

Sito www.michelangelorestaurant.it
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La tradizionale cucina toscana proposta dal Ristorante Sabatini
Il pane della famiglia Menchetti

I PIATTI POVERI
DIVENTATI ICONE

1. Interno del Ristorante Sabatini, a Firenze. 2. Il piacere delle conversazions, segno di genuino spirito con-
viviale. 3. Menchetti, pane toscano dal 1948. 4. Pane Verna, di Menchetti. 5. Il taglio della Crostata ai fichi
con frolla di grano Verna. In basso, il Filettino di maiale con crostone di pane e cavolo nero.

Ancora una serata a tema ha riu-
nito Consoeurs e Confreres del
Bailliage di Firenze: dopo la mitica
cena della pasta, laltrettanto mitica
cena del pane.
Il nostro Conseiller Gastronomique
professor Vincenzo Vecchio ha segna-
lato e selezionato I'azienda di antica
tradizione fondata nel 1948 da San-
ti Menchetti ad Arezzo. Come tante
aziende che possono vantare una sto-
ria, anche la Menchetti nasce in modo
semplice, come piccolo forno; ma oggi,
dopo tre generazioni e sessanta anni di
esperienza, sl presenta strutturata e in
grado di affrontare un vasto mercato,
dal piccolo negozio di quartiere alla
grande distri-

buzione.

.

Vanti dell’azienda la qualita della
materia prima, le capacitd tecnico-
produttive e soprattutto la filosofia
alla base della gestione: ovvero, essere
prima di tutto una famiglia in grado
di attraversare i cambiamenti, man-
tenendo il legame con il passato. Una
cena all’insegna del cibo genuino e di
ricette della tradizione non poteva
vantare migliore palcoscenico dello
storico Ristorante Sabatini. Abbiamo
gid avuto modo di ricordare come il
locale, aperto nel 1914, dal periodo del
Fascio situato nella via Panzani, stra-
da che collega Santa Maria Novella al
Duomo, rappresenti uno spaccato del-
la vita fiorentina, dove tutta la storia
recente ¢ passata. Leredita di questa
realtd ristorativa da qualche anno &
stata raccolta da due giovani condutto-
ri, Claudio Schiavi e Carlo Lazzerini,
che hanno rivalutato un rapporto con
la cittd e con i fiorentini, allentato negli
ultimi anni a favore di scelte interna-
zionali. Il filo conduttore della serata

era naturalmente il pane, in particola-

ViTA DEI BAILLIAGES Firenge

re il pane Verna, prodotto dall’antico
grano Verna, coltivato e macinato a
pietra in Valdichiana, da cui origina la
farina impastata solo con acqua e lievi-
to madre naturale e spianata a mano.
Inizio del menu con assaggi di 4 tipi
di pane, con olio extravergine di oliva
per avviare alla degustazione, e 4 tipi
di pane, abbinati a diversi condimenti
tipici: pomodoro fresco, funghi porci-
ni, paté di fegatini, fagioli cannellini e
lardo di colonnata. A seguire, assaggi
di due primi della tradizione toscana,
la Pappa al pomodoro, con pane di
farina ottenuta a pietra, ¢ la Ribollita,
con pane ottenuto dalla panificazione
di una vecchia varietad di frumento te-
nero Verna e lievitazione naturale. Due
piatti legati alla cucina povera e degli
avanzi, e considerati oggi vere icone
della cucina toscana. Di gusto intenso
e compatto il secondo, Filettino di ma-
iale con crostone di pane e cavolo nero,
altro omaggio alla tradizione toscana.
A chiudere il menu, una raffinata e
superlativa Crostata ai fichi con frol-
la di grano Verna. Infine, per quanto
concerne il vino, non poteva mancare il
Chianti classico del Ristorante Sabatini,
adatto per accompagnare al meglio le
varie portate.

A rendere speciale la serata due fattori
aggiuntivi: le esaurienti spiegazioni dei
titolari dell’azienda Menchetti sulla
origine delle farine adoperate, e, altro
fattore non trascurabile, una compa-
gnia di amici allegri e in sintonia con
la Chaine.

Festeggiati i nuovi intronizzandi del
Bailliage di Firenze, la signora Paola
Giuia, il Principe Ottaviano dei Medi-
ci, 1 signori Mauro Berretti e Claudio
Schiavi, titolare del Ristorante Sabatini.
Ospiti graditi, la signora Maria Grazia
Ansaldi, futura intronizzata del Bail-
liage di Roma, e numerosi amici e col-
leghi dell’'Universita di Firenze ospiti
del professor Vecchio.

La serata a tema non ha smentito la
prerogativa degli incontri: vivere una
conviviale piacevole, all'insegna della

condivisione e del mangiare genuino.

Grazia Greco, Vice-Chargée de Presse
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Le raffinate proposte gastronomiche di Luciano Gautero, chef dell’Osteria Il Bagatto

TERRA
A LIM

O

CIELO E MARE
NE PIEMONTE

1. Suggestiva immagine notturna di Limone Piemonte, in provincia di Cuneo. 2. Un bell’'interno dell’Osteria 1l Bagatto. 3. Armando Albanese, Bailli di Cuneo -
Provincia Granda. 4-9. Una carrellata sulle portate proposte con eleganza dall’Osteria 1l Bagatto.

a provincia di Cuneo (“provincia éd

Coni” in piemontese, “provincia de
Coni” in occitano, “provinga de Cuneo”
in ligure) & conosciuta come “la provin-
cia Granda” perché, dopo quelle di Bol-
zano ¢ Foggia, ¢ la provincia pill estesa
d’Ttalia. E il lembo pit occidentale del
nostro Paese, confinando a ovest con la
Francia, a nord con la provincia di To-
rino, a est con la provincia di Asti e a
sud con la Liguria. Di questa provincia
molti sanno che & un po’ la culla dell’ali-
mentare grazie alle proprie eccellenze
(conosciute in tutto il mondo) nei settori
lattiero-caseario, dolciario, delle conser-
ve e, soprattutto, in quello vinicolo. In
meno sanno che, in questa provincia, ¢
stato realizzato il primo traforo alpino,
che permise di mettere in collegamen-
to (seguendo la via del sale) il territorio
italiano con quello francese: ¢ il “Buco
di Viso”, a circa 2.880 metri di quota alle
pendici del Monviso, ancora oggi per-
corribile a piedi, che fu fatto costruire
nel 1480 da Ludovico II (del Marchesa-
to di Saluzzo) per facilitare i commerci.
In una provincia che ha fatto del suo
territorio un’ideale via di transito tra le
montagne, la pianura e il mare, il Bail-
liage di Cuneo - Provincia Granda della

Chaine des Rétisseurs, nella serata del-

lo scorso 23 febbraio, ha organizzato la
prima conviviale 2014 su una di queste
vie, che collega Cuneo con la Liguria e
la cittd francese di Nizza: la Valle Ver-
menagna, e pill precisamente a Limo-
ne Piemonte. In questa localita alpina,
nella quale durante la stagione sciistica
¢ facile incontrare il Principe Alberto di
Monaco impegnato nello struscio, si tro-
va I'Osteria Il Bagatto (¢ a pochi passi
dalla chiesa parrocchiale e dal munici-
pio). Anche se situato in centro paese,
entrando nel locale si ha subito 'impres-
sione di essere in una baita montanara,
che accoglie l'ospite in un caldo e intimo
ambiente (curato nei minimi dettagli)
dove legno e pietra la fanno da padroni,
e dove il ristorante offre la possibilita di
gustare una cucina le cui proposte ga-
stronomiche sono al passo con i tempi
e con le stagioni. Qui Luciano Gautero,
lo chef, esprime la sua dote culinaria
utilizzando prodotti e materie prime
di alta qualita, potendo offrire in que-
sto modo piatti tipici ma sempre con un
occhio di riguardo al dettaglio e alla raf-
finatezza. Dopo 1 saluti di rito da parte
del Bailli Armando Albanese, i Confreé-
res con i loro ospiti hanno potuto godere
di una conviviale nel corso della quale si

sono ancora una volta esaltate I’armonia

dello stare assieme e la simpatia delle
conversazioni, nel pieno rispetto della
filosofia della Chaine. E ora avanti con
le considerazioni gastronomiche. L'an-
tipasto (molto delicato) era un perfetto
accostamento al riferimento “Terra,
Cielo, Mare”. Ecco dunque i Cardi gra-
tinati, il Fegato grasso e la Capasanta su
crema di brocceoli; poi, il Filetto di trota
in bassa cottura che ben si fondeva con
le verdure (patate e barbabietole su salsa
bernese); a seguire magnifici Taglioli-
ni di farina saracena (preparati in casa:
sono una delle specialitd della casa),
presentati seguendo un’antica ricetta
Limonese che prevede un accattivante
accostamento con crema di acciughe
e porri; una Guancia di vitella brasata
trattata in modo esemplare, morbida
e gustosa, completava il programma;
dulcis in fundo, un Crumble di mele,
gelato alla vaniglia e cannella. Un gran-
de menu, degnamente accompagnato
da Livio Felluga Tocai Friulano e Vajra
Langhe Nebbiolo.

Paolo Silvestro, Vice-Chargé de Presse

Osteria Il Bagatto
Via XX Settembre, 16
Limone Piemonte (Cuneo)

Telefono 0039-171927543
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on la terza edizione del premio Vis

luridica, I Associazione [USgustan-
do, fondata nel 2000 dagli avvocati Anto-
nella Sotira Frangipane, Angela Modaf-
feri e Massimiliano Bonifazi, ha voluto
omaggiare le personalitd impegnate non
solo nella difesa e nella tutela dei valori di
legalita, giustizia e solidarieta sociale, ma
anche della sana, legale ed etica alimen-
tazione. Camilla Nata, giornalista e con-
duttrice televisiva, ha animato la serata
leggendo le motivazioni dei premi e dei
riconoscimenti di Soci onorari [USgu-
stando 2014. Sono stati conferiti a Giorgio
Santacroce (Primo Presidente della Cas-
sazione, gia Socio onorario IUSgustando)
e a Simonetta Matone (Capo Dipartimen-
to della Giustizia), per 'attenzione dimo-
strata verso le inumane condizioni dei
detenuti; al Vice-Presidente dell’ Autorita
Garante Augusta lannini, per il progetto
di informazione e prevenzione sul cor-
retto uso dei social-network; all’attuale
Sottosegretario alla Giustizia Consigliere
Cosimo Maria Ferri (gia Socio onorario

[USgustando), per l'impegno profuso

1. Matilde Brandi, Gio di Sarno, Antonella Sotira Frangipane, Fabio Campoli, Massimiliano Bonifazi,

RICONOSCIMENTI [ Premi Vis luridica 2014 di 1USgustando

ALIMENTAZIONE SANA,
ETICA E LEGALE

nel dialogo con l'avvocatura per le nuo-
ve riforme; all’avvocato Grazia Volo,
per la carriera forense e per 'impegno
benefico-creativo nella redazione teatrale
dei grandi processi; all’avvocato Antonia
Manfredi, per I'impegno profuso come
magistrato onorario; al Consigliere na-
zionale della Chaine des Rotisseurs Anna
Accalai, a Fabio Campoli (chef Profes-
sionnel), al Bailli di Roma Urbe Luigi
Mannucci, e al Manager Hilton Firenze
Maria Grazia Ansaldi, per la promozione
dei valori della convivialita e dell’alimen-
tazione etica; al filantropo Roberto E.
Wirth, Proprietario e Direttore generale
dell’Hassler Roma, per il progetto di so-
lidarieta sociale della sua Onlus CABSS
(Centro Assistenza per Bambini Sordi e
Sordociechi). Ai premiati ¢ stata conse-
gnata La Giustizia é cotta, opera realiz-
zata dall’artista roccellese Francesco Mi-
suraca (un candeliere a due cucchiai) che
sintetizza la massima di [USgustando: “i/
palato distingue al gusto 1l buon vino, cosi

come la mente assennata distingue 1l buon

diritto”. Fabio Campoli e Anna Accalai

e

Angela Modafferi, Alessandro Vassallo, Simonetta Matone, Augusta lannini. 2. Roberto E. Wirth, Antonel-
la Sotira Frangipane e Camilla Nata. 3. Cosimo Maria Ferri e Antonella Sotira. 4. Maria Grazia Ansaldi e
Anna Accalai con la pergamena di Socio onorario IUSgustando. 5. Marianna La Malfa e Fabio Campoli.

hanno ribadito 'impegno a difendere il
“diritto alla buona cucina” di contro alla
“cucina spettacolo”, ricordando il nuovo
compito assegnato all’avvocato Sotira
quale Bailli di Amphisya-Calabria, scatu-
rito proprio dalla convergenza dei valori
di IUSgustando e della Chaine. Anche il
Presidente nazionale dell’Ordine dei tec-
nologi alimentari Carla Brienza, la Con-
soeur Maricia Belfiore Bagnato (dell’Exe-
cutive Board dellAEDH, Association
Européenne de Défense des Droits Hu-
mains) e l'editore enogastronomico Lo-
redana Rocchi hanno sottolineato il con-
tributo della Confrérie e di IUsgustando
alla corretta informazione sul valore etico
e sociale dell’alimentazione e della buona
tavola. La premiazione, svoltasi al’Ho-
staria Antica Biblioteca Valle di Roma,
¢ stata preceduta da una gara culinaria
fra il Raga classico napoletano dedicato a
Gaetano Filangieri e il Raga alla Genovese
dedicato all’avvocaro Alfredo De Marsico,
per ricordare la grande Scuola di diritto
napoletano. La Giuria, capitanata dalla
madrina [USgustando, la bellissima Ma-
tilde Brandi, ha decretato l'ex equo fra gli
sfdanti, lo chef Alessandro Vassallo e la
cantante Gio di Sarno, che per l'occasio-
ne ha stoggiato 'ultima creazione della
dell’Antica

Oreficeria Germano, Sapore Tricolore,

Consoeur Bianca Alfonsi

un porte-bonheur a forma di peperoncino
con brillanti tricolore, incantato per asta
di beneficenza. Il menu sapientemente
scelto dall’avvocato Marianna La Malfa,
autentica sinfonia di sapori e tradizioni
culinarie partenopee, ha inebriato i 180
invitati-degustatori, per raggiungere
I'acme con le delizie sorrentine e le cre-
azioni pasticcere di Oltre il Dolce della
Consoeur Caterina Saccheri. Immanca-
bile 'omaggio alla canzone napoletana
e al grande Eduardo con gli amatissimi
versi di O Raz e la magnifica voce di Gid

di Sarno.

Giuseppe Mazzarino
Vice-Chargé de Presse



LETTERATURA E CUCINA

hi pitt di Omero ha saputo tra-

mandarci il banchettare degli an-
tichi?
Llliade e 'Odissea non sono che il canto
delle armi e del cibo.
E il banchetto (deipnon) omerico corri-
sponde al termine greco dais (dal ver-
bo daio), che significa “condividere”.
Condividere cioe il cibo sia con gli dei,
ai quali venivano sacrificati gli anima-
li dalla cui carne scaturiva il profumo
che saliva all’Olimpo, sia con gli ospiti,
riuniti intorno alla tavola imbandita.
Pur ricordando il Banchetto dei sette
sapienti di Plutarco, I/ simposio di Seno-
fonte, I deipnosofisti di Ateneo e La cena
di Trimalcione di Petronio, si cerchera
qui di fare qualche riferimento ad al-
cuni passi di Omero dedicati alle riu-
nioni conviviali come pil propriamen-
te oggi sono definiti 1 banchetti; passi
sempre godibili soprattutto da chi sa
apprezzare sia il cibo sia la poesia; passi
che infine riescono a farci immergere
in un mondo lontano secoli e secoli, 1a
dove ci si nutriva degli stessi cibi che
utilizziamo oggi noi, uomini del terzo
millennio: pane («Pane la dispensiera
fedele venne a servire, molte pietanze
offrendo... Essi sui cibi pronti e servi-
ti le mani gettarono», Odissea) e latte,
vino e sale, verdure e legumi, carne e
pesce, frutta fresca e secca («Tredici
peri tu mi hai donato, con dieci meli/ e
pit di quaranta fichi, e cinquanta filari
di viti», Odlissea).
Ma gli alimenti che pit sono presenti
nei versi di Omero sono i cosciotti di
bue, di agnello, di cinghiale («...con
un filetto intero Aiace venne onorato
dall’eroe Agamennone», lliade), assie-
me a latte e formaggi, assieme a «...in-
teriora, carni e ossa col loro midollo».
(Odissea)
Le situazioni conviviali servivano un
tempo (e non solo un tempo) a sanci-
re contratti e alleanze, per cui, tanto
nell’Odissea quanto nell’lliade, ¢ faci-
le imbattersi frequentemente, pur tra
battaglie pitt 0 meno cruente, in versi
osannanti il cibo, abitualmente consu-
mato con uno specifico rituale («Qui
acceso il fuoco, offrimmo dei sacrifici/ e
poi prendemmo anche noi dei formag-

Je Ratissenr

La condivisione del cibo, sia con gli dei dell’ Olimpo
sta con gli ospiti riuniti intorno a una tavola imbandita

OMERO,
TRA BATTAGLIE
E BANCHETTI

gl € mangiammo»,
Odissea), che vedeva
sempre la presenza
di un dio da onorare;
rituale  ampiamen-
te e magistralmente
descritto da Omero
(«Diede ordine al suo
compagno Patroclo di
fare un sacrificio agli
dei, e quello gittdo nel fuoco le offer-
te», lliade), cosi come il procedere nella
preparazione delle carni delle vittime.
Descrizione dettagliata e puntuale,
dove compaiono persino gli attrezzi
necessari alla cottura, insieme con altri
oggetti da mensa, come spiedi e «schi-
doni a cinque rebbi», o come coppe e
bacili e brocche.

«...sgozzarono le vittime...

indi le scuoiarono, poi tagliarono le co-
sce e le avvolsero

con doppio omento, e sopra vi posero
pezzi di carne.

Il vecchio le arrostiva sulla fiamma, ir-
rorandole di vino lucente,

giovani servi a lui accanto reggevano
schidoni a cinque rebbi.

Poi come furono rosolate le cosce e as-

saporate le viscere,

Un’effigie marmorea di Omero
¢ lausterita di Plutarco.

tagliarono il resto a
pezzi, e questi infis-
sero negli spiedi,

e arrostiti che furono,
li tolsero dal fuoco.

e imbandita la
mensa,
banchettarono tutti,
e ognuno ne ebbe in
abbondanza». (llia-
de)

Ma se questi banchetti venivano orga-
nizzati per lo pitt all’aperto, negli ampi
spazi verdi delle regge o tra le tende
degli accampamenti, oggi son le ampie
sale dei ristoranti e dei ricchi palazzi
gentilizi ad accogliere i buongustai con
tutte le pitt impensabili comodita che il
progresso ci ha regalato.

E ben lo sanno i Rétisseurs e tutti gli

amanti della buona tavola.

Silvana Del Carretto

1. Ecco com’era raffigurato il Simposio di Senofonte. 2. Agamennone, nell’lliade, é valoroso guerriero ma
anche buongustaio.



IL. PERSONAGGIO

La bella storia di Enrica Beatrice Amabilia, imprenditrice per passione
Il rinomato Prosecco della Tenuta Baron, sulle colline di Asolo

LE BOLLICINE
COME INNO ALLA VITA

| saggio detto “non tutti i mali ven-

gono per nuocere” ben s’addice alla
Tenuta Baron in quanto la fortuna
dell’azienda nasce proprio a causa di
una lunga convalescenza della sua tito-
lare, Enrica Beatrice Amabilia, la quale
non si & lasciata abbattere dalle difficol-
ta prendendo in mano con coraggio e
determinazione le redini di questa ma-
gnifica Tenuta e riappropriandosi dei
vigneti fino ad allora dati in gestione.
Ed ¢ nella bella villa seicentesca e nel
giardino che s’inoltra in mezzo ai filari
di viti e olivi intervallati da piccoli spec-
chi d’acqua, dove cigni e germani reali
si pavoneggiano, che lei, da sempre fi-
scalista, ha trovato la sua nuova ragione
di vita. Di certo ¢ stata I'aria di misterio-
sa alchimia che si respira in quella colli-
na che le ha fatto prendere la decisione
di lasciare 'ufficio e seguire il vigneto.
Donne importanti hanno lasciato un
segno storico del loro passaggio sulle
colline asolane. Dagli amori romantici
di Eleonora Duse alla Caterina Corna-
ro regina di Cipro — che, investita dalla
Serenissima quale Governatrice di Aso-
lo, vi portd artisti, scrittori, musicisti e
letterati, dando vita a una corte di rino-

mato splendore che catturo I'attenzione

degli appassionati della cultura e del
bello — a Freya Stark, scrittrice inglese,
avventuriera e viaggiatrice. Possiamo
dire che le colline asolane sanno infon-
dere tranquillitd e coraggio alle Donne
che le scelgono come loro dimora.

Ed ¢ cosi anche per Enrica Beatrice, la
quale riesce a estrapolare la bellezza e
la serenitd di questi declivi riportan-
do il vigneto al suo antico splendore,
costellandolo di rose, proteggendolo
dalle malattie e dipingendolo come la
tavolozza di un pittore.

Un rassicurante muro di pietra bianca
sostiene il lato sud della collina e il pe-
sante cancello in ferro riceve 1 visitato-
ri, una lunga fila di carpini al mattino
accoglie il sole nascente a est e a ovest
il tramonto ¢ salutato da querce e pini;
il nord riserva lo spettacolo dei dolci
pendii che si fondono in un abbraccio
nell’azzurro del cielo. Racchiusi in
questo perimetro ci sono I'argento de-

1. Gerardo Blanca consegna una targa a Enrica Beatrice Amabilia, nuova Bailli di Asolo - Monte Grappa;
a destra, Roberto Zanghi. 2. Acini perfetti, vendemmia di qualita assicurata. 3. Enrica Beatrice Amabilia.

Le colline dell’ Asolano.

gli olivi e il verde delle vigne pronti a
dare un ottimo olio e vini eccellenti.

E in questa terra argillosa e fertile che
nascono alcuni vini dalla grande per-
sonalitd. Tra questi, il Prosecco Asolo
Superiore Docg extra dry, uno spumante
dall’aspetto brillante, un perlage armo-
nico, dal gusto bene strutturato, avvol-
gente, delicato; il Prosecco Treviso Doc
brut, dal gusto piacevolmente fresco e
profumo di fiori bianchi e mela verde;
e il Prosecco Tranquillo Docg, vino in-
tenso ed elegante, di certo il capostipite
di quello che veniva servito alle tavole
dei Dogi essendo stata Asolo la cantina
dei nobili veneziani. La Tenuta produ-
ce pure lo spumante Rosé delle Stelle
che Enrica Beatrice ha dedicato a tutte
le Donne come inno alla vita e creato
per esprimere il connubio tra cielo e
terra, per fondere i colori dell’alba e
del tramonto ed esaltarlo in un calice di
cristallo assaporando le bollicine rosa
che salgono felici come piccole stelle
verso I'ignoto, bisognose di liberta. Il
Treviso (in Magnum), il Tranquillo e
il Rosé sono stati proposti alla cena di
gala dello Chapitre fiorentino.

Enrica Beatrice deve molto anche al
figlio Giacomo Baron che con la fan-
tasia artistica di giovane designer crea
il look delle bottiglie e del packing ed &
assieme a lui che presenta, nelle degu-
stazioni ormai internazionali da Corti-
na a Venezia dalla Russia alla Finlan-
dia, queste eccellenze esclusivamente

italiane e tipicamente venete.

Griffe



VINOVAGANDO

Je Ratissenr

Un rosso dalla storia antica, con gusto e aroma inconfondibili
Il vitigno si coltiva sulle aspre terre soprastanti il Golfo di Trieste

TERRANO, VINO
PRODOTTO SUL CARSO

olti sono 1 documenti che testi-
moniano di come il vino Terra-

no fosse conosciuto gia molti secoli or
sono. Le antiche cronache cittadine e
gli erbari medievali raccontano della
consuetudine di accogliere gli ospiti
di riguardo offrendo in omaggio i vini
pit pregiati del territorio e di come
questi fossero usati come tributi che il
contadino doveva pagare al suo sovra-
no, testimoniando in questo modo non
solo I'esistenza ma anche la notorieta
del vino Terrano. Le sue proprieta tera-
peutiche erano note gia in epoca roma-
na. I medici lo raccomandavano per la
sua acidit, che agendo sull’appa-
rato digerente ne aiuta il

corretto funziona-

mento.

Y Rotissenr
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1. Benjamin Zidarich. 2. Vigneti nella zona di Prepotto. 3. Un grappolo maturo di uva Terrano.

Il Terrano ¢ inoltre particolarmente indi-
cato per le persone anemiche. Proprio al
fine di valorizzare questo tipico vino lo-
cale, nel 1968 ¢ stata inaugurata la Strada
del vino Terrano. Caratteristica della zona
di produzione del Terrano ¢ la terra rossa
carsolina che, unita al clima mite e al sole,
conferisce al vino un gusto e un aroma
inconfondibili. Il vitigno dal quale nasce
il Terrano ¢ il Refosco. Questo tipo di uve
a bacca rossa, grazie alle condizioni fa-
vorevoli del clima e del suolo, raggiunge
proprio quel grado di maturazione che &
indispensabile per ottenere la varietd di
vino chiamato Terrano del Carso. 11 Ter-
rano veniva prodotto e bevuto fresco, vi-
noso, sempre entro l'annata. Sul Carso si
¢ incominciato a imbottigliare il Terrano
intorno agli Anni Ottanta del secolo scor-
so. La zona ideale per la produzione del
Terrano ¢ dunque il Carso Triestino, a ri-
dosso del Golfo di Trieste, su un altipiano
battuto dalla Bora, dove il clima mediter-
raneo s’incontra, e talvolta si scontra, con
quello continentale. Chi produce Terrano
e vuole incrementare questa produzione
¢ obbligato a impiantare vigneti nuovi e
reimpiantare quelli vecchi, con tutte le
difficolta che nascono da un territorio im-
pervio, tanta pietra, poca terra rossa e ap-
pezzamenti piccoli e sparpagliati. Per col-
tivarli serve soprattutto tanta caparbietd,
tenendo altresi conto degli elevatissimi co-
sti richiesti per la lavorazione. Questi dati,
molto interessanti, ci sono stati racconta-

ti da uno dei produttori pill conosciuti

di Terrano: Benjamin Zidarich, titolare
dell’'omonima Azienda Agricola con sede
a Prepotto, frazione del comune di Duino
Aurisina (¢ stata fondata nel 1988: cinque
anni dopo vedono la luce le prime bottiglie
di Terrano). L, sia nel vigneto sia in canti-
na, si lavora in maniera naturale e traspa-
rente. Proprio per questo motivo la mace-
razione ¢ fatta con la buccia e 1 vini non
vengono nemmeno filtrati, per conservare
tutta la struttura del frutto. La filosofia di
lavoro ¢ di cercare la massima qualita che
si possa ottenere dalla terra. Da questa ri-
cerca e da questa filosofia imprenditoriale
¢ nata la cantina perché, afferma Zidarich,
“per fare un vino naturale ci vuole anche
una cantina naturale”. Per costruirla, ci
sono voluti nove anni di duro lavoro: la
struttura ¢ stata realizzata su pit livelli e
mettendo a nudo le pareti di roccia car-
sica, in seguito utilizzata per dare forma
anche ai muri e alle volte in pietra. Il tutto
eseguito interamente a mano, in armonia
con la natura, cosicché lo spazio dove sono
conservati 1 vini richiama le forme di una
grotta (in Carso, il sottosuolo ¢ ricchissi-
mo di grotte) e rappresenta il vero cuore
dell'intera azienda. Gli altri vini prodotti
da Zidarich sono: Vitovska (vitigno autoc-
tono locale), Malvasia, Prulke (blend di Vi-
tovska, Malvasia e Sauvignon), Ruje (Merlot
e Terrano). Attualmente I'azienda ha otto
ettari di vigna ed ¢ in grado di produrre
circa ventottomila bottiglie 'anno.

Fulvio Sussig, Bazlli
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CI VEDIAMO
A PALERMO!

L’invito del Bailli Roberto Vivaldi

Palermo, dove sog-
giorno ormai da 15
anni per ragioni di lavoro,
mi ha conquistato per la
sua storia che si intreccia
con quella dei popoli del
Mediterraneo, per la ric-
chezza della sua cultura
testimoniata da memorie
artistiche e monumenta-
li, per i suoi contesti am-
bientali, dal mare ai monti, prezioso e
splendido dono della natura. Ho impa-
rato a sentirla e cosi vorrei proporvela.
Lungo le strade e visitando archeologie
e monumenti, si legge il suo racconto,
dai Fenici che fondarono la citta-porto
con il nome Zyz, ai Romani che die-
dero a Panormus lo splendore poi ri-
valutato dal normanno Ruggero II e
dallo svevo Federico II, Re di Sicilia e
Imperatore del Sacro Romano Impero
a Palermo, attraverso 'eredita cultura-
le araba. Nascono nel terzo decennio
del XIII secolo la Scuola siciliana (cosi
definita da Dante nel De Vulgari Elo-
quentia) e la sua produzione poetica in
volgare, primo manifestarsi della lin-

gua italiana. Un’identita
linguistica riflessa nella
civilta del tempo, come
anche nella Martorana,
nella Cappella Palatina e
nei racconti del geografo
arabo Edrisi. Dopo Sve-
vi, Angioini, Aragonesi e
Spagnoli, che si conten-

devano la Sicilia, Paler-

Roberto Vivaldi, Bailli di Palermo.

mo si arricchiva di son-
tuosi edifici pubblici, chiese, conventi,
teatri e di un nuovo assetto urbanistico.
Carlo III dei Borbone scelse Palermo
per la sua incoronazione come re di
Sicilia e re di Napoli e ne arricchi 'edi-
lizia, 'industria, il commercio. Dopo i
moti rivoluzionari e la spedizione dei
Mille, tra Ottocento e Novecento, im-
prenditori illuminati (Florio, Ingham
e Withaker) regalarono a Palermo una
nuova stagione di crescita economica
e culturale. Mura puniche, residenze
in stile arabo-normanno, chiese ba-
rocche, oratori con opere del Cagini e
del Serpotta, conventi, eleganti dimore
nobiliari, musei, teatri neoclassici, ville

in stile liberty, richiami orientali con

1. L'ideale passaggio delle consegne tra Gerardo Blanca, a destra, e Roberto Vivaldi. Al centro, Roberto
Zanghi. 2. La meravigliosa cattedrale di Monreale contiene anche alcune reliquie di Luigi 1X, fondatore
della Chaine. 3. Il Teatro Massimo di Palermo, tempio della musica.

le cineserie, moda e gioielleria, piazze,
orto botanico, ma anche antichi mer-
cati, dove la passionalita siciliana si
anima nei colori e nella vucciria, I’eco
delle storie di banditi, santi e dei piu
popolari paladini di Francia, messe in
scena “nell’opera dei pupi”, oggi iscrit-
ta dall’'Unesco nel “Patrimonio Orale
e Immateriale del’Umanitd”, 'opero-
sitd siciliana dei suoi carretti: questo
e altro ¢ la Palermo che si racconta e
che oggi ¢ il quinto comune italiano
per popolazione dopo Roma, Milano,
Napoli e Torino, il trentunesimo a li-
vello europeo, il principale centro ur-
bano della Sicilia e dell’Italia insulare.
E, nonostante il tempo, si continua a
venerare la “santuzza”, Santa Rosalia
che dal Monte Pellegrino protegge la
cittd e che, dallo stesso monte, il castel-
lo Utveggio sovrasta. Lo Chapitre di
Palermo sara I'occasione per conoscere
tradizioni e contraddizioni enogastro-
nomiche nelle armonie di aromi inten-
si e di sapori che hanno il gusto della
territorialitd e degli stili mediterranei,
che accostano agro e dolce, spontanei-
ta della cucina di strada ed eleganza
tramandata dalla maestria dei Monsu
rivisitata dalla valenza dei nostri chef;
cibo pagano e religioso, rosticceria spe-
rimentata nei conventi, come anche
irripetibili dolci che hanno ritrovato
nei pasticcieri palermitani la profes-
sionalita che ¢ vanto del settore. La
cassata, i cannoli, 1 buccellati, i pupi di
zucchero, le torte, le granite all’aroma
delle lumie di Sicilia continuano a stu-
pire i palati di golosi intenditori. Che
dire dei vini, dei passiti, degli amari e
della birra che accompagnano vigorosi
le pietanze? Avrete modo di degustar-
li. Invito con entusiasmo Consoeurs e
Confreéres al nostro Chapitre, certo che
lascera in ciascuno quelle emozioni che
sono la sua filosofia, 1 gusti e quel sor-
riso dell’anima che puo essere suscita-
to in chi di Palermo scoprira, con noi,
anche le bellezze nascoste ma sempre
vive, e vorra portarsi dentro un raggio
del sole mediterraneo come I’ abbrac-
cio della sua storia. Vi aspetto.

Roberto Vivaldi, Bailli



