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Sogno e incanto. È una foto, questa
della prima pagina, che da sola svela

in anticipo quali e quante bellezze atten-
dono i Rôtisseurs a Novara e nella sua
provincia in occasione del 41° Grand
Chapitre International d'Italie. La festa
per Consoeurs e Confrères è program-
mata per i giorni che vanno dal 21 al
24 maggio prossimo.

Questo magnifico lembo di terra pie-
montese è ricco di magici panorami, di
città affascinanti, di splendidi laghi. È
dunque una terra capace di ispirare gli
animi sensibili. Infatti, la conobbero
romanzieri e poeti del calibro di Oscar
Wilde, Stendhal e Alexandre Dumas
padre, e anche il grande Johann Wol-
fgang Goethe subì il fascino del Lago
Maggiore.

Ma la Chaîne – particolarmente sen-
sibile alla storia, all'arte, alla cultura e
al turismo di qualità – è altresì molto
attenta agli aspetti enogastronomici, al
rispetto delle tradizioni culinarie, al pia-

cere dello stare bene a tavola tra vecchi
e nuovi amici. Per questo va rimarcato
che il Novarese vanta tradizioni sontuo-
se per quanto riguarda cibi e bevande,
grazie a una vera e propria scuola di
valenti ristoratori e di chef di grandissi-
mo livello.

Tra quelle pianure e quelle colline, la
materia prima di qualità ha facilitato il
formarsi di ricette eccellenti, custodite
con gelosia da gente laboriosa, e traman-
date di padre in figlio. Cito a caso: i raf-
finati piatti a base di riso, salumi, for-
maggi, carni. E poi i vini, stupendi: i
vari Ghemme, Nebbiolo, Barbera, Boca,
Vespolina, Uva Rara, Sizzano, Croati-
na... Anche Bacco avrebbe gradito sog-
giornare da quelle parti...

Aurelio Tassi, Bailli di Novara-
Lomellina-Lago Maggiore, da tempo sta
lavorando alla realizzazione di questo
prestigioso evento. È uno sforzo non di
poco conto, ma lo sta affrontato col giu-
sto entusiasmo. Con lui opera un vali-

do staff di collaboratori, tutti tesi a farci
sognare. Sì, sognare è la parola giusta,
perché il loro obiettivo primario è quel-
lo di rendere magico il soggiorno per i
Rôtisseurs che vorranno partecipare allo
Chapitre. La primavera sui laghi è la sta-
gione ideale.

Intanto, l'interesse per questa nostra
rassegna sta aumentando giorno dopo
giorno. Tanti sono ormai gli associati
italiani che hanno preannunciato un loro
soggiorno a Novara. Ma ci sono altresì
numerosi Dames e Chevaliers che ver-
ranno dall'estero, e non soltanto dall'Eu-
ropa!

Questa attenzione verso il Bailliage
National d'Italie riempie noi tutti d'or-
goglio. Sapendo sin d'ora che sapremo
esserne degni.

La Chaîne italiana, unica e indivisibi-
le, attende con gioia tutti questi amici.

Vive la Chaîne!

Roberto Zanghi

Un fascinoso scorcio
del Lago d'Orta,
con l'Isola di San Giulio
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ISTRUZIONI PER L’USO

Si ricorda a tutti che il materiale per il prossimo numero
deve pervenire in redazione

entro e non oltre il 18 maggio 2009

* * *

I contributi (articoli e illustrazioni)
vanno inviati per e-mail

al seguente indirizzo di posta elettronica:
edizionidelrosone@tiscali.it

* * *

Si raccomanda, infine, che le foto inviate
siano di qualità accettabile, in jpg, di risoluzione

non inferiore a 300 dpi e non superiori a 3mb

PILLOLE DI BON TON A TAVOLA

Continuiamo la nostra «escursione» tra le norme del Galateo. Naturalmente, ci interessano in particolare quelle con-
cernenti lo stare correttamente a tavola. In questa circostanza segnaliamo:

Pillola numero 1. La puntualità. È bene presentarsi esattamente all'ora indicata sull'invito per il pranzo o per la cena
(tanto più se il convivio è previsto in casa privata). Le buone maniere consentono soltanto qualche minuto di ritardo!

Pillola numero 2. Abiti. Quando sull'invito dovesse comparire l'indicazione dell'abito da vestire, è importante rispet-
tare quanto richiesto. Nel caso in cui sull'invito ci fosse la semplice scritta «cravatta nera», questa va intesa come richie-
sta di smoking per i signori e di vestito corto, ma scollato, per le signore.

Pillola numero 3. Sigle. Se sull'invito compaiono le sigle S.P.R. oppure R.S.V.P., significa che si è pregati di dare una
risposta all'invito medesimo. Esse significano, infatti, in italiano «Si Prega Rispondere», mentre in francese «Répondé S'il
Vous Plait».
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Dall’intuizione di Luigi IX, Re Santo
la nascita della Chaîne des Rôtisseurs

La vita pubblica di Luigi
s'inizia nel 1226, quando

muore il padre. Lui ha 12
anni e assume il titolo di Re
di Francia: Luigi IX. È un
debutto difficile, perché la
madre («la Spagnola») non è
ben vista a Palazzo. Intelli-
genza acuta e fine diploma-
zia portano Luigi IX a risol-
vere molteplici problemi, sia
interni al regno sia esterni.

Fu sovrano lungimirante.
Tra i tanti suoi meriti, non
secondaria l'intuizione di
metter ordine nel «mondo del
lavoro» del tempo, dando
vita a una ricognizione delle
prime forme di artigianato.
Grazie a un funzionario di
fiducia, Etienne Boileau, fece
redigere una raccolta di leggi
e consuetudini corporative,
nota come Livre des Mètiers.
E si capisce come in questo
testo «miliare» ci siano anche

gli ayeurs. Nel contempo, per
la buona gestione della «cosa
pubblica», Luigi IX istituì la
figura di funzionari in ogni
circoscrizione (i Balivi,
ovvero i Bailli ante litteram).

A Luigi IX va riconosciu-
ta una religiosità genuina,
attenta alle disposizioni della
Chiesa romana; ma egli fu
altrettanto rispettoso della
laicità dello Stato, del quale
deve essere considerato uno
dei padri fondatori.

Luigi IX va ricordato
anche per aver guidato due
Crociate: la settima, contro
l'Egitto, durante la quale fu
fatto prigioniero e poi rila-
sciato dietro pagamento di un
riscatto; e l'ottava, per lui tra-
gica, condotta contro l'emira-
to di Tunisi: Luigi vi morì a
causa di una forte dissenteria
dovuta alla mancanza d'acqua
potabile. Furono entrambe

Crociate fallimentari, ma
soprattutto nella seconda gli
interessi delle Repubbliche
Marinare e degli altri poteri
insistenti sul Mediterraneo
sembrarono prevalere sulla
difesa della Cristianità. Però
la figura del Re-penitente
continuò a rifulgere. Per que-
sto, Luigi IX è sovente con-
siderato l'unico sovrano che,
al di là di ogni racconto agio-
grafico, abbia perseguito
un'interpretazione genuina-
mente religiosa delle spedi-
zioni militari in Terrasanta.
La Crociata, che già alla metà
del XIII secolo appariva una
questione superata, rappre-
sentò per lui una forma di
devozione religiosa e di com-

pimento del mestiere di Re.
Sulla sua morte, Alain

Decaux scrisse: «Il suo corpo
fu bollito nel vino per sepa-
rare le carni dallo scheletro,
le sue spoglie furono ripor-
tate in Francia». Nel 1271 i
suoi funerali furono celebra-
ti nella cattedrale Notre
Dame: il cuore risalì la peni-
sola italiana e giunse a Pari-
gi, dopo un viaggio  contras-
segnato dall'enorme fervore
popolare e dal succedersi di
miracoli, a testimonianza
della santità del Re, accerta-
ta non dalle commissioni
pontificie o dai calcoli poli-
tici, ma dal sentimento e dal-
l'immaginario collettivi.

(1 - continua)

La Chaîne des Rôtisseurs deve i suoi natali (era il 1248) a Luigi IX, Re di Francia. Il sovrano nacque il 25 aprile 1214 a
Poissy, da Luigi VIII (dinastia dei Capetingi) e da Bianca di Castiglia. Ventisette anni dopo la sua scomparsa (avvenuta in
Tunisia nel 1270), Papa Bonifacio VIII lo fece Santo: San Luigi dei Francesi, appunto. In calendario è ricordato il 25 ago-
sto (giorno della morte).

Con questo numero, Le Rôtisseur incomincia una serie di pubblicazioni inerenti alla vita del fondatore della Confraternita
dei Rosticceri e alla storia dell'Associazione. Lo scopo è quello di ricordare la figura di Luigi, Re e Santo, e l'evoluzione di
quella sua grande idea di dare autonomia – in pieno Medio Evo! – al lavoro degli arrostitori di oche di Corte (gli ayeurs).
Ogni Associato può farne tesoro e raccontare a tutti questa bella storia.

Museo del Louvre, Parigi: 
San Luigi dei Francesi 
in una illustrazione di El Greco

Statua di San Luigi dei Francesi a Aigues-Mortes in Linguadoca-Rossiglione
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ari Amici,
È trascorso più di un anno da

quando il Bailliage di Novara-Lomelli-
na-Lago Maggiore è stato designato a
organizzare il 41° Grand Chapitre Inter-
national d’Italie della Chaîne des Rôtis-
seurs. Ora, dopo mesi di intensi prepa-
rativi, possiamo già «intravedere» la
deliziosa primavera che sta per arriva-
re; possiamo immaginare questa «tavo-
lozza» densa di colori e di fiori; possia-
mo udire gli allegri cinguettii; percepi-
re gli effluvi gentili che ci avvolgeran-
no nel prossimo maggio in questa por-
zione di Piemonte Orientale il cui cuore
è da sempre Novara.

I luoghi dell’evento si estendono
dalle pianure della Bassa arrivando al
confine con la Lomellina e poi sino alle
Alpi, rappresentate, in questo «fram-
mento» novarese, dall'imponente mas-
siccio del Monte Rosa.

In mezzo a questi opposti naturali,
come si suol dire, stat virtus. Ovvero, ci
sono quelle colline novaresi che sul
Nebbiolo e sul suo nettare, riformulato
in molteplici interpretazioni, fondano
buona parte della loro cultura e delle
loro tradizioni.

Sono terre laboriose queste, concre-
te e sincere, così come la gente che le
popola, ma soprattutto meravigliosa-
mente belle, ricche di una tale e tanta
diversificazione di paesaggi da far gira-
re la testa.

La sublimazione di tutto questo sono
gli scenari dei Laghi, dei quali il Mag-
giore e l’Orta, pur nella loro sostanzia-
le diversità, sono i testimoni più rappre-
sentativi. Sono specchi d'acqua «magi-
ci», carichi dei loro azzurri riflessi volut-
tuosi, dei poetici scorci che rapiscono
l’animo e il cuore al primo sguardo.

I Celti, i Romani, gli Spagnoli, i
Francesi hanno lasciato la loro indele-
bile impronta su questi luoghi ameni,
che l’Antonelli, genio o megalomane che
fosse, ha reinterpretato a proprio piace-
re nelle sue «scorribande» architettoni-
che, lasciando un marchio evidente, a
volte eccessivo, in lungo e in largo,
paese per paese.

Tutto questo comporrà il sogno che
vi accingete ad assaporare, quel sogno
che avevo promesso di farvi vivere come
in una favola incantata e che vi assicu-
ro vivrete intensamente, coccolati dai
sapori, dai colori e dai profumi che di
volta in volta vi sorprenderanno, ma
soprattutto dalla genuinità di questa
terra ospitale la quale – assieme alle
Consoeurs e ai Confrères del Bailliage
di Novara-Lomellina-Lago Maggiore –
vi aspetta per accogliervi con un frater-
no, caldo, indimenticabile abbraccio.

W la Chaîne!  

Antonella Gnoni

A Novara, per vivere lo Chapitre
come in una favola incantata

C

Foto di Mirko Bosio
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Intervista con Giorgio Colutta, presidente Confagricoltura Friuli Vg

Servono sostegni al settore vitivinicolo
Etilometro: limiti uguali in tutt'Europa

La straordinaria freschezza della Ribolla gialla

Vino: alimento nobile e
antico. Rende liete le per-

sone, le fa stare bene a tavola,
talvolta le «cura». Ma ora sta
vivendo momenti difficili. La
crisi lo coinvolge. Servono
forme di sostegno. E c'è il pro-
blema-etilometro... Ne abbia-
mo parlato con il dottor Gior-
gio Colutta, vigneron di Man-
zano (Udine), presidente di
Confagricoltura del Friuli Vg.
Cominciando proprio dalla
situazione economico-finan-
ziaria. «Il momento di difficol-

tendono dalla politica inter-
venti di due tipi. In primis,
quelli strutturali: investimenti,
da farsi tramite il Piani di Svi-
luppo Rurale (finanziati dalla
Comunità Europea e validi per
tutte le Regioni). Ma servireb-
be una scelta strategica. Ovve-
ro: visto l’alto numero di
domande presentate dalle
aziende agricole, andrebbero
concessi aiuti a ogni avente
diritto, utilizzando tutte le
risorse disponibili sin da subi-
to anziché spalmarle sui 5 anni

I viticoltori sono una cate-
goria fortunata?

«Più che fortunata, è una
categoria vitale, specie la pro-
pria dinamicità. Gli aiuti infat-
ti sono arrivati per le struttu-
re (cantine eccetera), quasi
mai a livello commerciale».

L'etilometro cambierà il
nostro modo di essere?

«L'abuso di alcol fa male.
Lo si sa da sempre. I control-
li sulle strade sono dunque
doverosi. Però, la disarmonia
tra gli Stati europei nello sta-
bilire i limiti crea confusione:
Italia 0,5 con possibilità di
scendere a 0,2; Austria, Ger-
mania, Inghilterra 0,8 per gli
adulti e 0,2 oppure 0 per i neo-
patentati o i giovanissimi.
Questa soluzione dovrebbe
essere adottata da tutti. Tra
l'altro, eviterebbe discrimina-
zioni tra produttori di Nazioni
diverse».

Ci parli di un autoctono
friulano...

«Tra i tanti, voglio ricorda-
re la Ribolla gialla. Il vitigno
a suo tempo fu abbandonato
perché dava vini di elevata aci-
dità. Chi lo produceva lo rac-
coglieva assieme ad altre
varietà per aumentarne l’aci-
dità e fare quindi un vino più
longevo, come con il Tocai, per
esempio. Le nuove tecnologie

Giorgio Colutta

tà non poteva non toccare le
aziende vinicole – dice il dot-
tor Colutta –. Calando la capa-
cità di spesa delle famiglie, i
consumi non potevano non
ridursi. La media nazionale
dice meno 7%, ma con punte
del 20-25%».

I produttori s'attendono
sostegni?

«Le aziende – afferma
Colutta – hanno reagito bene
alla crisi, puntando sull'estero:
Cina, India, Paesi dell'Est
europeo sono mercati nuovi e
ricettivi. In America, l'Italia è
il primo Paese esportatore,
avendo superato la Francia. È
risultato vincente il rapporto
qualità-prezzo. Ciò premesso,
va aggiunto che per reggere la
concorrenza i produttori s'at-

previsti dal Piano (2008-
2013). Ciò determinerebbe una
mole di investimenti capace
non solo di rafforzare il setto-
re, ma anche di creare un
indotto notevole attivando
investimenti per quasi 250
milioni di euro. In secondo
luogo, andrebbe favorita la
promozione coordinata. Oggi
un bell'esempio lo dà il Tren-
tino. Pure in Francia fanno le
cose per bene, con un ente
unico (Sopexa) che coordina la
promozione dell’intero settore
agroalimentare. Lì lo Stato
evita di scialacquare risorse. Il
Friuli, purtroppo, è in ombra
da molti anni nel panorama
enologico internazionale, no-
nostante l’alta qualità dei pro-
pri vini!».

Azienda vitivinicola Colutta a Manzano

Manzano: un vigneto dell’Azienda Colutta

(l’uso del freddo in particola-
re) consentono oggi di recupe-
rare tutti gli aromi contenuti
nella buccia. E la Ribolla è
diventata vino di invidiabile
freschezza naturale e di eleva-
ta gradevolezza. Il grado alco-
lico (11,5-12) consente un
discreto invecchiamento: 4-5
anni. Determinante il suo
impiego negli uvaggi. Eccel-
lente pure nella spumantizza-
zione. Oggi la Ribolla gialla si
trova nelle carte dei vini di tut-
t'Italia e inizia a interessare
l’alta ristorazione di tutto il
mondo! Oltre che come aperi-
tivo, si abbina perfettamente
con crudità di pesce, antipasti
di verdure, risotti...».

Bruno Peloi
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NOVARA-LOMELLINA-LAGO MAGGIORE

«La Bucunà» di Fontanetto Po
a tavola con il tartufo

L’unica cosa che mi sento
di dire agli assenti è che

questa volta si sono proprio
persi l’incontro di tartufi del-
l’anno. 

La compagnia, gli amici, le
portate accuratamente sele-
zionate e i vini di indiscusso
pregio hanno ricreato anche
in questa occasione l’atmo-
sfera che ormai da anni con-
traddistingue il «tradizionale
Repas dei Tartufi del Baillia-
ge di Novara».

Per quanto riguarda il
menù, ho ritenuto fosse

scono il loro rinomatissimo
locale «La Bucunà», hanno
ormai raggiunto una simbio-
si quasi «teatrale» nell’inter-
pretare perfettamente i loro
ruoli. Andrea in cucina non
lesina fatica e talento per
soddisfare anche oltre le nor-
mali aspettative i suoi com-
mensali; Carlo, dalla singola-
re e indiscussa simpatia,
ricrea in sala un ambiente
goliardico, facendo sentire
tutti a casa propria, soprattut-
to gestendo le pause tra una
portata e l’altra con taglieri

è vero che in cucina il talen-
to di Andrea trova spazio per
le più esaltanti creazioni,
l’inclinazione di Carlo come
conoscitore di vini non è da
meno. Acquista direttamente
dai maggiori produttori del-
l’Astigiano e del Monferrato
e non manca mai di riserva-
re agli amici della  Chaîne
des Rôtisseurs una sorpresa
enologica extra rispetto al
menù. Una cosa di cui vanno
fieri entrambi e che ritengo
sarebbe ingiusto sottacere è
la loro passione per la sele-
zione delle materie prime.
Quasi tutte le carni vengono
selezionate presso allevatori
di fiducia e allevate fino al
raggiungimento dell’età desi-
derata. Stessa cosa vale per
la scelta degli ortaggi, dei lat-
ticini e via via fino alle sem-
plici patate che per esempio
Andrea acquista personal-

mente nella sua terra d’origi-
ne, la Valle d’Aosta, «…sono
più dolci…» dice.

Cosa dire ancora di questo
posto speciale immerso nelle
surreali distese di riso, terre
di aironi, incastonato nelle
pietre del piccolo borgo di
Fontanetto Po? Niente, se
non che incarna perfettamen-
te gli ideali della Chaîne:
ottimo vino, cucina eccellen-
te, grande convivialità e pro-
fonda amicizia, quella che mi
lega a Carlo e Andrea e che
lega tutti noi Confrères.

ATJ

Trattoria «La Bucunà»
Via Viotti, 26 
Fontanetto Po (Vercelli) 
Telefono 0161-840382

Da sinistra, la Signora Bosio, le musiciste signorina Veneziano e
signorina Fontol, l’avvocato Orrico

•• Menù ••

Aperitivo con stuzzichini piemontesi,
tagliere del Norcino,

battuta di fassone di Carrù al tartufo bianco,
cestino di toma d'alpeggio con uova di quaglia poché 

e fili di tartufo nero, 
tajarin al burro biondo con petali di tartufo bianco, 

risotto al Barolo e salsiccia di Brà, 
medaglione di vitello charolle in crosta di patate 

al tartufo nero, semifreddo alle nocciole gentili d'Alba con
zabajone caldo di Moscato.

Vini
Cuvée rosé Bellussi, Bianco del Monferrato 2005 

San Martino del Castello di Uviglie,
Barbera d’Asti 2005 Magnum Ca’ di Pian - La Spinetta,

Barbaresco riserva 2001 - Produttori di Barbaresco,
Moscato d'Asti Smentiò di Michele Chiarlo.

E, per chiudere, caffè e distillati.
Prezzo 85 euro.

Da sinistra l'architetto Bosio, 
la Signora Mancuso e l'on. Mancuso

Il Bailli Tassi ringrazia la Chef Lomen
insieme alla figlia Vittoria

necessario lo leggeste di per-
sona per rendervi conto delle
coccole gastronomiche alle
quali siamo stati sottoposti.

Carlo e Andrea, che gesti-

di salumi «a comando»,
pronto a placare anche gli
appetiti più famelici. A que-
sto punto un po’ di par con-
dicio è d’obbligo, perché, se
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Al «Pinocchio»
per celebrare il Natale

Come tutti gli anni, per
celebrare degnamente il

Natale, i Confrères del Bail-
liage di Novara si sono riu-
niti al Ristorante «Pinoc-
chio» di Borgomanero dove
Laura, pure lei nostra Con-
soeur, e il padre Piero, cuoco
sopraffino, hanno esaltato le

loro innate qualità di ristora-
tori per stuzzicare i palati
degli ospiti convenuti.

Quest’anno, alla presenza
di due splendide strumentiste
che, una al pianoforte e l’al-
tra al flauto traverso, hanno
aperto il Repas Amical con
melodiosi brani classici, la

famiglia Bertinotti, titolare
del «Pinocchio», ha voluto
superarsi.

A noi novaresi piace così,
ci piace l’idea di un momen-
to che ci riporti alle tradizio-
ni, ormai sempre più inusua-
li, del Natale festeggiato
davanti al camino, con le per-
sone care e gli amici di sem-
pre.

Il grande camino del
«Pinocchio» è stato lì ad
aspettarci e ci ha accolto con
l’affetto di sempre, propo-
nendoci un pranzo che ha
richiamato alle nostre menti
i momenti di festa trascorsi
con chi ci è più caro, questa
volta impreziosito dalle
melodie di un delicato
momento musicale.

Dopo il ricco e raffinato
aperitivo di benvenuto, è
stato servito uno sformatino
di zucca e fonduta di
Caprenzo con amaretti, in
preparazione di un superbo
risotto del nonno Piero, che
ha riscosso l’entusiasmo dei
presenti, entusiasmo che è
stato sottolineato da un lun-

ghissimo applauso proprio a
Pietro Bertinotti, quando è
venuto in sala per il consue-
to saluto ai presenti. Il secon-
do piatto è stato servito con
una deliziosa e delicatissima
aletta di vitello «delle stelle»,
subito seguita da un pre-des-
sert formato da ananas ed
esaltato dal sapore orientale
di zenzero.

In conclusione del pasto
sopraffino, il dessert: è stato
servito un latte speziato e
gelato al cioccolato di Gobi-
no.

Un punto di particolare
eccellenza è stato riservato ai
calici,  bagnati da vini di
grande etichetta, come il
Martini sigillo blu, un Gavi
Arselle Docg del 2005 –
Contratto, uno splendido e
imperdibile Nebbiolo Rama-
le Doc 2003 – Borraccia del
Piantavigna. 

Per finire, un vino dolce di
grande carattere: un Moscato
d’Asti La Galeisa Docg,
delle prestigiose Cantine
Dogliotti.

Stefano Rabozzi

Da sinistra, il signor Rebosio e la signora Dall'Ava

TRENTINO

«Antico Pozzo», menu di gusto
e vini di gran classe

Il Bailliage di Trento della
Chaîne des Rôtisseurs, retto

da Lucia Danieli, nel mese
di novembre si è dato appun-
tamento in uno degli ambien-
ti più caratteristici della città,
situato in pieno centro. La
meta per il Diner Amical è
stata il Ristorante «Antico
Pozzo». Il locale, inaugurato
il 21 aprile 2007, deve il suo
nome al pozzo tuttora visibi-
le al suo interno. La pietra del
manufatto reca ancor oggi
ben visibili alcuni stemmi
della famiglia Saracini, origi-
naria di Siena. Tra questi, si
notano una rosa canina e il
più famoso giglio fiorentino.

I locali si sviluppano, infat-
ti, nel cuore delle scuderie e
degli orti di Palazzo Saracini,
costruito nel 1500, in occa-
sione del Concilio di Trento:
in quel periodo la città vide
la costruzione di tante altre
importanti residenze gentili-
zie.

Nel ristorante ci sono due
le sale. Una molto alta, anti-
camente destinata a zona di

Lorenza Gasparoli ha pro-
posto ai Rôtisseurs un menù
allettante. A cominciare dal
Saluto della cucina: selezione
di formaggi di capra e for-
maggi trentini con confetture
e miele.

Via via sono stati poi ser-
viti: zuppa canavese piemon-
tese con pane tostato; bacca-
là al latte con polentina di
Storo; sorbetto all’ananas.
Quindi, il gran finale: osso-
buco di vitello con gremola-
ta di timo e limone e crema
di patate, seguito dal dessert:
mousse al cioccolato bianco
e zabaione al marsala. E, per
concludere, caffè e biscottini.

La cantina si è rivelata
all'altezza. Sono stati infatti
serviti: Spumante Trento Doc
Ferrari Perlé; Graminé Pi-
not grigio ramato Longariva;
Montepulciano d’A-bruzzo
Villa Medoro; Porto Fonse-
ca.

Il Ristorante «Antico Poz-
zo» si trova in via Manci n.
45, a Trento. Telefono 0461-
263657.

servizio delle scuderie, sopra
le quali c’era il fienile cui si
accedeva attraverso una porta
ancor oggi presente; l’altra,
con volte a botte e due colon-
ne. Nell’attuale ingresso e
cucina, si notano gli orti con
vista sull’Adige.

Attualmente, sobrietà, mo-
dernità e buon gusto caratte-
rizzano il ristorante, nel quale

si notano alcuni richiami del
passato, come la caditoia
medievale che lastricava i
vicoli del tempo. La lady
chef,  Lorenza Gasparoli, ha
avuto da sempre una grande
passione: la cucina. Ha così
deciso di intraprendere que-
sta professione, pur essendo
diplomata in violino e piano-
forte e laureata in lettere.
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ALTO ADIGE-SÜD TIROL

Alto Adige-Süedtirol, cornucopia di bellezze
dove cibi e vini sono eccellenti

L'Alto Adige terra fertile,
ricca di tradizioni, di

monumenti naturali, di storia,
di letteratura. L'Alto Adige è
una cornucopia colma di bel-
lezze per chi ama la natura e
la storia. Le sue verdi valli
raccolgono paesini fiabeschi
e grandi fattorie. Qui, uomi-
ni e donne nei giorni di festa
indossano ancora costumi
tradizionali colorati e bellis-
simi.

Sono tanti i motivi per
venire in Alto Adige, ma
basta farsi trasportare dalla
fantasia, dalla natura, dagli
sport e dalla gola. Ma la più
bella, la più grande attrattiva
sono le Dolomiti, patrimonio
naturale dell'umanità, custodi
della storia, dell'evoluzione
della terra: conservano alghe
e conchiglie di ataviche gla-
ciazioni. Montagne incantate,
sospese tra cielo e terra, fonte
di innumerevoli leggende.
Poche province possono van-
tare un turismo di così alto
livello, strutture efficienti,
panorami di ineguagliabile
bellezza, montagne vibranti
di vita, ghiacciai perenni. Ed
ecco Oetzi, l'uomo venuto
dal ghiaccio, un cacciatore di
circa 5.000 anni fa, testimo-
ne della presenza umana
sulle Alpi. La mummia del
Similaun è esposta nel
Museo di Bolzano.

In Suedtirol la lingua pre-
dominante è il tedesco, spe-
cie nelle valli, su quella ita-
liana e ladina. Sette persone
su dieci parlano tedesco, una
ladino, le altre due italiano.
L'Alto Adige è una Provincia
Autonoma a statuto speciale.
Neppure mezzo milione di
abitanti, 116 comuni, otto
comunità comprensoriali per
una gestione socio-politica e
amministrativa con compe-
tenze precise in tutti i campi,

dalla tutela ambientale alla
gestione delle infrastrutture.

Il popolo tirolese ha sem-
pre difeso strenuamente la
sua patria, la «Heimat». Fin
dalla preistoria con  l'affer-
marsi di forme di civiltà
megalitica alpina, poi con i
rapporti con   i Reti, i Roma-
ni, i Longobardi, i Franchi e
i Baiuvari. Nel 1027 l'impe-
ratore Corrado II concede il
governo di questa fetta del
suo regno a fidati principi-
vescovi, con potere ecclesia-
le, politico e amministrativo.
Nel 1254 Mainardo di Gori-
zia sposa Adelaide di Tirolo,

dando così inizio alla dina-
stia dei Tirolo. La dinastia si
estingue senza eredi con
Margaretha Maultasch, ulti-
ma contessa di Tirolo, nel
1369. Per volere della stessa
Margaretha l'eredità politica
è assunta dagli Asburgo e da
allora questa regione sarà
legata alla casata austriaca
sino alla fine della prima
guerra mondiale, a cui suben-
trerà il regno d'Italia e nel
1922 il dominio fascista. Alla
fine della seconda guerra
mondiale nascerà un periodo
di contrasti, con molti sudti-
rolesi a chiedere l'autodeter-
minazione della popolazione
di lingua tedesca. I contrasti
saranno appianati nel 1972
con lo Statuto di Autonomia
di Bolzano e provincia, tappa
decisiva per il futuro di que-
sta gente.

Da un punto di vista arti-

stico, l'Alto Adige è ricco di
storia, di monumenti, di chie-
se romaniche e gotiche mira-
bilmente affrescate. Basti
pensare a Bressanone che fu
per quasi un millennio vero
centro spirituale del Tirolo.
Lo testimoniano il bellissimo
duomo barocco e il chiostro
risalente al X secolo. Poco
distante da Bressanone ecco
la millenaria abbazia di
Novacella, fondata 1142 dal
vescovo Hartmann. Bolzano
città mercantile, Merano
ricca di castelli e di stupen-
di giardini. Brunico, sede
estiva dei principi-vescovi (i

vescovi di Trento e Bressa-
none si fregiavano del titolo
di principi). E  i castelli: i
castelli dell'Alto Adige sono
oltre duecento e costituisco-
no parte integrante del pae-
saggio e della cultura locale
e accrescono il fascino di
queste antiche contrade. Non
tutti sono visitabili, altri sono
in rovina, ma alcuni merita-
no di essere menzionati per
la straordinaria bellezza
architettonica e artistica:
Castel Mareccio a Bolzano,
Castel Roncolo all'imbocco
della val Sarentino, Castello
di Tures in Val Aurina, Castel
Tasso a Vipiteno, Castel Tro-
stburg a Ponte Gardena,
Castel Coldrano e il famoso
Castel Coira, ambedue in Val
Venosta. Ma il castello sim-
bolo è Castel Tirolo (nella
foto): sorge su un dirupo che
domina la valle dell'Adige.

Nella cappella è conservato il
più antico affresco che raffi-
gura l'emblema stesso del
Tirolo: l'aquila rossa. 

L'Alto Adige è percorso da
magnifiche valli che si esten-
dono da nord a sud, da orien-
te a occidente. La val d'Isar-
co taglia in senso longitudi-
nale la regione dal Brennero
a Bolzano. Tutto è legato al
fiume, la popolazione sembra
in simbiosi col corso d'acqua
che scorre nel fondovalle. 

Da Bressanone si diparte la
val Pusteria che collega la val
d'Isarco con le vie che porta-
no ai valichi austriaci o verso
il Veneto, chiamata anche
valle verde per la dovizia di
boschi e di prati. Dalla Puste-
ria si diramano valli laterali
come la val Badia, val
Casies, valle Aurina. A occi-
dente abbiamo la val Veno-
sta, dal passo Resia fino alle
porte di Merano. Valle della
bellezza (dal latino venustas),
valle del vento, da qui pas-
sava la via Claudia Augusta
Altinate, che da Aquilea arri-
vava fino a Costanza e ad
Augusta. La val d'Ultimo una
delle più belle, da Lana su su
fino ai ghiacciai; la val
Sarentino, dalle porte di Bol-
zano per una stretta gola che
poi si allarga per diventare
ampia e dolce; la val Passi-
ria vicino a Merano, un luogo
storico per la gente di qui;
infatti a San Leonardo pres-
so il maso Sandhof è nato nel
1767 Andeas Hofer, l'uomo
che guidò la popolazione
sudtirolese contro le truppe
franco-bavaresi al tempo di
Napoleone. 

La Val Gardena, la più
popolata dai ladini dolomiti-
ci, ricca di prati, di pascoli
per l'alpeggio, sullo sfondo
vigilano le Dolomiti. La
sorella val Badia (il nome



10

Febbraio 2009 Anno XXVI, n. 1 Le Rotisseur

VITA DEI BAILLIAGES

ˆ

è legato alla secolare giuri-
sdizione della Badia di Son-
nenburg) di grande bellezza.
I ladini, giunti fra questi
monti in epoca romana,
difendono tenacemente il
loro stile di vita, la loro lin-
gua, i loro costumi. Amano
la natura e soprattutto le
«loro» Dolomiti, regno di
fate e di re mitologici.

L'Alto Adige significa cul-
ture diverse, luogo di transi-
to e di commercio fin dall'an-
tichità. Qui convivono bel-
lezza ambientale e bontà dei
prodotti.

Iniziamo dal vino. Vengo-
no prodotti vini eccellenti,
etichette di pregio nel pano-
rama enologico internaziona-
le. Rossi e bianchi da viti
generose per un bere appa-
gante.

Cabernet, Pinot nero,
Lagrein, Blauburgunder, Ver-
natsch, Gewuerztraminer,
Silvaner, Kerner, prodotti in
quantità ridotte. Da Appiano
a Termeno si snoda la strada
del vino attraverso un pae-
saggio coltivato a vite. Mol-
tissime le cantine da visitare;
vi sono inoltre quei comples-
si che oltre alla produzione
vinicola offrono adeguate
strutture di ospitalità e ven-
dita, alle volte all'interno di
antichi castelli o caratteristi-
ci masi.

I formaggi: una produzio-
ne lattiero-casearia tra le più
importanti d'Italia. Trenta tipi
di formaggi classificati, pro-
dotti nelle latterie sociali,
come lo yogurt, la ricotta, il
burro. La produzione deriva
per buona parte da agricoltu-
ra biologica, si proteggono

ambiente, animali e consu-
matori. Ma i formaggi più
ricercati sono quelli prodotti
in loco da contadini di alta
montagna, senza compro-
messi, se non quello con la
natura: così nelle valli dolo-
mitiche nascono piccoli
capolavori, dal Graukaese
della Val Aurina all'Almkae-
se venostano, dal raro Zigger
al Bauernhofkaese meranese
e non dimentichiamo i But-
terkaese di San Candido,
tenero e fresco, e quello affu-
micato il Wacholder di
Lagundo. E tanti altri, alle
erbe aromatiche o un misto
di latte vaccino, di pecora o
capra, al Lagrein macerato
nelle vinacce e i formaggi
ladini dal Sermont al
Saslongh, al Schneeberger.
Molti casari danno ai loro
formaggi nomi di fantasia.
Uno dei migliori artigiani del
formaggio Alex Agethe di
Engelhorn a Censio in Val
Venosta: li chiama Arunda e
Fella.

E ora lo Speck, nobile
salume conosciuto ormai in
tutto il mondo. Speck evoca
sapore, aromi e gente di
montagna. Speck vuol dire
Suedtirol, pane fatto in casa,
vino robusto, squisite meren-
de. In tedesco speck vuol dire
grossomodo lardo. Un tempo
lo mangiavano solo i conta-
dini, era la loro fonte di pro-
teine animali. Lo speck era
una mezzena dalla coscia alla
spalla, un trancio unico e
stretto fatto stagionare, lega-
to a travi, sospeso in aria
nella cosiddetta Selchkam-
mer.  Preventivamente spe-
ziato, veniva affumicato a

freddo con il fumo di rami di
ginepro. Il fumo può essere
fatto con legni diversi a
seconda delle vallate, ma
sempre abbinati al ginepro.
Dopo l'affumicatura che
durava poche ore al giorno
per un lungo periodo, la mez-
zena era trasferita in cantine
profonde e scure dove lo
Speck, il Bauernspeck, ripo-
sava almeno per una ventina
di settimane. Un taglio per-
pendicolare alla lunghezza,
un trancio largo al massimo
quattro dita a cui veniva tolta
la cotenna lasciando intatta la
parte di carne, una striscia
sottile sopra la parte lardosa,
saporita che rende unico que-
sto salume. 

Bei tempi andati, oggi
sono ben pochi i contadini
che allevano un maiale e pro-
ducono uno Speck secondo i
canoni della tradizione. Lo
Speck moderno è un prodot-
to industrialmente lavorato
secondo precise norme tecni-
che che ne esaltano il sapo-
re. Lo Speck è prodotto in
grossi tranci, pezzi più magri,
ottenuti dalla lavorazione
delle cosce. Da più di ven-
t'anni opera un consorzio di
tutela, per cui ogni trancio è
marchiato a fuoco per garan-
tire origine e tecniche di
lavorazione. Nel Suedtirol lo
Speck si offre come antipa-

sto, accompagnato da qual-
che cetriolo in agrodolce e un
calice di buon rosso.

Non diamo tregua ai buon-
gustai e trasferiamoci in cuci-
na. Qui Krapfen, Tirtl, arro-
sti di selvaggina, gulasch e
Knoedel (canederli). I Knoe-
del sono palle sferiche a base
di pane, latte, uova, da servi-
re in brodo o asciutti come
contorno. I Knoedel possono
essere di tipi diversi; cambia-
no gli ingredienti, possono
comprendere Speck, formag-
gio fresco, fegato, funghi,
verdure e prezzemolo. Ci
sono anche dei deliziosi
Knoedel dolci (Marillen-
knoedel) con  all'interno una
succosa albicocca o una pru-
gna. Pare che la loro origine
risalga addirittura all'età del
bronzo. 

Dalla cucina di casa a
quella dei famosi ristoranti
dove l'interpretazione dei
piatti locali raggiunge un
livello sublime grazie alla
bravura e della creatività di
ottimi Chef. La gastronomia
sudtirolese ha raggiunto da
tempo i vertici della ristora-
zione italiana. Cuochi prepa-
rati, giovani, che hanno
cominciato questo mestiere
come scelta di vita e non
come lavoro. Prima hanno
frequentato le scuole alber-
ghiere altoatesine, molto

Panoramica dall’alto di Merano

Scorcio delle Dolomiti Atesine
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selettive e dotate di persona-
le esperto, poi hanno lavora-
to nelle cucine europee più
importanti e in molti sono
tornati a casa e hanno aper-
to ristoranti divenuti poi rino-
mati punti di riferimento.

Valle che vai, famoso
ristorante che trovi, esiste
quasi una sfida gastronomica
tra le varie vallate. E non
mancano le stelle Michelin!
Ad Appiano troviamo «Zur
Rose», lo gestisce Herbert
Hintner, chef di talento, rite-
nuto uno dei migliori cuochi
dell'Alto Adige. In Pusteria a
Falzen «Schoeneck» con lo
chef Marcus Baumgartner.
La sua cucina è fantasiosa,
ma non tradisce la tradizio-
ne. A Tesimo «Zum Loewen»,
un bel locale immerso nei
boschi di castagno, si man-
giano piatti raffinati a opera

Lo «Zur Rose» di Appiano
cornice storica e ottima cucina

Per le nostre scorribande
gastronomiche, quando la

campagna profuma di ottima
cucina, perché non scendere
sotto Bolzano, dove l'autun-
no è più ricco di colori e le
vigne offrono un meraviglio-
so quadro cromatico?

Appiano, paese bello, ricco
di vigneti, frutteti e castelli
(se ne contano 36), prende il
proprio nome da Appius, pro-
prietario terriero romano, che
pensò bene di insediarsi qui
dopo la conquista di Druso.
Nel centro del paese c'è una
bella casa antica, risalente al
Medioevo; sulla facciata, una
lapide ricorda che Francesco
Giuseppe imperatore d'Au-
stria vi passò la notte del 13
luglio 1894.

E in questa casa c'è anche
uno dei più rinomati ristoran-
ti del Sudtirolo: «Zur Rose».
Il proprietario Herbert
Hintner è chef stellato, star
di trasmissioni culinarie tele-
visive, è stato tra l'altro pre-
sidente per l'Italia dei Giova-
ni Ristoratori d'Europa, inno-
vatore e costante ricercatore
di cibi genuini per i suoi piat-
ti pieni di forza e di sapore.
Nella cucina di H. Hintner
l'attenzione all'accoglienza

oltre al cibo di qualità non
hanno mai fatto difetto: egli
abbina gusto ed esuberanza
di sapori. Se vi sono estrosi-
tà, sono tutte appetitose; da
un'umile rapa e da alcune
radici, quasi per magia, ecco
una stupenda mousse.

Il menu è stato un susse-
guirsi di piatti della più vera
cucina del territorio, prodot-

ti di stagione, erbe e radici
meravigliosamente trasfor-
mati in pietanza da re.

All'aperitivo, lo chef ha
illustrato le diverse radici
locali e le varietà di pomo-
dori che facevano bella
mostra di sé accanto a preli-
bati stuzzichini. Poi nella
sala abbiamo gustato pietan-
ze frutto di una preparazione

accurata all'insegna della
semplicità e dell'armonia dei
sapori.

Salmerino con rape e
mousse al rafano, zuppetta
di Schlutzkrapfen (piccoli
ravioli), cannelloni ripieni di
patate, tartufo nero d'Um-
bria, petto di vitello al forno
con puré di ceci  e radici
locali, spumone di mele
ghiacciate con sorbetto al
limone, frittata soffiata con
mirtilli rossi e gelato di
panna acida. Unanime il con-
senso! Vini tutti tirolesi:
Pinot bianco 2007 «Sirmian»
Cantina Nales, Magrè - Sau-
vignon Val Venosta 2007
Cantina  Falkenstein - Pinot
nero «Mazzon» 2006 Canti-
na Gottardi.

Come di consueto, l'am-
biente era affollato e piace-
vole, l'autunno invitava alla
convivialità. C'erano ospiti
dal Veneto e dalla Baviera, le
due Bailli Sabine Settari e
Lucia Danieli.

Consenso unanime per gli
ottimi cibi e l'impeccabile
servizio; alla fine, per lo chef
Herbert Hintner, meritata
«standing ovation»...

C.A.V.

I saluti finali per lo chef Herbert Hintner. 
A sinistra, la Bailli Sabine Settari

della bravissima Anni Mat-
scher. Ma il punto più alto
della gastronomia sudtirolese
lo detiene senz'altro l'Alta
Badia. Tra San Cassiano e
Corvara, nel raggio di pochi
chilometri, si trovano tre
degli ottimi e più celebrati
ristoranti: il «S. Hubertus»
dell’Hotel «Rosa Alpina» di
San Cassiano. Per merito del
talento eclettico del  pluri-
stellato chef Norbert Nie-
derkofler sta per raggiunge-
re i vertici della ristorazione
europea; «La Siriola», risto-
rante della «Ciasa Salares
»(cuoco italiano fantasioso e
capace, un posto splendido);
la «Stua di Michil» a Corva-
ra dotato di una delle miglio-
ri cantine non solo dell'Alto
Adige. E molti altri ancora in
città e nelle valli, tutti con-
sapevoli che per un'ottima

cucina gli ingredienti non
devono allontanarsi troppo
dalla tradizione. A onor del
vero è difficile trovare un
posto dove si mangi male, e
non è campanilismo! Questo

è L'Alto Adige, l'amato Süed-
tirol per la popolazione di
lingua tedesca, terra incante-
vole, indimenticabile.

Carmen Andreini Vill 
Vice-Chargé de Presse

Veduta di Bressanone
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Nel mese d’ottobre ci
siamo ritrovati in una fra

le più vecchie e storiche trat-
torie del Polesine. È qui che,
in un locale ben ristrutturato
ma che mantiene inalterate le
caratteristiche di una volta, il
Confrère e Patron Luciano
Rizzato, Maître de Table, ci
ha accolto per farci assapo-
rare il meglio della sua cuci-
na. Una cucina che mantiene
un forte legame con la tradi-
zione centenaria della Fami-
glia Rizzato e che esprime
una decisa e spiccata perso-
nalità. Una cucina che predi-
lige l’uso di prodotti legati al
territorio e alla stagione.
Equilibrio e naturalezza per-
corrono tutte le proposte culi-
narie, anche quelle più ricer-
cate e creative, con la parti-
colarità di molti prodotti
«fatti in casa».

Sì, perché «Al Ponte» le
proposte sono concepite
come espressione di una ten-
denza precisa, che si può
riassumere con questi due
titoli: «il profumo della terra
e del fiume» e «nostalgia di
vecchi sapori». Nella compo-
sizione di un piatto, al
«Ponte» cerca di rispettare il

VENETO

Nostalgia di vecchi sapori
alla Trattoria «Al Ponte»

prodotto primo e il sapore
semplice degli ingredienti. I
Rizzato sostengono che,
soprattutto negli ultimi anni,
è divenuto importante arriva-
re a una sintesi della cucina:
mantenere intatte le caratte-
ristiche principali e contem-
poraneamente rendere il piat-
to leggero.

L’incontro si è iniziato con
un Aperitivo di benvenuto
con verdure dorate, «barta-
gnin» fritto e prosciutto tie-
pido. Le verdure fritte, gran-
de specialità della casa, non
potevano certamente manca-
re nel menù propostoci. Per
chi non le ha mai degustate:
certamente una piacevolissi-
ma scoperta. Per chi già le
conosceva: una sicura ricon-
ferma. Assieme alle verdure
abbiamo trovato anche un
fritto di «bartagnin» (nome
dialettale del baccalà), dal
sapore deciso. Oltre alle sfi-
ziose fritture ci ha piacevol-
mente sorpreso una delicata
e tiepida «porchetta» (pro-
sciuttino di maialino da latte)
affettata al momento. 

Al tavolo è seguita una ter-
rina d’anatra su letto di
polenta bianca del Polesine.

Con l’antipasto e la terrina
d’anatra, in abbinamento, un
Marchese Antinori Nature,
uno Spumante Metodo Clas-
sico da selezionati vigneti
dell'Oltrepò Pavese e del
Trentino.

Altra specialità proposta
dal «Ponte» è lo sformato di
pesce di fiume. Difficile
descrivere a parole la parti-
colarità di questo piatto dal
sapore assolutamente tipico.
Un piatto, tra l’altro, di dif-
ficile esecuzione che richie-
de grande pazienza ed espe-
rienza per una perfetta sfilet-
tatura del pesce. 

A seguire un risotto con i
fagioli «balotoni», altro piat-
to tipico del luogo e del
Ristorante. I «balotoni», in
gergo locale, altro non sono
che degli ottimi fagioli bor-
lotti. Con questo piatto il
nostro Confrère Mario Ber-
ton ci ha proposto di effet-
tuare una curiosa degustazio-
ne: dividere il risotto in quat-
tro parti, sulla prima mettere
dell’ottimo olio di oliva,
sulla seconda delle scaglie di
pecorino, sulla terza macina-
re del pepe e lasciare così
com’è la quarta e ultima
parte. Ne è risultato un «po-
ker» di diversi sapori che ab-
biamo piacevolmente «sco-
perto». Con entrambi questi
primi piatti è stato servito un
vino di buona complessità ed
estrema finezza: un Tocai
Friulano - Edy Ke-ber. 

Che dire infine dell’anatra
arrosto con contorno di
patate al forno e melanzane
stufate che ci aspettava come
secondo? Diciamo solamente
che arrivati a questo punto

del pranzo, dopo un abbon-
dante aperitivo di benvenuto
e le tre portate precedenti,
quando ormai l’appetito non
è più un problema, anzi, la
degustazione di questo stu-
pendo arrosto ci ha fatto
ripartire alla grande l’acquo-
lina in bocca. Per un perfet-
to abbinamento abbiamo
degustato un: Friularo Clas-
sico Doc - Dominio di Ba-
gnoli.

La stagione autunnale ci ha
portato poi in regalo gli
ingredienti per una deliziosa
torta di patate dolci con
marmellata di fichi e melo-
grano, accompagnata da un:
Colli Euganei Moscato di
Vignalta e, per finire in bel-
lezza, della piccola pasticce-
ria secca della tradizione.  

Unanime infine il giudizio
dei Confrères per la perfet-
ta riuscita di questo Repas,
sia per l’ottima qualità dei
piatti sia per l’atmosfera di
cordialità con cui Luciano
Rizzato e tutti i suoi collabo-
ratori ci hanno accolto e
«coccolato». Dopo il «rom-
pete le righe» pochi sono
quelli che se ne sono subito
andati, complice anche un’ot-
tima bottiglia di Bas Arma-
gnac, gentilmente offerta dal
buon Luciano, che ci ha
«permesso» di continuare a
intrattenerci ancora a lungo
in piacevole conversazione.   

Roberto Cardin

Trattoria «Al Ponte»
Via Bertolda, 27 
45020 Lusia (RO)
Località Bornio 
Telefono 0425-669890

Il Vice-Chargé de Missions pour les Affaires Étrangeres, Johan De
Jager, e la Sua gentile Signora Ilenia 

Confrères e personale del locale nella foto ricordo dell’incontro
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Gli Auguri di fine anno
nella «Villa Valmarana»

Per festeggiare il Natale, il
Bailliage del Veneto si è

ritrovato nella splendida cor-
nice di «Villa Valmarana» a
Noventa Padovana. Villa Val-
marana è stata luogo di
vacanza dei Nobili Valmara-
na negli ultimi cinquecento
anni. Prima del 1200 la Villa
è stata un Castello di Difesa
dei Vassalli d’Ezzelino da
Romano che, quale parente
acquisito di Federico di Sve-
via, faceva il possibile per
rendere difficile la vita dei
Padovani. Un ambiente pieno
di storia, con affreschi di
gran fattura, per rendere
ancora più gradevole la
nostra cena degli Auguri di
Fine Anno.

Quattro Ristoratori della
Chaîne ci hanno allietato la
serata con un menù basato
principalmente sulla tradizio-
ne. Due grandi personaggi,
Chef di valore ed esperienza,
come Renato Piovan del
Ristorante «Boccadoro» di
Noventa Padovana e Mario
Baratto del Ristorante «da
Remo» di Vicenza, assieme a
due giovani, ma valorosi,
Chef (diventeranno grandi e
forse lo stanno già diventan-
do) da poco facenti parte
della nostra Brigata Chaîne:
Renato Pellizzari del Risto-
rante «Al Francese» di

Chiampo e Fabrizio Bicego
del Ristorante «Gabri e Gior-
gio» di Nogarole Vicentina.
La Chaîne consolidata e la
nuova Chaîne per tutti noi. 

Erano presenti alla serata
anche alcuni rappresentanti
delle Cantine che ci hanno
fornito il vino a condizioni da
veri amici della Confraterni-
ta.

Per iniziare un aperitivo di
benvenuto con stuzzichini
vari e, a seguire, un consom-
mé imperiale secondo le
usanze di un tempo. Un piat-
to preso dalla cucina emilia-
na, e forse anche romagnola,
ma usato molto anche dai
nostri Vecchi. Poi uno sfor-
matino di verdure con pre-
senza di radicchio e un risot-
to secondo tradizione con
intingolo di cappone. Un
piatto della tradizione vicen-
tina/padovana saporito e
gustoso con ingredienti pro-
venienti dal cortile.

I secondi: paeta (tacchi-
nella) al forno con farcia di
castagne e agnello al forno
con salsa al malgaragno
(melograno). Due piatti diret-
tamente dal tempo antico
fatti con animali che correva-
no e avevano una vita felice
prima di immolarsi alla
nostra tavola. Adeguati, gu-
stosi e innovativi, senza per-

dere di vista il fatto che il
commensale li riconosca
facilmente e il loro gusto sia
preservato, anzi accresciuto,
e non mimetizzato da spume
e altre cose: radicchio tardi-
vo gratinato e tortino di
patate e, a sorpresa, anche un
broccolo friolaro. Non è
facile la sua coltivazione e
quindi la natura è quella che
decide sul menù. Il broccolo
friolaro è una verdura che si
trova e cresce solo nel Vicen-
tino (in particolare a Creaz-
zo) e pertanto bisogna avere
pazienza e fiducia: questa
volta l’abbiamo avuta. 

Un poco di dolcezze per
terminare adeguatamente la
serata. semifreddo al cachi e
dolci della tradizione natali-
zia: kristollen, zelten e torro-
ne ferrato. Un insieme di tra-
dizioni del Nord e del Sud
che la nostra Dame Lina
Tomedi ha preparato per noi.
Le sue origini trentine e la
sua voglia di curiosare nella
cucina e nella pasticceria ci
hanno fatto gioire. Caffè e la
tradizionale pesca di benefi-
cenza a seguire.

Qualche parola ora sui vini
che abbiamo degustato.

Si è iniziato con uno
Champagne Brut di Reims,
una piccola Azienda di buon
livello in Francia. Bollicine
bene strutturate, tanto «per
aprire le danze» con un certo
livello.

Nel Cuore della Doc di
Lison Pramaggiore, l’Azien-
da Agricola «La Pracurte» di
Annone Veneto, della Fami-
glia Favro, coltiva con amore

ma anche con moderne tec-
niche le sue viti e produce
vini eleganti e di classe, fuori
della norma vigente, che pre-
tende gradazioni alcoliche
esasperate. Qui abbiamo as-
saporato un buono Chardon-
nay, floreale quanto basta
con molta mineralità, in abbi-
namento con il consommé
imperiale e con lo sformato
di radicchio.

L’Azienda agricola Cavaz-
za di Selva di Montebello ci
ha proposto un Creari, vale
a dire un Gambellara classi-
co maturato sulle bucce
prima di essere invecchiato
almeno un anno, un bel pro-
dotto, con corpo e struttura,
per il risotto con intingolo di
cappone. Grande Azienda,
sia per dimensioni sia per il
livello di prodotti, e poi Ste-
fano Cavazza tratta sempre
con gran cuore e professio-
nalità la Chaîne di cui è
membro. 

L’Azienda Zenato, che ha
presentato in abbinamento ai
secondi piatti il suo Ripasso,
è ormai conosciuta a livello
internazionale. 

Un Moscato passito dei
Colli Euganei dell’Azienda
Vitivinicola Colle Mattara
per i dolci, anzi per i dessert;
un poco di padovanità in
mezzo a scelte di altre pro-
vince.

La generosità di Stefano
Cavazza ci ha fatto infine
alzare i calici e brindare con
delle Bollicine di Recioto
Passito. 

Romolo Cacciatori 
Bailli

Il Bailli ringrazia gli Chef. Da sinistra: Renato Piovan del «Boc-
cadoro», Fabrizio Bicego di «Gabri & Giorgio», Renato Pellizzari
del Ristorante «Dal Francese», Mario Baratto del Ristorante «da
Remo», e la Dame Lina Tomedi che ha preparato i dolci

Veduta d’insieme della splendida Villa Valmarana
durante la cena



14

Febbraio 2009 Anno XXVI, n. 1 Le Rotisseur

VITA DEI BAILLIAGES

ˆ

14

«Da Palmerino» a Sandrigo
l’apoteosi del «bacalà»

La trattoria «da Palmeri-
no» ha festeggiato i 60

anni nel 2007. In cucina è
dunque presente la quarta
generazione: il figlio Marco
che aiuta Antonio Chemel-
lo, il padre. Il locale  è siste-
mato  in modo da renderlo
un buon Ristorante senza
abbandonare la dizione di
trattoria.

La tradizione del «Bacalà
alla Vicentina» (bacalà con
una «c», secondo la  tradizio-
ne e la dizione ufficiale del
piatto) è pienamente rispetta-
ta nel locale: Antonio ne fa
un vanto e una bandiera.

Antonio è impegnato in
cucina con Marco; Luciana
segue invece la sala: è dun-
que un'équipe interessante
che sta reggendo con succes-
so ai  momenti difficili del
mercato.

Il menù è semplice ma
molto curato e questa volta
abbiamo dato sfogo agli
amanti del baccalà.

Antonio è membro della
Confraternita del Bacalà alla
Vicentina, oltre che Chef
della Chaîne des Rôtisseurs,
e ha assunto già lo spirito
corretto della Associazione. I

Confreres se ne stanno accor-
gendo e lo frequentano con
convinzione.

Antonio Chemello tra i
fornelli si destreggia da par
suo, ma pare si sia destreg-
giato in modo adeguato
anche per mare, portando una
barca di buona stazza in giro
per i Mari del Nord, riviven-
do il momento storico del
1432 quando il Querini (che
portava spezie e altro da quei
lontani Paesi dell'Europa set-
tentrionale) naufragò al largo
delle Lofoten, isole norvege-
si. Quel naufragio – oltre a
fargli conoscere una popola-
zione per sua fortuna ospita-
le – lo portò a  scoprire e por-
tare in Venezia il Pesce
bastone (stoccafisso o stock
fish) che poi i Vicentini valo-
rizzarono con cura  trasfor-
mandolo in questo prezioso
piatto.

Fra l’altro, bisogna cono-
scere il fatto che questo piat-
to «Bacalà alla Vicentina» è

fra i cinque piatti che l’Une-
sco ha stabilito debbano esse-
re preservati in Italia in quan-
to rappresentativi di Cultura
e Tradizione Nazionali.

Gli altri sono: il Manzo
Brasato alla Piemontese, La
torta di Castagnaccio alla
Toscana, La pizza, Il Canno-
lo siciliano.

Ma veniamo al menù assa-
porato. Un antipasto di pesce
conservato; baccalà mante-
cato con polenta; insalatina
di merluzzo con sedano
bianco di Rubbio e olive;
involtino di salmone norve-
gese con mousse di tonno,
baccalà e capperi.

Due parole sul mantecato
che parte sempre dal pesce
bastone per essere, con olio
e latte, pestato in un mortaio
fino a  divenire una crema
lattea da spalmare sui crosti-
ni.

A seguire, riso mantecato
con baccalà e zucca; gnoc-
chetti con radicchio di Tre-

viso e baccalà. Piatto più
importante: bacalà alla Vi-
centina di Palmerino con
polenta. Antonio appartiene
ala Confraternità, anzi è
venerabile a pieno titolo, e a
ragione il piatto è proprio
degno della sua appartenen-
za. Fare il Bacalà alla Vicen-
tina è un’arte ed è veramen-
te difficile e impegnativo. La
Confraternita che fa da guar-
diana a questa preziosità ha
pubblicato la ricetta a cui si
devono attenere i ristoranti
che chiedono di farne parte.
(Anche l’estensore di queste
note fa parte della Confrater-
nita).

Chiusura con un buon des-
sert, semplice ma bene strut-
turato: meringata con lam-
poni, ribes, mirtilli e frago-
line di bosco.

Servizio buono e fatto con
professionalità; e, come detto,
cucina curata e gustosa; tutto
per  una giornata interessan-
te. La Chaîne ha acquisito
una buona referenza.

R.C.
Ristorante Trattoria 
«da Palmerino» 
Via Roma 
Sandrigo (Vicenza)
www.trattoriadapalmerino.it

Nel nome della Chaîne
gemellaggio Ohio-Veneto
Vorrei portare agli iscritti

al Bailliage italiano,
Dames e Chevalier tutti,
alcune note e testimonianze,
se ancora ce ne fosse biso-
gno, per riaffermare la gran-
dezza e la forza della Chaî-
ne in ogni continente. Possia-
mo essere orgogliosi di
appartenere a questa grande
Organizzazione gastronomi-
ca di livello mondiale.

Recentemente, ho effettua-
to una visita al Bailliage di
Cincinnati (Ohio, Usa).

Ho soggiornato per una
ventina di giorni a Colum-
bus, Capitale dell’Ohio, nel
Midwest degli Stati Uniti,
per ragioni istituzionali.
Sono infatti Presidente di una
Fondazione che si occupa di
bambini e di persone sorde.

Era il mese di ottobre 2008
e mi trovavo oltreoceano per
uno scambio di informazioni
sul tema della sordità.

Ho ritenuto opportuno
farmi presentare al Bailli del-
l’Ohio. Non essendoci un
Bailliage a Columbus, sono
stato messo in contatto con il
Bailliage di Cincinnati, retto
da Irwin Weinberg.

Sono riuscito a ritagliarmi
del tempo e assieme ad alcu-
ni colleghi di lavoro ho rag-
giunto Cincinnati, a circa 130
miglia da Columbus, per un
Repas amical: l'invito al
ristorante mi era arrivato
direttamente dal Bailli Irwin.

Accolto da lui personal-
mente e dalla consorte Bar-
bara nella loro splendida
casa di Cincinnati, ho avuto

Esterno del ristorante di Cincinnati dove si è tenuto il Repas

A casa di Irwin e Barbara: la moglie con Cacciatori, Chargé de
Missions National d'Italie
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L’interno del Ristorante, di tra-
dizione venezuelana

il piacere di essere salutato in
anteprima dall’intero Diretti-
vo del Bailliage, che con
grande gentilezza  era venu-
to a rendere omaggio agli
ospiti italiani.

Davvero un'accoglienza
fatta con grande signorilità.

Alle 18 precise, l'appunta-
mento in un ristorante di tra-
dizione venezuelana, dove
poi si è tenuto il Repas, ini-
ziatosi alle 18.45. Alle 21 in
punto ci siamo salutati. Pri-
ma, però – a nome del Vene-
to, ma particolarmente del
Bailliage Italiano –, ho potu-
to rivolgere i più sentiti rin-
graziamenti per l’accoglienza
e per il Repas, che è stato di
grande livello. 

Anche il vino, di prove-
nienza spagnola, è stato

degno della bella serata. Tutti
assieme, ci siamo ripromessi
di non tralasciare questo
incontro e di proseguire per
un gemellaggio fra i Baillia-

Romolo Cacciatori e Irwin salutano alla fine del Repas

ges dello Stato dell’Ohio e
del Veneto.

Sono certo che i rapporti
umani iniziatisi all’insegna
della Chaîne si rafforzeranno

e avranno un grande svilup-
po.

Mai come questa volta:
Vive la  Chaîne!

Romolo Cacciatori 

VERSILIA-TOSCANA

Cena degli auguri accompagnata
dalle «arie» di Giacomo Puccini

Il 2008 è stato l’anno del
150° anniversario della

nascita di Giacomo Puccini
ed il Baillage Versilia-Tosca-
na ha voluto organizzare la
tradizionale Cena di Gala
denominata «Cena degli Au-
guri di Natale 2008» a Torre
del Lago. Luogo tanto amato
e reso famoso dal grande
compositore che vi abitò a
lungo. In riva al Lago di
Massaciuccoli, nella propria
villa, il «Sor Giacomo», così
chiamato da queste parti,
compose le bellissime «arie»
delle Sue Opere, prima fra
tutte Il Coro Muto di Mada-
me Butterfly. 

Il Ristorante prescelto:
«Ristorante Lombardi» se-
gnalato dalla Chaîne. All’ini-
zio il locale era una locanda
di Posta con relativo stallag-
gio sulla consolare Aurelia,
posto sul confine tra il Duca-
to di Lucca e la Repubblica
di Pisa. Anche oggi si trova
sul confine ma di più sempli-
ci province (Lucca e Pisa).
Agli inizi del Novecento
ebbe vita la Trattoria Lom-
bardi dove il Maestro spesso

faceva cucinare la selvaggi-
na cacciata. Oggi è un Risto-
rante la cui linea di cucina è
a base di pesce del nostro
mare, con ampie divagazioni
su proposte più insolite quali
vegetariani e, in periodo
venatorio, la cacciagione. Il
locale, accogliente e raffina-
to, è caratterizzato da due
sale principali. 

Noi con la Chaîne abbia-
mo occupato la Veranda
ampia e luminosa che si
affaccia sul Giardino dei
Pavoni. È stato proposto un
menù ricercato, fine, di clas-
se, studiato dal titolare non-
ché Confrère Alessio Chiu-
salupi assieme al Bailli

Roberto Novi e al figlio Pie-
rangelo ottenendo un meri-
tato e pieno successo. Eccel-
lenti i vini in abbinamento
scelti assieme ai Confrères
sommeliers che fanno parte
del Baillage. L’incontro tra
Confrères e Consoeurs è
stato allietato dai numerosi
stuzzichini dello Chef  abbi-
nati a Champagne Brut Pre-
mier Louis Roederer. L’hors-
d’oeuvre, crudo di scampi e
branzino seguito da cuore di
orata avvolta in pancetta e da
mantecato di baccalà con
cipolle e patate, è stato ser-
vito a tavola sempre in abbi-
namento allo Champagne.
Un primo piatto, difficile da

costruire per cinquanta per-
sone, presentato dallo Chef
aiutato dalla sua Cousine è
risultato semplicemente per-
fetto: riso carnaroli agli
scampi. Di seguito il piatto
principale: una catalana di
aragosta, astice, scampi e
gamberi guarnita da verdure
e spiedini di frutta esotica
che è risultato un trionfo di
bellezza (anche gli occhi
vogliono la loro parte) per
come è stato presentato e di
bontà. Il vino? Sarticola Ver-
mentino DOC Colli di Luni
ris. Azienda Agraria Lambru-
schi: eccezionale. Infine per
il dessert una magia, e che
magia; tortino al cioccolato
dal cuore tenero abbinato al
magico Merlino di Poyer e
Sandri, un vino-brandy
unico, prodigioso, ammalian-
te. Le note delle opere di
Puccini, in sottofondo, hanno
dato quel tocco di classe alla
splendida serata degna della
Chaîne des Rotisseurs.

W la Chaîne.

Urano Cupisti
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La Chaîne in Paradiso
per l’oca di San Martino
Paradiso, nome impegnati-

vo da portare. Togliamo
di mezzo la scaramanzia, e
togliamo audio e video a chi
inizia a fare gesti apotropai-
ci e a sostenere la tesi del
«più tardi possibile».

Paradiso è un'amena loca-
lità della Bassa Friulana (in
comune di Pocenia, provin-
cia di Udine) che porta con
onore e dignità il suo nome
benaugurante.

È un bel luogo dove vive-
re. Lo pensavano anche i
conti che qualche secolo fa
edificarono alcune imponen-

dell'antica osteria. Al Paradi-
so la Chaîne des Rôtisseurs
di Udine / Fvg c'è andata, con
la benedizione di due Santi
(il minimo, visto il posto!),
per una serata fuori del
comune. Due santi francesi:
il «nostro» Santo e Patrono,
San Luigi dei Francesi; e San
Martino, vescovo di Tours
(che però era originario della
Pannonia, leggi Ungheria
odierna).

San Martino (si festeggia
l'11 novembre), in Friuli e
non solo, vuol dire oca: «Per
San Martino, oca, castagne e

to il Bailli Bruno Peloi e la
famiglia Cengarle nel fare gli
onori di casa e ponendo i
Confrères di fronte a un
amletico dubbio: come cali-
ce del benvenuto, Ribolla
Gialla ferma o con le bolli-
cine? Ovvia la risposta:
entrambe, per accompagnare
al meglio le golosità iniziali
preparate dallo chef  Clau-
dio Turrin e dalla sua briga-
ta.

È cominciato quindi il
sacrificio dell'oca, con la
parte più famosa tra i gour-
met. Le variazioni di fegato
d'oca del Paradiso (scaloppa
al profumo di Jerez e Royal
con mostarda di arance e aria
di fumo), accompagnate dal
Verduzzo friulano passito,
hanno confermato che la
fama del foie gras nei secoli
è meritata. In omaggio alla
tradizione del territorio i
primi piatti: ravioli alle verze
con ragù d'oca e una delizio-
sa crema di fagioli e brova-
da (rape inacidite, fermenta-

te e grattugiate); entrambi
felicemente abbinati al Friu-
lano (vorremmo continuarlo
a chiamare Tocai!).

Poi, piatto clou della sera-
ta, l'oca allo spiedo, con
accanto le patate «in tecia» e
nei calici il Pinot nero 2005
Colli Orientali del Friuli
Ronco del Palazzo: Aurelio
ha confermato, se mai ce ne
fosse stato bisogno, che nella
nobile arte della cucina alla
fiamma non teme rivali.

Intermezzo col sorbetto
agli agrumi e gran finale col
dessert: rivisitazione della
gubana, classico dolce friu-
lano, accompagnata da una
vera chicca: la  grappa di
monovitigno Picolit «Santa
Margherita», altra azienda
del gruppo Genagricola al
quale fa capo Torre Rosazza.

Scontato forse, ma non
irriverente, il commento fina-
le: «siamo stati proprio
bene... quasi in Paradiso».

Bepi Pucciarelli
Vice-Chargé de Presse

Bepi Pucciarelli (a destra) e Mario Zuliani

Pascolini, Peloi, Venturoso

Il Vice Conseiller Gastronomique Fabrizio Turrini

ti dimore nobiliari. Lo pen-
sano pure i Cengarle, una
bella famiglia che proprio a
Paradiso pratica la nobile arte
della ristorazione. Hanno ini-
ziato, da oltre 40 anni, Aure-
lio e la moglie Annamaria:
lui alla griglia, allo spiedo o
alla campana (tecnica di cot-
tura sul focolare, sotto una
campana di metallo), lei al
banco o ai fornelli. Nel 1994
li ha affiancati la figlia Fede-
rica la quale, presa e messa
nel cassetto una laurea in
economia e commercio, ha
scelto di continuare la strada
dei genitori. Con l'arrivo di
energie fresche, i Cengarle
hanno avviato una ristruttu-
razione importante, mante-
nendo l'anima e l'atmosfera

vino» recita il proverbio. Che
i Confrères friulani hanno
modificato, fedeli al loro
simbolo e al loro Santo Re,
in «Per San Martino... oca
allo spiedo e vino!». 

Per restare in tema di san-
tità, anche i vini proveniva-
no da uno dei... «luoghi
santi» dell'enologia friulana:
l'azienda di Torre Rosazza.
Ubicata a pochi passi dalla
Abbazia di Rosazzo (Manza-
no, in provincia di Udine), è
nota perché lì, alla fine del
1200, i monaci benedettini,
provenienti da Millstatt in
Carinzia, riportarono la cul-
tura e la coltivazione della
vite e dell’olivo. Il direttore
di Torre Rosazza, l'enologo
Mario Zuliani, ha affianca-
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Assemblea e bilanci
poi pizza e champagne

Imeno giovani ricordano
senz'altro le due gemelle

Kessler, Alice ed Ellen,
beniamine del pubblico della
neonata  televisione (in bian-
co e nero, ovviamente), che
danzando cantavano «Pollo e
champagne». Era il 1961,
quasi 50 anni fa...

I Confrères del Bailliage di
Udine / Friuli Venezia Giulia
della Chaîne des Rôtisseurs,
senza andare a Paris, in «quel
localino sul Bois de Boulo-
gne» evocato dalla canzonci-
na, hanno voluto rendere più
spumeggiante la loro assem-
blea annuale con un matri-

del Confrère Professionnel
Giovanni Gallinaro: un
monumento vivente dell'eno-
gastronomia friulano-veneta,
premiato nello scorso giugno
con il premio Venexia furla-
na.

Giovanni, oramai in pen-
sione, segue affettuosamente
l'attività della figlia e del
genero, avviata una decina
d'anni fa. Cucina della tradi-
zione friulana, cucina di
pesce, pizzeria: tre i filoni di
attività del «San Tommaso»,
com'è giusto fare al giorno
d'oggi se si vuole intercetta-
re una clientela diversificata,

so) con contorno di pizza alle
verdure. Il tutto accompagna-
to dallo champagne  Brut
«Origine»  Mandois, una pia-
cevole novità importata in
Italia da Luca Cuzziol di
Treviso, che i Rôtisseurs e i
loro ospiti hanno mostrato di
apprezzare. Così come i
commensali tutti – ma in par-
ticolare la bella tavolata di
bimbi di ogni età – hanno
apprezzato il dessert: pizza
alla Nutella, seguita dai
«caramei» della tradizione
veneziana e da un pout-pour-
ri di frittelle.

Prima dell'inconsueto, ori-
ginale e riuscito pranzo, si è
svolta in un clima sereno e
cordiale l'assemblea annuale.

Proprio quest'ultimo fatto
– confortante, perché testi-
monia la vitalità del Baillia-
ge – è stato citato da Peloi
come una delle motivazioni
che porteranno, nel corso del
2009, alla nascita di un
nuovo Bailliage, quello di
Trieste,  che partirà da una
«costola» di quello regiona-
le, con il proposito di cresce-
re e contribuire così alla cre-
scita complessiva della Chaî-
ne nel territorio regionale.

La relazione finanziaria
del Vice-Argentier Luca
Pascolini ha confermato con
i numeri la buona salute della
Confraternita dell'estremo
nordest d'Italia.

Passando a illustrare i pro-

L’avvocato Giuseppe Tiso con la fidanzata Flavia

Giovanni Gallinaro alle premiazioni finali

La Conseur Sonia Querini e il Confrère Carlo Moretti

monio ardito, ma che ha tro-
vato il plauso generale:
«Pizza e champagne».

L'insolita degustazione
(ma molti hanno già deciso
di ripeterla privatamente) ha
avuto luogo nel ristorante-
pizzeria «San Tommaso», a
Torreano di Martignacco, alle
porte di Udine, gestito da
Federica Gallinaro, figlia

come età e come tipologia.
Con Giovanni e con il pizza-
iolo Giosuè, è stato messo a
punto un menu tutto incen-
trato sulla pizza: dall'antipa-
sto (pomodorini e bufala), ai
primi (due squisite pizze di
pesce: una ai frutti di mare,
l'altra con gamberoni e «fria-
rielli»), al secondo (pizza sal-
siccia e radicchio di Trevi-

Il Vice-Argentier Luca Pascolini 

Il bailli Bruno Peloi ha svol-
to la relazione morale, sotto-
lineando in particolare il bril-
lante esito del 40° Grand
Chapitre International d'Italie
(che dal 15 al 18 maggio
2008 ha toccato Udine e
numerose altre località della
regione) e l'aumento delle
presenze complessive agli
incontri conviviali.

grammi per il 2009, il Bailli
ha annunciato l'organizzazio-
ne, per la primavera inoltra-
ta, di un tour in Sicilia, nel
quale l'avventura enogastro-
nomica si intreccerà con la
scoperta della storia e della
cultura millenaria di una terra
affascinante.

B.P.
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Curata dallo staff de «Agli amici» di Godia

La cena degli auguri nel Castello di Susans

Udine / Friuli Vg
Programma 2009

Il Bailliage di Udine / Friuli Vg della Chaîne des Rotisseurs ha
stilato il programma di massima della propria attività per il 2009.
Eccolo.

Marzo (venerdì 27)
Cena alla Subida di Josko Sirk, Stella Michelin (a Cormons -
Gorizia).
Aprile (venerdì 17)
Cena al Campiello (San Giovanni al Natisone - Udine).
Maggio (venerdì 1)
Pranzo Ai Dogi di Venezia (premio Venexia Furlana).
Maggio (giovedì 14)
Cena degli asparagi Al Grop di Tavagnacco (Udine).
Maggio (dal 21 al 24)
Grand Chapitre di Novara.
Maggio (dal 29 al 2 giugno)
Gita in Sicilia.
Giugno (venerdì 26)
Cena Da Toni a Gradiscutta (Udine) per I fuochi di San Gio-
vanni.
Luglio: da stabilire.
Agosto: pausa estiva.
Settembre (domenica 6)
Pranzo a Trieste per inaugurazione Bailliage del capoluogo giu-
liano.
Settembre (venerdì 25)
Cena alla Taverna di Colloredo di Monte Albano (Udine), Stel-
la Michelin.

Per i Rôtisseurs del Friuli
VG, il 2008 s'è concluso

lì  dov'era cominciato il
Grand Chapitre di Udine: nel
Castello di Susans (in comu-
ne di Majano). Il Bailli
Bruno Peloi ha così inteso
porre il sigillo a un'annata
straordinaria, ringraziando
tutti coloro che hanno reso
possibile quella grande festa,
in primis il Confrère Enrico
Bertossi, già assessore regio-
nale. E la Cena degli Augu-
ri ha confermato quanto di
bello e di buono s'era realiz-
zato a maggio. Anzitutto gra-
zie allo Chef Emanuele Sca-
rello (Ristorante «Agli
Amici», di Godia - Udine).
Poi per il programma – inten-
so e coinvolgente – della
serata, realizzato col determi-
nante aiuto del Vice-Chargé
de Presse, Bepi Pucciarelli.

Nella casa gentilizia, ad
attendere gli oltre centoventi
buongustai – tra i quali gli
ospiti: l'ingegner Nicola Di
Matteo e signora Kinga, la
giornalista dottoressa Paola
Piccione, il dottor Guido
Falgares dirigente nazionale
dell'Union Europeenne des
Gourmets – c'erano le bolli-
cine di Champagne Cordon
Bleu De Venoge e le straor-
dinarie golosità preparate
dalla brigata di cucina: una
leccornia appresso all'altra,
tanto per vivere con gioia il
momento dell'incontro tra
vecchi e nuovi amici.

Quindi, una novità: il Con-
certo di Natale, eseguito dal
quartetto d'archi Le Muse,

con musiche di Mozart,
Haendel, Pachelbel, e brani
della tradizione popolare.
Quasi un'ora per deliziare
l'animo.

Nell'intervallo, momenti di
grande emozione quando
Bruno Peloi ha consegnato
un contributo ad Alvaro
Pecorari (azienda agricola
Lis Neris, sponsor enologico
dell'evento). La Chaîne ha
voluto infatti ringraziare la
famiglia Pecorari, conse-
gnandole un assegno intitola-
to alla Onlus Francesca
Pecorari, la giovane figlia di
Alvaro scomparsa in un inci-
dente stradale sette anni or
sono.

Infine tutti a tavola. In uno
sfolgorio di luci, le elegantis-
sime Dame e i loro Cavalie-
ri hanno potuto apprezzare la
raffinata bravura dello staff
del Ristorante «Agli Amici»
(coordinato in sala da Miche-
la Scarello). Il menù era tra-
dizionale, cioè  natalizio, ma
rivisitato con grandissima
perizia da Emanuele e dai
suoi collaboratori. Con vino
Confini 2006 (uvaggio bian-
co), gli antipasti: tortino di
mais con foie gras e salsa
allo scalogno, seguito da pic-
cola crema di patate con
uovo e tartufo bianco. Con
Chardonnay Lis Neris, il
primo: uno straordinario
raviolo di latteria stravec-
chio, trippe e ortaggi croc-
canti. Con Lis Neris 2004, il
secondo: ineguagliabile pie-
dino di maialino ripieno di
musetto Lovison, con verze

stufate. Quindi, i dolci: il pre-
dessert con tutta la dolcezza
delle Feste (torroni e praline
varie...), seguito dal dessert,
il friulanissimo sopis indora-
dis di panettone, abbinate a
un grande vino, Tal Luc
2006.

Mentre su uno schermo un
proiettore faceva rivivere ai
presenti le magiche atmosfe-
re del Capitolo (Cividale e
Distillerie Nonino), i convi-
tati sono stati salutati da un
festoso ingresso tra i tavoli
delle brigate di cucina, di
sala e dei sommelier. Scro-

scianti gli applausi. Poi,
prima degli Auguri di rito,
liquori, caffè e un cadeau per
tutti.

Il Ristorante «Agli Amici»
(Stella Michelin) è in via
Liguria 250, a Godia, frazio-
ne di Udine. Telefono 0432-
565411; e-mail: info@aglia-
mici.itsito: www.agliamici.it.

L'azienda agricola Lis
Neris, di Alvaro Pecorari, si
trova a San Lorenzo Isontino
(Gorizia), in via Gavinana, 5.
Telefono 0481-80105; e-
mail: lisneris@lisneris.it.;
sito: www.lisneris.it.

Le signore Massarino e Venturoso

Al concerto
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Il Bailliage di Piacenza e
Antica Eridania è stato

chiamato a organizzare, nello
scorso mese di ottobre, l’an-
nuale (2008) Riunione dei
Baillis, tenutasi nei giorni 10
e 11. Le due serate gastrono-
miche si sono svolte: quella
del 10, al Ristorante «La
Palta» di Bilegno, frazione di
Borgonovo Val Tidone; quel-
la  dell’11, al Ristorante
«Faccini» di Sant’Antonio di
Castell’Arquato. A entrambe
le cene hanno partecipato
(divisi per esigenze logisti-
che in due gruppi) i Soci del
Bailliage piacentino.

Inoltre, dopo la riunione
dei Baillis, svoltasi nella

PIACENZA-ANTICA ERIDANIA

Il 2008 chiuso in bellezza
con incontri e sorprese

commensali – in due riprese:
la prima al Circolo del-
l’Unione di Piazza Cavalli a
Piacenza, la sera di sabato 22
novembre; la seconda nella
sede dell’Accademia  mede-
sima in via San Giovanni, il
lunedì successivo. Il doppio
incontro è stato motivato dal-
l’improvvisa e copiosa nevi-
cata scesa sull’Italia setten-
trionale nella giornata del 22
novembre, che ha tenuto lon-
tani diversi Soci che pur ave-
vano prenotato e che non
hanno comunque saputo
rinunciare all’evento.

In entrambe le occasioni
hanno cucinato i cuochi ama-
teurs (ma non per questo

Tavernago hanno conosciuto
e apprezzato durante un
estemporaneo preliminare ai
loro lavori.

Secondo appuntamento in
grande spolvero all’«Antica
Osteria del Teatro» per la
Cena degli Auguri di Natale,
con la partecipazione di tutte
le altre Associazioni gastro-
nomiche presenti sul territo-
rio piacentino (con l’eccezio-
ne dell’Accademia Gastrono-
mica Italiana, la cui Presi-
dente nazionale Anna Biggi
Stragliati era purtroppo
assente, anche se giustifica-
ta). Era peraltro presente
l’avvocato Antonio Procac-
cini, presidente dell’Associa-
zione Salute e Diritto. L’av-
venimento, per la sua impor-
tanza, è stato ricordato nel
giornale piacentino Libertà
(uno dei più antichi d’Italia),
e – nella pagina accanto –
diamo la riproduzione del-
l’articolo. Assente forzato il
Bailli (che comunque s’è
fatto sentire con una bene
accolta lettera di augurio), gli
onori di casa sono stati fatti
dallo Chargé de Missions
Gerardo Blanca e dal Con-
seiller Gastronomique Loris
Lombroni, il quale ultimo –
scovata in un’altra sala del
Ristorante la bella (e famo-

sa) «velina» Maddalena
Corvaglia – non ha pensato
due volte a farsi fotografare
insieme con essa, per una
«ricordanza» del tutto singo-
lare della bella serata (ma
guarda che ti combinano i
soci della Chaîne quando il
Bailli è forzatamente assen-
te… discolacci!).

Il menu preparato da Filip-
po (Chiappini Dattilo) è stato
considerato fra i migliori (se
non il migliore in assoluto)
fra quelli pur eccelsi gustati
nelle precedenti occasioni e
che contraddistinguono la
straordinaria cucina del Mae-
stro. Il menù era così conce-
pito: Il tradizionale aperitivo
dell’«Antica Osteria del Tea-
tro»; la composizione di cro-
stacei e cappesante, con pun-
tarelle all'aceto balsamico
tradizionale di Modena; i
fagottini di fonduta di toma
di alpeggio in crema di pata-
te e tartufo nero dei Colli
piacentini; la galantina di
cappone natalizio; la delizia
agli agrumi con gelato al
pan di spezie; ed infine la
piccola pasticceria. I vini,
scelti dal Sommelier Gian-
carlo Grassi, andavano dallo
Champagne Riserva Antica
Osteria del Teatro al Brunel-
lo di Montalcino.

Antica Osteria del Teatro: foto di gruppo della «quota rosa» 

Antica Osteria del Teatro: foto di gruppo alla fine della cena

mattinata di sabato 11, è
seguita al Ristorante di Villa
Tavernago (sede del conve-
gno) una colazione di lavo-
ro, questa riservata ai parte-
cipanti ai congressisti e ai
loro accompagnatori.

Di ciò troverete relazione
in altra pagina della rivista.

Qui, invece, occorre ricor-
dare i due successivi impegni
conviviali che sono stati
organizzati dal Bailliage pia-
centino. Il primo di questi è
consistito nella (ormai tradi-
zionale) «cena dei tartufi»,
che si è svolta – coinvolgen-
do l’Accademia della Cucina
Piacentina, alcuni Soci della
quale si sono anche messi ai
fornelli, e altri hanno sempli-
cemente partecipato come

meno bravi) dell’Accademia
Leone Lambertini e Attilio
Co’, che hanno preparato la
tartara di manzo al coltello,
condita con olio, sale, pepe,
aglio, il risotto con zabaione
di grana padano, la fonduta
di fontina e crostini, il carré
di vitello con patate duches-
se, piatti tutti arricchiti con i
tartufi bianchi e neri raccolti
nella zona di Bobbio. A chiu-
sura, i ventagli di pere al
vino Bonarda con zabaione
e crema di marroni.

Accompagnavano i piatti i
vini (Sauvignon fermo, Gut-
turnio classico, Bonarda
dolce, Pernice Brut) della
Tenuta Pernice, di Maria e
Chiara Azzali, Tenuta che i
Baillis convenuti a Villa

Loris Lombroni con Maddalena Corvaglia
all’«Antica Osteria del Teatro»
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Circolo dell’Unione: Mauro
Sangermani, presidente dell’Ac-
cademia Cucina Piacentina, con
Antonio Grazioli Vice Echanson

MILANO

Una cena tradizionalmente
dedicata al tartufo

Invero promettente il nome
del ristorante di via Signo-

relli, 9, dove la Chaîne mila-
nese ha fatto il «miracolo» di
contenere il costo della sera-
ta che annualmente è dedica-
ta, con unanime compiaci-
mento, al «tartufo».Un gar-
bato spettacolino di cabaret
sul piccolo palcoscenico
della sala del locale comple-
tamente a nostra disposizio-
ne, con tre graziose ballerine
dalle accattivanti movenze,
un funambolo tuttofare e il
Walter, fantasista che suona
la sega e lega l’insieme delle
sue battute con il simpatico
coinvolgimento degli astanti.

Il Bailli Gigi De Sisto
saluta soci e ospiti, tra que-
sti due signore madre e figlia
che hanno materialmente
portato da Bruxelles due qua-
dri di loro proprietà del pit-
tore surrealista Magritte per
la mostra di Palazzo Reale
inaugurata l’indomani dal
sindaco.

Prima di mettersi a tavola,
il Bailli caldeggia le adesio-
ni al programma dello Cha-
pitre del 2010 con un fervo-
rino di richiamo alla onerosa
responsabilità del Bailliage
per ben figurare, offrendo il
meglio di quanto Milano
disponga a proposito di sto-

ria, arte, cultura ed eno-
gastronomia.

«Uniquique suum»: cia-
scuno si ritrova un tartufino
personalizzato di 35 grammi,
con tanto di taglierino per
spolverare a piacere le vivan-
de  previste dal menù, atte al
tradizionale abbinamento.

Carpaccio di polpa di
Angus irlandese. Risotto
burro e parmigiano, ben
mantecato, niente male.

Il classico rosso d’uovo al
burro in tegamino arricchito
da due ovetti di quaglia.

Mousse di cachi con zaba-
ione al rum, questo rigoro-
samente senza tartufo, tanto
che i parsimoniosi si sono
portati a casa quanto avanza-
to.

Buoni i vini, così come il
prosecco e crema cassis ser-
vito come aperitivo insieme
con i crostini di topinambur
e bigné di ricotta misto-
capra.

I quaranta partecipanti alla
piacevole serata si sono dati
appuntamento alla grande
festa natalizia del 13 dicem-
bre in casa De Sisto e se ne
sono andati sorridenti e sod-
disfatti, più che riconciliati
con la Chaîne dopo il fasti-
dioso scivolone vissuto nel-
l’ultimo incontro. 

NAPOLI

Gli auguri di Natale: dolci 
e melodie napoletane

Come ogni anno, per i tra-
dizionali auguri di Nata-

le, i Bailli di Napoli e Caser-
ta: Maria Rosaria Tarsita-
no (nella foto) e Federico
Scalingi, hanno riunito i
Confrères e gli amici.

A fare gli onori di casa,
nella suggestiva cornice di
uno splendido palazzo nobi-
liare di Napoli, la signora
Rita Monteleone, moglie del
Confrère Vittorio nonché
presidentessa del club «Ri-
trovare il tempo».

Molto folta e gioiosa la
partecipazione. Tutti hanno
potuto gustare una cena

sobria, ma di qualità. Dopo
l’assaggio di vari stuzzichini
vivacizzati da un fresco pro-
secco Cartizze, i commensa-
li sono passati all’antipasto:
pompelmo ai coriandoli
natalizi e crêpes di grano
saraceno alle melanzane.

A seguire un classico ma
sempre gradito risotto allo
Champagne, e per secondo
un piatto tradizionalmente
napoletano: salsicce con
friarielli.

Il tutto è stato gustato con
un bene strutturato ed equili-
brato: Rubato delle cantine
dei Feudi di San Gregorio.

Non potevano mancare i
dolci. La lady chef, Signora
Rosy, ha meravigliato tutti
con un fantastico buffet: un
trionfo di struffoli, cassate,
pastiere e babà.

Le dolci melodie di canzo-
ni natalizie e napoletane
hanno allietato la serata.

Un ultimo brindisi e arri-
vederci al «Monastero di
Faicchio», per proseguire
nelle migliori tradizioni della
Chaîne, con la ricerca assi-
dua di cibi tradizionali e di
alta qualità.

Antonio Scottoni
Vice-Chargé de Presse

Circolo dell’Unione: due ele-
ganti signore presenti alla cena:
la socia Adriana Riccò e Flora
Jadevito
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PARMA

La magia del «Cavallino Bianco»
ottima cucina e simpatico dibattito

Il «Cavallino Bianco» è una
parola magica per i soci del

Bailliage di Parma, che si
sono ritrovati tutti (cosa assai
rara) per la conviviale di set-
tembre in Polesine Parmense
dall’amico Massimo Spiga-
roli, che non ci ha deluso,
anzi tutti hanno convenuto
che raramente ci è stata orga-
nizzata una cena così ricca e
ben riuscita.

Si è iniziato con sandwich
di culatello dell’Antica Corte
Pallavicina, alluccia fritta,
crudo di bue e alici, fiore di
zucca ripieno serviti a tavo-
la.

Il tutto presentato in picco-
lissimi assaggi, con raffina-
tezza e gran classe e accom-
pagnato da Gran Cuvée brut
«La Palazzola», vino di ori-
gine umbra.

Poi ci è stata proposta una
crema di patate dolci con
gambero arrostito e successi-
vamente bauletti di pasta di
gnocco ripieni agli ortaggi
con capperi e orecchiette
arrostite, e a seguire un buo-
nissimo risotto grasso con
zucca e rapini. Ed infine, pic-
cione disossato con fois gras,
rapetta, zucchine con fiore,
carota catalogna e tre spume
di parmigiano con prugna al
balsamico, tutti piatti ben riu-
sciti unanimemente trovati
eccellenti.

Alla fine un elegante mo-
sto d’uva Fortana con merin-
ga e lime.

Poi, piccola pasticceria.
I vini sono stati tutti italia-

ni: Gran Cuvée brut «La Pa-
lazzola», Falanghina Campi
Flegrei 2007- Grotta del
Sole, Bianca Regina Malva-
sia Vendemmia Tardiva 2005
– Lusenti, Il Bosco Sirah
2001 – D’Alessandro, Nero-
duva passito Rosso-Strorchi.

E’ poi iniziato un simpati-
co dibattito: il Bailli ha dato
consigli per gli acquisti. At-
tenzione ai vini rossi, pare

che il 2007 sia stato per molti
vini italiani la peggiore anna-
ta degli ultimi 60 anni, men-
tre il 2008 dovrebbe dare dei
buoni risultati, in particolare
i vini meridionali (Aglianico
di Campania e Puglia e Nero
D’Avola, naturalmente sici-
liano).

Qualcuno ha poi detto che
i gastronomi debbono impa-
rare una nuova parola:
«Foding» (che nasce dalla
fusione di due parole inglesi,

food e feeling, cibo e senti-
mento). Per scegliere un
luogo di ristoro (sia un risto-
rante o una trattoria) bisogne-
rebbe cercare un giusto fee-
ling con il locale, in altre
parole tenere presente anche
l’accoglienza, la simpatia dei
proprietari, l’ambiente. In
definitiva, star bene a tavola,
non solo mangiar bene.

Tutta l’assemblea ha con-
diviso queste considerazioni.

Infine, c’è chi di ritorno

dalla Versilia ha parlato della
supremazia del cacciucco
alla viareggina su quello
livornese, e l’affermazione
ha suscitato numerosi dubbi.

Certamente nel cacciucco
alla viareggina i sapori sono
meno marcati, meno eviden-
ti; oggi si è affermato che la
gente sopporta poco i sapori
forti, c’è poi chi non soppor-
ta per niente l’aglio e il pepe-
roncino.

Il cacciucco alla livornese
è comunque una zuppa ben
più complicata e prevede una
lavorazione più complessa,
con tre recipienti in cui cuo-
ciono altrettante diverse tipo-
logie di pesce, crostacei e
molluschi.

L’assemblea, a questo
punto, interpellata dal Bailli,
si è divisa equamente in due
fazioni: a favore del cacciuc-
co alla livornese ed a favore
di quello alla viareggina. Il
Bailli ha proposto di ripren-
dere il discorso nella prossi-
ma riunione di ottobre.

Pietro Sozzi

Il Bailli Pietro Sozzi con Massimo Spigaroli e la sua brigata

Allo «Scoiattolo» di Costamezzana
per la bomba di riso alle pernici

Uno dei piatti della tradi-
zione della cucina par-

migiana è senza ombra di
dubbio la bomba di riso. Ve
ne sono molte versioni: con
i piccioni, con la salsiccia,
con la faraona; ma la più pre-
ziosa è senz’altro quella con
le pernici: introvabili sul
mercato, bisogna quindi ri-
correre ad abili cacciatori.

I soci del Bailliage di
Parma sono stati molto for-
tunati perché lo Chevalier
Renzo Zucchi ha fornito le
30 pernici necessarie per
confezionare tre bombe vera-
mente speciali. Un momento della conviviale
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La trattoria scelta per que-
sta conviviale è stata «Lo
Scoiattolo di Costamezza-
na», specializzata proprio in
cacciagione. Anche per meri-
to dei fratelli Oliviero e Ste-
fano Rocca, gestori della
trattoria, la serata è stata una
di quelle da ricordare.

I vini provenivano tutti
dall’azienda vitivinicola Cà
Nova di Costamezzana, o
meglio «Costa Mediana
Tabernariorum»; si compren-
de, quindi, già dal nome anti-
co, costa dei tavernieri o
degli osti, la radicata voca-
zione vinicola del territorio.
I vigneti dell’azienda sono a
poche centinaia di metri dalla
trattoria.

Il podere Cà Nova ha delle
tradizioni antiche e già nel
1.700 era ricordato per l’ot-
tima qualità dei suoi vini. Nel
1960 la proprietà passa alla
famiglia Zucchi la quale, nel
rispetto delle tradizioni, con-
tinua e sviluppa l’attività viti-
vinicola con il preciso inten-
to di fare vini di qualità.

Costamezzana nel XII
secolo entrò a far parte dello

Stato Pallavicino e quindi il
primo vino proposto è dedi-
cato al Principe Oberto IV
Pallavicino detto «Il Gran-
de».

Il vino viene costruito dal-
l’uvaggio di Malvasia, Cham-
pagnino e Ortrugo seguendo
il metodo charmat in autocla-
ve. È un vino chiaro, brillan-
te, vivace, ottimo per gli anti-
pasti che sono stati: strolghi-
no, cicciolata, grana stra-
vecchio.

Con la bomba ci viene
invece proposto un vino
dedicato alla proprietaria del-
l’Azienda «Iole», costruito
dall’uvaggio fra Barbera,
Bonarda, Merlot, seguendo il
metodo Eureka con fermen-
tazione controllata charmat.

Il vino è rosso brillante,
morbido e gradevole ma
dimostra un carattere forte,
un vino di razza, importante,
con una buona gradazione
alcolica, che dà belle sensa-
zioni di frutta matura che si
intrecciano con note di liqui-
rizia.

Con i dolci, torta di mele
e bissolano, ci è stata infine

proposta una Malvasia
costruita dall’uvaggio fra
Malvasia di Candia (ora isola
di Creta) e un 10% di Cham-
pagnino seguendo il metodo
charmat con fermentazione
in autoclave.

Quest’ultimo è un vino
brillante, amabile, profumato
e elegante che non rinuncia
ad essere pieno e morbido nel

finale e al naso si percepisco-
no nettamente profumi di
mughetto.

P.S.

Azienda vitivinicola
Cà Nova
Via Costa Canali, 13
Costamezzana di Noceto (PR)
Tel. 0521.629457

Iole e Renzo Zucchi presentano il loro nuovo vino rosso denomi-
nato «Iole» in onore della proprietaria dell’Azienda vitivinicola «Cà
Nova»

Conviviale di novembre
dedicata alla «resa dei conti»

La conviviale di novembre
è stata tenuta nella stori-

ca trattoria «Il Belo» in
Castellaro di Sala Baganza
(Parma). Durante la riunione
i soci presenti hanno ascolta-

to con molta attenzione la
relazione di  Giovanni Ar-
duini, che aveva partecipato
alla riunione dei Baillis a
Villa Tavernago (Agazzano-
Piacenza), che ci ha comuni-

cato notizie buone e meno
buone.

Nella nostra associazione
sono entrate a far parte nuove
nazioni tra cui: Brasile,
Ghana, Kenia, Uganda, Tuni-
sia, Cile e India: così che ora
i Paesi in cui è presente la
Chaîne sono ben 75.

Purtroppo, però, noi spen-
diamo più di quanto incassia-
mo: le entrate del 2007 sono
state pari a Euro 87.000,00,
mentre le spese Euro
110.000,00, con un disavan-
zo, quindi, pari a 23.000,00
Euro.

Considerando le maggiori
entrate, o minori spese, degli
anni precedenti, essendoci
ancora una giacenza di cassa,
potremo continuare ancora
per un paio di anni con una
possibile gestione «negati-
va», ma bisognerà poi
aumentare le quote, a meno
che non avvenga un consi-
stente aumento del numero
dei soci.

Lo Chevalier Arduini ha
anche ricordato che il nume-

ro dei soci in Italia è fermo,
da tanto tempo, a quota 700,
battuto da molte nazioni limi-
trofe: la Svizzera, per esem-
pio, conta 1.700 soci; la Ger-
mania 2.500.

Esistono, inoltre, grandi
città come Torino, Bologna e
Firenze senza Bailliage.
Sarebbe assai opportuno, per-
ciò, non solo proporre dei
soci al nostro Club ma veri-
ficare se tra i nostri amici e
conoscenti vi siano delle per-
sone disposte a costituire un
Bailliage, almeno a Firenze e
a Bologna.

Il Bailli Pietro Sozzi ha
ringraziato Giovanni Arduini
per la dettagliata e precisa
relazione e  ha invitato tutti
i soci presenti a fare propo-
ste per inserire nuovi soci.
Infine ha ringraziato calda-
mente Giovanni per la sua
prossima partecipazione, a
San Pietroburgo, ai lavori del
Grand Chapitre Internationa-
le de Russie, dove rappresen-
terà il Bailliage di Parma.

P.S.

Il Bailli Pietro Sozzi con l’Argentier Gianni Ventura
e alcuni Chevaliers
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Conviviale degli auguri
un evento tra luci e ombre
Èsempre bello ritrovarsi

tra amici e stare assieme
in un'occasione importante
come la «Conviviale degli
Auguri». Per le festività di
fine anno c'è un qualcosa che
ci affratella ancor più che in
altre circostanze. Così è stato
anche stavolta.

A dire il vero, ci aspetta-
vamo qualcosa di meglio dal
ristorante «stellato» della
provincia di Parma che ci ha
ospitato per l'occasione, per-
ché, gastronomicamente par-
lando, l'evento si è svolto tra
luci e ombre.

L'inizio è stato piacevole,
con una tartare di salmone
selvaggio marinata con
succo di broccoli e latte di
mandorla.

Buona anche la zuppetta di
porri brasati, lenticchie e
olio nuovo, e noi abbiamo
apprezzato queste scelte in
quanto siamo dell'opinione
che la zuppa sia una specia-
lità buona, sana e tradiziona-
le, spesso ingiustamente
ignorata da chef anche illu-
stri. (Non comprendiamo
però l'aggiunta di gommosi
champignon che hanno mes-
so in serie difficoltà alcune
signore allergiche ai funghi).

Noi siamo degli amanti del
risotto, che è certamente la
specialità più italiana che ci
sia, purtroppo però nella ver-
sione proposta il risotto con
gamberi rosa, carciofi e zaf-
ferano sapeva solo di pepe!

Gli agnolotti di formag-
gelle con crema di tartufi
erano certamente piacevoli, a
nostro avviso però un buon
ristorante non dovrebbe
ricorrere a creme, salse e oli
al tartufo.

Il tartufo nero si trova abi-
tualmente a Fragno (frazione
di Calestano), praticamente a
non più di 10 chilometri di
distanza dal nostro ristoran-
te, e questa prelibata specia-
lità autunnale, anche nella
versione bianca, che è consi-
derata più nobile, si trova

spesso anche in provincia di
Parma sia sulle colline di Sal-
somaggiore Terme, Pellegri-
no Parmense e Bardi sia nella
zona della Bassa tra i piop-
peti di Polesine Parmense
Zibello e Colorno.

Non era quindi necessario
andare ad Alba o ad Acqua-
lagna per procurarsi questo
prezioso tubero, ma ben altra
immagine avrebbe avuto il
piatto con due fettine di tar-
tufo sopra.

Ottima la «picaia», così
viene chiamata, nel territorio,
la punta di vitello ripiena,
con patate al rosmarino e
carote alla cannella.

Strepitoso infine il dolce
mantecato di pecora, casta-
gne con salsa di cachi dove
si esaltano tutti i prodotti del-
l'autunno, che è la stagione
della gola per eccellenza:
infatti in nessun altro
momento dell'anno la natura
è così ricca di cose buone.

Qualche parola sui vini:
ottimo lo Chardonnay di Di
Lenardo, Doc Grave
(Gonars, in provincia di
Udine), elaborato in acciaio,
con delicati profumi floreali
e di mandorla e con toni di

pera e di liquirizia; buono
anche il rosso proposto, un
Cabernnet Franc provenien-
te dall'azienda «Venica e
Venica» di Dolegna del Col-
lio (Gorizia) espressione niti-
da della tradizione friulana,
che rivela profumi intensi e
ben riconoscibili di frutta
matura e note di erbe aroma-
tiche.

La serata si è conclusa con
lo scambio degli auguri per
le imminenti festività e con
l'intervento euforico del Bail-
li per avere scoperto, dopo
approfondita indagine, altri
due lettori dei suoi resocon-
ti, che vanno ad aggiungersi
ai tre storici.

In precedenza, è stato

ricordato che il Socio Profes-
sionnel Massimo Spigaroli,
patron del «Cavallino Bian-
co» di Polesine Parmense,
presidente della «Strada del
Culatello di Zibello», e fre-
sco di nomina a commenda-
tore, aveva annunciato un
importante accordo di colla-
borazione col Principe Carlo
d'Inghilterra per fornire cula-
telli alla Casa reale inglese.
Non è mancato un accenno
alla «trasferta» effettuata
dallo Chavalier Giovanni
Arduini in Russia, e precisa-
mente a San Pietroburgo, per
partecipare al 7° Grand Cha-
pitre International de Russie.

P.S.

Il Bailli e l’Argentier con alcuni soci del Bailliage di Parma

Grand Chapitre de Russie
nella stupenda S. Pietroburgo 

Non avevamo mai visitato
San Pietroburgo. Ci

muoveva dunque un grande
interesse verso la città, e forte
era la curiosità di vivere
l’esperienza del Grand Cha-
pitre di Russia.

Bella l'accoglienza, con la
cena al «Caviar Restaurant»
nel Grand Hotel Europe. A
menu anche un succulento
piatto di carne d’orso maci-
nata, guarnita di scaglie di
Parmigiano e verdura… Ini-
zio d'alto livello! Anfitrione:
Henri C.J. Everaars, Chan-
celier del Bailliage di San
Pietroburgo, assieme a Marie
Jones da Londra, Atok Ilhan
e gentile consorte dalla Tur-
chia, presenti per le introniz-
zazioni.

Ricordo della serata di gala
con i notabili e i nuovi intronizzati della Chaîne
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Numerosi gli ospiti stranie-
ri, con una nutrita delegazio-
ne spagnola. Dall’Italia era-
vamo solo noi, con amici da
Norvegia, Portogallo, Ger-
mania, Austria, Israele.

Il venerdì, programma
accattivante: visita al Palazzo
di Caterina, nei pressi della
città di Puskin: splendidi i
saloni di questa struttura pre-
servata e restaurata nonostan-
te la distruzione e il saccheg-
gio patiti durante l’ultima
guerra mondiale. Unica, pur
se completamente ricostruita,
la Sala d’Ambra. Dopo la
visita al Palazzo d’Alessan-
dro, pranzo nel tipico risto-
rante «Podvorie», con l’im-
mancabile vodka e musica
con la balalaika.

Serata nello splendido tea-
tro Mariinsky per un’inap-
puntabile rappresentazione di
Un ballo in maschera, di
Giuseppe Verdi, nell’edizione
già andata in scena al Regio
di Parma nel 2001. Notevole
l’interpretazione del debut-
tante Alexei Markov (Rena-
to). Sabato, visita della città,
con una veloce «corsa» nello

stupefacente Hermitage: 353
sale, su un percorso di oltre
24 km per 16 mila quadri, 12
mila sculture e quasi 3 milio-
ni di oggetti d’arte! I saloni
del museo nel Palazzo d’In-
verno sono colmi di opere dei
maggiori artisti di tutte le
epoche e di tutto il mondo,
collezionate negli anni con
notevoli sforzi economici, ma
con insuperabile gusto e
competenza, dalla casa re-
gnante e da importanti fami-
glie russe.

Pranzo nel «Russian Vo-
dharoom n. 1», museo stori-
co della vodka, il cui gesto-
re è stato intronizzato Bailli
di San Pietroburgo nella sera-
ta di gala. Visita del museo
con degustazioni di vodka,
pranzo con cucina russa e
vodka, conclusione con ripe-
tuti brindisi a base di vodka...
quant’è buona… ma tanta!

Il palazzo di Yusupov spic-
ca per l’interesse architetto-
nico e storico, perché sede
dell’assassinio di Rasputin,
ancora misterioso nella dina-
mica, coerente con il perso-
naggio. Grande serata di gala al

maestoso Palazzo di Marmo,
sede di mostre d’arte moder-
na e i cui ambienti sono uti-
lizzati per grandi manifesta-
zioni. Il menu è un capolavo-
ro d'arte culinaria. Ciascun
piatto viene dettagliatamente
illustrato prima d'esser servi-
to da giovani studenti della
locale scuola alberghiera.
Dmitry Zakharchenko, Mai-
tre del Grand Hotel Europa,
aveva già attirato l’attenzio-
ne per la maestria esibita
nella serata di benvenuto.
Nella cena di gala ha supera-
to se stesso, gestendo il ser-
vizio a oltre 150 partecipan-
ti con attenzione e puntuali-
tà. Eleganti i partecipanti,
attraenti le signore in abito da
sera. Affascinanti alcune gio-

vani russe. Il giorno dopo i
rientri ai propri luoghi d'ori-
gine. Ma non per noi, rima-
sti con il desiderio di âajkov-
skij. Con un po' di fortuna
siamo riusciti ad assistere a
una stupenda rappresentazio-
ne de Il lago dei cigni, anco-
ra nel magico scenario del
Mariinsky. Bello, a tratti
emozionante! Che musica!
Che forza e leggerezza il
corpo di ballo! Ci resta il
ricordo di una città splendi-
da, di esperienze nuove e irri-
petibili, di incontri interes-
santi e possibilmente da rin-
forzare in occasioni future.

La Chaîne offre tante di
queste opportunità che spes-
so possiamo cogliere anche
senza grandi sforzi.

Giovanni e Isa Arduini

›› Incarichi ‹‹

L’ingegnere Giorgio Aiello che fa parte del Consi-
glio del Bailliage di Parma con l’incarico di Chargé de
Presse è stato in  questi giorni chiamato dal Sindaco di
Parma avvocato Pietro Vignali a far parte della Giunta,
quale assessore per la realizzazione delle opere pubbli-
che e gestione del patrimonio.

Saluto di Henri Everaars a Isa e Giovanni Arduini
unici italiani presenti

Tavola apparecchiata per la serata di gala

Un gruppo di membri stranieri al palazzo di Caterina

Il Lago dei Cigni al Teatro Mariinsky
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GENOVA-GOLFO DEL TIGULLIO

«La Manuelina», a Recco
non tradisce mai

Confrères di Genova in
gita nel mese d'ottobre:

meta Le Grazie, frazione di
Portovenere (La Spezia). Il
grosso della compagnia parte
in pullman; il rimanente pre-
ferisce le auto personali.

Di buon mattino, il tempo
è capriccioso, ma tutti spera-
no nel sole, per rendere calda
e luminosa la giornata: per la
meta prescelta, per l'alto
numero di partecipanti e per
la presenza del Bailli Délé-
gué, dottor Roberto Zanghi,
con la gentile consorte Petra
e la graziosissima figlia
Francesca.

Passata Chiavari, raggiun-
giamo La Spezia, l'attraver-
siamo e poco dopo davanti a
noi s'apre lo stupendo scena-
rio del Golfo dei Poeti. I
Genovesi sono abituati ai
magnifici paesaggi che la

Per festeggiare l’apertura
dopo le ferie e il trenten-

nale del Club 1978/2008,
«La Manuelina», il cui tito-
lare è tra i superstiti soci fon-
datori, era il luogo più adat-
to. Non parliamo del locale
che è conosciuto in tutto il
mondo, ma  veniamo al sodo:
eravamo presenti in ben 74
persone (dopo alcune defe-
zioni per impegni sopravve-
nuti ad alcuni all’ultimo
momento) e la cena è stata
all’altezza!

Cominciamo dagli aperiti-
vi all’aperto sotto il pergola-
to: a parte la famosa focac-
cia al formaggio di Recco
Doc accompagnata da stecchi
di baccalà avvolto nel lardo,
prugne avvolte nella pancet-
ta, zucchine a fette con fun-
ghi, acciughe fritte; il tutto

annaffiato da ottimo Spu-
mante Brut.

A tavola, di sotto e al
coperto, si è iniziato con un
ottimo flan di funghi porci-
ni con crema di San Sté, che
è una formaggetta tenera di
Santo Stefano d’Aveto che
serve anche a farcire la focac-
cia al formaggio ed è tipica.
Segue un piatto di alta cuci-
na: vellutata di crostacei con
capesante: una squisitezza.

Quindi i secondi: dentice
al forno con limone confits
(che ha suscitato qualche per-
plessità in alcuni per la novi-
tà del piatto con aromi con-
trastanti: pesce limone, ama-
ro della buccia, dolce della
canditura):  anch’esso piatto
di alta cucina che a parecchi
è piaciuto molto; sono segui-
ti medaglioni di funghi alla

genovese, cioè cappelle di
porcini adagiate su fette di
patate e riempite di bastonci-
ni di patate fritte. Vino: La
Polena Bianco 2007- Donna-
fugata.

Cone dessert: frutta di sta-
gione sciroppata alla cannel-
la e focaccia della Manueli-
na ai fichi e alle noci, con
accompagnamento di ottimo
Moscato d’Asti 2007 Cà
d’Gal.

Al proprietario e socio fon-

datore, all’unanimità, è stata
consegnata la targa della
Chaîne.

Lorenzo Simonetti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante «La Manuelina»
Via Roma, 278
16036 Recco (GE)
Tel. 0185.74128-720779
Fax 0185.721095-721677
www.manuelina.it
manuelina@manuelina.it
Chiuso il mercoledì

Da destra: l’avv. Bruno Cappetti, la Dame Maria De Sio, il Bailli
Carmine Carteny che sta per consegnare al comm. Gianni Carbo-
ne (di fronte) la targa di merito, Franco e Andrea Zavattaro

«Al Palombaro», buona cucina
e stupenda vista mare

natura amica ha prodigato
senza risparmio alla loro
terra, ma come non rimanere
incantati dalla bellezza di
questo mare azzurro, calmo e
accogliente, racchiuso come
in un abbraccio da verdi col-
line! Questo luogo, predilet-
to da poeti quali Byron, Shel-

ley e Montale, cattura tutti
con la sua malia; intanto il
sole fa capolino.

Affascinati, attraversiamo
Cadìmare, Maròla, Fezzano,
finché arriviamo a Le Grazie.
Piccolo borgo marinaro, deve
il suo nome a un monastero
di Olivetani: Nostra Signora

delle Grazie. Qui raggiungia-
mo il Ristorante «Al Palom-
baro», del Confrère e Maître
Rôtisseur Paolo Gianardi
(Grillardin della Chaîne): lo
conduce con moglie e figlio.
Il locale è dotato di una bella
veranda aperta, prospiciente
il mare.

È presto per sedersi a tavo-
la e quasi tutti si raccolgono
sul porticciolo, pullulante di
barche di pescatori e di
imbarcazioni da diporto. Si
fa una passeggiata, si scher-
za, si scattano fotografie.
Tutti sono sereni. Il tempo
vola e giunge l'ora dell'ape-
ritivo.

Al ristorante c'è una gradi-
ta sorpresa; tre orate giganti
e un'ombrina fanno bella
mostra di sé su un tavolo in
veranda. Sono destinate al
nostro pranzo e subito ci
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Per gli amanti della cucina
sarda, fatta come si deve

e con ingredienti importati
direttamente dalla Sardegna,
il nostro amico Nanni Fois è
quanto di meglio possa aver-
si qui a Genova. Ricordo che
proprio noi della Chaîne des
Rôtisseurs abbiamo inaugu-
rato diversi anni or sono il
salone dove si tengono i ban-
chetti sardi e che in quella
occasione ci fu veramente
una grande rassegna gastro-
nomica. Anche questa volta,
specialmente per i nuovi
Confrères che non conosce-
vano Nanni, è stata una pia-
cevole sorpresa anche perché
il «tutto sardo» è veramente
buono e gustoso.

Difatti i circa sessanta par-
tecipanti hanno potuto gusta-
re salame sardo con pane
carasau come antipasto assie-
me a Vermentino sardo, al
quale è seguito il piatto tipi-
co dei malloreddus (gnoc-
chetti sardi) con sugo rosso,
annaffiato abbondantemente
da un Rosso Monica dell’in-
terno della Sardegna; sono
stati quindi serviti due piatti
classici dell'isola, l’agnello
di Nuoro arrosto e porceddu

Ben 132 persone si sono
radunate nel grande

ristorante «O’ Vittorio», a
Recco, per scambiarsi gli
auguri di Natale, i regali e
per giocare alla immancabile
lotteria con i premi posti in
palio dai vari convenuti, tra
i quali ben 12 Professionnels,
che hanno donato una cena
per due persone nei loro loca-
li con menu degustazione e
previa prenotazione. C’era,
ovviamente per tutti i Con-
frères, il dono della Chaîne.

Sontuosa la cena e ottimo

fanno... sognare. Arriva l'a-
peritivo. Con Prosecco Val-
dobbiadene, ostriche a volon-
tà e ricolmi vassoi di frittel-
le con baccalà e alghe mari-
ne.

Sono nostri ospiti anche il
Bailli di Alassio Riviera di
Medio Ponente, dottor Gio-
vanni Arimondo, e il Bailli

di Versilia e Toscana, Rober-
to Novi. Presente pure un
altro gradito ospite: il profes-
sor Damaso Caprioglio,
ordinario di ortognatodonzia
all'Università di Parma,
genero della nostra Dame
Anna Aita del Zoppo.

A tavola, il menu è pro-
mettente. Antipasti: polpo e

patate, muscoli ripieni, car-
paccio di pesce spada, gam-
beri fritti, acciughe ripiene e
buridda di seppie con pisel-
li. Primi: risotto con i frutti
di mare e spaghetti alle
acciughe fresche. Secondo:
orata all'isolana. Dessert:
tris di dolci della casa. Vino:
Vermentino.

La famiglia Gianardi in
cucina ci sa fare davvero; le
varie portate  accontentano
anche i palati più esigenti. È
il trionfo della tradizione
culinaria ligure, che non
cede alle lusinghe delle novi-
tà a tutti i costi, con accosta-
menti temerari e azzardati,
ma che allo stesso tempo non
è priva di fantasia e perso-
nalità.

Al Ristorante «Al Palom-

baro» viene quindi consegna-
ta la targa della Chaîne dal
Bailli Carmine Wilfredo
Carteny e dal dottor Zanghi.

Seguono i ringraziamenti e
i saluti di rito. Zanghi, come
sempre gioioso e coinvolgen-
te, pronuncia parole di gran-
de stima e affetto per il
nostro Bailli e ne ricorda
l'impegno costante ed entu-
siastico, profuso in trent'anni
di attività: calorosissimi gli
applausi, a conferma dell'ap-
prezzamento di tutti.

Miro Sorrentino
Vice-Chargé de Missions

Ristorante «Al Palombaro»
Via Lungomare, 69
Le Grazie di Portovenere (SP)
Telefono 0187-790019
Chiuso il martedì

Nanni Fois per gli amanti
della cucina sarda

da latte alla graticola, con
contorno di patate al forno e
pinzimonio di verdure. Non
poteva ovviamente mancare
il pecorino sardo non stagio-
nato, morbido e saporoso.
Hanno concluso le portate un
po' di frutta di stagione (pre-
sumibilmente della Riviera) e
i dolcetti sardi di varie qua-
lità e di pasta di mandorle di
Cagliari.  Per abbinamento,
Moscato dolce di Cagliari.
Infine, i bicchierini della
staffa, a base di «filu ferru»
(grappa di Sardegna) e liquo-
re di mirto.

Il tutto servito garbatamen-
te e sollecitamente. Ci ritor-
neremo di sicuro perché, a
parte il prezzo di favore (solo
37 euro a testa), si mangia
benissimo e c’è anche una
piazzetta per parcheggiare le
macchine, il che non guasta
e anzi facilita l’accesso.

Da consigliare assoluta-
mente: Nanni Fois, piazza
Claudio Monteverdi, 17 r.
Genova/Cornigliano (GE) -
Telefono e Fax: 010-
6508494; e-mail: giovanni
_fois@fastwebnet.it

L.S.

Da «O’ Vittorio»
gli auguri di Natale

(non poteva essere diversa-
mente) il servizio, rapido ed
efficiente, nonostante il
numero dei presenti.

Abbiamo iniziato con gli
antipasti: ostriche a volontà,
focaccia tipica di Recco per
tutti e altre frivolezze.

A tavola, le bollicine dello
Champagne Moet & Chan-
don ci hanno accompagnato
a tutto pasto, e qualche com-
mensale non s'è proprio tira-
to indietro...! L'ouverture è
stata a base di carciofi di
Albenga al forno con men-

Da destra: il Confrère dottor Mario Fiscella, la signora Renata Sor-
rentino, consorte del nostro consigliere Miro, la signorira Nuccia
Pepe consorte del nostro Confrère Franco
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tuccia, serviti con pesce del
Golfo Paradiso in piccoli
tranci. Di seguito, una zuppa
di bianchetti di Punta
Chiappa, veramente origina-
le e soprattutto squisita,
seguita da un insolito e pre-
libato risotto al gelato di
rapa rossa al fondente di
Zola: mai assaggiato; è una
meraviglia del cuoco. Come
piatto delicato, un bianco di
orata (due filetti di orata in
due stecchi) con gamberoni
al ginger. Un sorbetto al
limone con ciliegine cara-
mellate ha consentito ai com-
mensali di pulire la bocca
prima di passare al piatto di
carne: una «cima» di capret-
to (cima normalmente è una
tasca di vitello con ripieno di
carne con spezie varie), in
questo caso, in presentazione
con capretto disossato e
ripieno. Un plauso allo chef.
L’abbinamento del piatto è
stato un Rosso passo delle
Mule 2006 C.T.

Per dessert, la torta sacri-
pantine (piatto tipico geno-
vese) di «O’ Vittorio» con
frandise varie.

Da notare e segnalare il
servizio e le stoviglie adope-
rate. A questo punto sono
stati consegnati ai soci inter-
venuti i doni natalizi della
Chaîne (un cofanetto porta-
tutto in pelle con copertura
d’argento) e si è svolta
l’estrazione dei numerosi
premi offerti dai soci.

Il Bailli Carmine Carte-
ny ha detto poche ma senti-
te parole di ringraziamento
per tutti gli intervenuti e ha
porto gli auguri, in particola-
re a due soci: l’amico avvo-
cato Tiscornia che ha felice-
mente compiuto i 90 anni e
anche a un tizio che quella
sera ha ricevuto a tavola la
notizia di essere appena dive-
nuto nonno e al padre che è
quindi bisnonno di Sara,
notizia che ha rallegrato i
presenti giacché la neo-

Il comandante Enrico Borniotto, dirigente M.S.G. Crociere, con la
sua splendida consorte Alessia

mamma  figlia e nipote di
due Confrères è ben cono-
sciuta da tutti in quanto fre-
quentatrice abituale dei nostri
repas.

Ringraziamenti particolari
a Renato Rizzoli e a Gior-
gio Niccoli che, assieme ad
Attard ed Ermanno Carbo-
ne ed Elio Pittaluga, si sono

adoperati in modo encomia-
bile per l’organizzazione
della serata.

Quind i baci e gli abbrac-
ci prima del ritorno a casa
ben dopo mezzanotte, con la
speranza di… reincontrare
tutti in salute già dagli inizi
del nascente 2009.

L.S.

Chiara Bisso cantante lirica
e ristoratrice di successo
Se è vero, com'è vero, che l'Arte è un insieme

di forme espressive frutto della creatività umana,
la genovese Chiara Bisso di queste forme ne
«interpreta» ben due: la musica (la passione gliel'-
ha trasmessa il nonno) e la gastronomia (suo mae-
stro di cucina è stato il papà).

Chiara – figlia di Vittorio Bisso, Maître Rôtis-
seur del Bailliage di Genova – è infatti un'apprez-
zata cantante lirica (mezzosoprano), oltre che ram-
polla di una famosa famiglia di ristoratori liguri.

Questa sua doppia passione (e bravura!) è stata
di recente illustrata sulla stampa nazionale. Il Seco-
lo XIX – con il titolo «La voce che prende per la
gola» – le ha infatti dedicato un'intera pagina.

Le Rôtisseur è ben lieto di rilanciare questa
notizia e, assieme al Bailliage Nazionale, si com-
plimenta con Chiara e con l'intera sua famiglia. La
quale, lo ricordiamo con piacere, è ben nota non
soltanto in Liguria, ma in un panorama enogastro-
nomico ben più ampio. Vittorio Bisso e il fratello
gemello Gianni conducono infatti il celebrato risto-
rante «da O’ Vittorio», a Recco.

Congratulazioni, naturalmente, vanno pure al
Bailliage di Genova-Golfo del Tigullio, retto da
Carmine Vilfredo Carteny.

(b.p.)
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ROMA CAPITALE

Al «Conte di Galluccio», incontro
con il Rotary internazionale

Per il Dîner amical di otto-
bre, il Baillage di Roma

Capitale ha deciso di far visi-
ta al suo Professionnel Luca
Casciani, chef executive nel
noto ristorante Il Conte di
Galluccio al centro di Roma
nella mitica via Veneto.

Quando si pensa a via
Veneto, tornano in mente i
fasti della Dolce Vita di fel-
liniana memoria, essendo
questa strada alla ribalta dei
maggiori personaggi del jet
set e dei più famosi divi di
Hollywood, sempre tallonati
da implacabili paparazzi in
cerca di scoop da vendere a
giornali e riviste. Oggi tutto
questo non c’è più, ma via
Veneto resta sempre una
delle più gradevoli e affasci-
nanti strade del mondo: si
snoda in lieve declivio, con
ampie volute e aiuole fiorite
tutto l’anno, da Porta Pincia-
na fino a Piazza Barberini.

Sulla via s'affacciano oltre
allo splendido Palazzo che fu
della Regina Margherita,
oggi Ambasciata degli Stati
Uniti, ben sei dei più lussuo-
si Hotel della capitale e apro-
no i battenti prestigiosi risto-
ranti nei quali operano chef
di fama internazionale. Da
qualche tempo questi risto-
ranti hanno aumentato la loro
ricettività con belle verande
poste tra le aiuole fiorite.

Una di queste verande, la

più panoramica, appartiene al
ristorante Conte di Galluccio
ed è situata in posizione tale
da poter ammirare, durante i
pasti, le splendide linee
architettoniche di Palazzo
Barberini progettato e
costruito da Carlo Maderno e
Francesco Borromini. Questo
piacevole ristorante è struttu-
rato su due piani: una gran-
de sala a pianterreno e tre
sale al primo piano. E tutto
questo piano è stato riserva-
to per la nostra serata.

Per la calda accoglienza ci
è stata destinata una sala
dallo stile rustico inglese
completamente rivestita di
legni pregiati e lungo le pare-

ti, su tavoli tondi, erano espo-
ste tante leccornie, tartine e
appetizer a base di pesce, da
consumare in attesa della
cena.

In questa sala i Confrères
hanno avuto una gradita sor-
presa: infatti uno di loro, il
Generale Magliuolo, Presi-
dente del Rotary Club Roma
Sud Ovest, si è presentato
accompagnato da alcuni
amici rotariani romani con i
loro ospiti greci del Club di
Corfù presenti a Roma per
una visita di cortesia.

Per la cena sono state uti-
lizzate due sale adiacenti e
comunicanti, una per la Chaî-
ne e una per il Rotary.

L’elegante Brigata di sala,
con professionalità e cortese
sollecitudine, ha servito la
cena con il seguente menù:

parmigiana di carciofi e
merluzzo in salsa di mentuc-
cia; spaghetti con asparagi e
spatola al profumo di riccio;
saltimbocca di scorfano con
chenelle di patate affumica-
te agli agrumi; fantasia di
cioccolato.

I piatti sono stati tutti
apprezzati per l’originalità e
per la bellezza della presen-
tazione. Particolarmente gra-

devole l’accostamento dei
carciofi con il parmigiano e
del merluzzo con la mentuc-
cia, nonché il saltimbocca di
scorfano con  patate affumi-
cate agli agrumi. Del tutto
straordinario il dessert: fan-
tasia di cioccolato, servito
liquido, croccante, fondente,
al latte e agli aromi.

Per il vino, a tutto pasto un
ottimo Lacryma Christi Ma-
stroberardino, prodotto con
uve nate sui fecondi terreni
del Vesuvio al sole del Golfo
di Napoli.

Alla fine non è mancato il
positivo commento del Con-
seiller Gastronomique Mario
Iurlo davanti alla giovane
Brigata di cucina e allo chef
executive Luca Casciani, pre-
sentatosi come un vero capo-
scuola, definendo i suoi col-
laboratori come attenti allie-
vi.

Al levar delle mense sono
stati serviti caffè e distillati e
Rotariani e Confrères si sono
piacevolmente riuniti per
brindare alle fortune dei
rispettivi Sodalizi Internazio-
nali.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de PresseRoberto Carducci con lo chef Luca Casciani
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Da Montefalco a Perugia
oca e mostra di pittura

Novembre, si sa, per la
nostra gloriosa e gioiosa

Associazione, è il mese dedi-
cato all’oca, la cui carne
arrostita era il piatto forte e
prediletto del Re di Francia
Luigi IX, al quale si deve il
primo riconoscimento uffi-
ciale della Chaîne des Rôtis-
seurs.

Il nostro Bailliage ha cele-
brato questo rito nella «Villa
Pambuffetti» di Montefalco,
Hotel a quattro stelle che già
aveva dato prova, in passato,
di saper cucinare con mae-
stria il palmipede tanto caro
al citato Sovrano.

Arrivati alla spicciolata da
Roma, il 15 Novembre,
all’ora di pranzo, ed esaurite
in fretta le formalità per la
presa di possesso delle came-
re, ci avviamo in gruppo
verso il centro di Montefalco
per una colazione che non ci
appesantisca ma, anzi, ci pre-
pari per la cena.

Nella piazza principale
qualcuno nota un Wine Bar
con insegna poco rassicuran-
te: «L’Alchimista» - Enoteca.
Le battute sono facili ma non
incoraggianti. L’ora però
sconsiglia di cercare ulterior-
mente. Sono infatti le 14,

l’appetito è al suo diapason e
Montefalco non rispetta certo
gli orari di Roma.

Entriamo e, subito, le faci-
li battute lasciano il posto a
sensazioni piacevoli sia per
l’accoglienza sia per l’arre-
damento e il servizio nonché,
e non ultimo, per il cibo
innaffiato da ottimo Sagran-
tino di Montefalco (ovvia-
mente!). Passeggiata digesti-
va con visita della prestigio-
sa Cantina Scacciadiavoli,
costruita nella metà dell’800
su progetto francese dal Prin-
cipe ingegnere Ugo Boncom-
pagni; riposino nelle camere
e poi tutti abbigliati per la
sera, intorno al camino scop-
piettante per attendere in
allegra compagnia che i
«padroni di casa» ci chiami-
no a degustare il menù  che
segue: terrina d’oca con
insalatina; gnocchi con
patate di Colfiorito  al sugo
d’oca;  oca al tartufo nero
di Norcia; con sformatine di
sedano nero di Trevi;  tron-
chetto di cioccolato e casta-
gne con zabaione.

Dalla cantina un Rosso di
Montefalco Scacciadiavoli
2005;  Sagrantino Secco di
Montefalco Scacciadiavoli

2004; Sagrantino Passito di
Montefalco Scacciadiavoli
2003.

Consumato il rito dell’ape-
ritivo con un ottimo Kyr
Royale, ci sediamo al tavolo
imperiale apparecchiato in
modo sublime e… si parte!
Alla fine della cena non riu-
sciamo a stilare una gradua-
toria dei piatti tanto erano
squisiti e perfetti, equilibrati

nei sapori e presentati in
modo professionale. I vini
erano all’altezza dei cibi e,
fuori menù, ci viene servita
una grappa di Sagrantino
della cantina Tabarrini a sug-
gello di una cena a base
d’oca che avrebbe ricevuto i
complimenti del Re Luigi IX.

L’indomani, domenica,
smaltita facilmente la ricca
cena, dopo aver ulteriormen-
te ringraziato la nostra «fre-
sca» Consoeur Professionnel
Alessandra Angelucci, pro-
prietaria della splendida loca-
tion e abile Chef, ci siamo
recati a Perugia dove abbia-
mo potuto far visita alla
mostra con doppio titolo «Da
Corot a Picasso» e «Da Fat-
tori a De Pisis» nel Palazzo
Baldeschi, in Corso Vannuc-
ci. Mostra curata da Vittorio
Sgarbi e definita la più bella
mostra d’Italia di quel mo-
mento.

Dopo questo importantissi-
mo intermezzo culturale
siamo andati al Ristorante
«L’Opera» dove il noto Chef
siciliano Angelo Zarbo, con
la creatività e la coreografia
che distingue i suoi piatti, ci
ha preparato: salmone mari-

A «Villa Pambuffetti»

La tavolata dei soci di Roma Capitale a «Villa Pambuffetti»
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Foto di gruppo al Ristorante «L’Opera» di Perugia

nato con pera e panna acida
all’erba cipollina; crema di
topinambur e carpaccio di
polpo; risotto con zucca
gialla e code di gambero;
turbante di spigola con
cuore di carciofo e salsa di
limone; zuppetta di frutti di
bosco con raviolo di ananas
al sorbetto.  

Tutto di grande livello qua-
litativo in un artistico equili-
brio di profumi, colori e
sapori.

Purtroppo la giornata
andava a concludersi e occor-
reva fare ritorno a Roma,
soddisfatti e convinti che le
gite “fuori porta” dovrebbe-
ro ripetersi più spesso.

Pierluigi Mei 
Chevalier

Hotel de la Ville
Gran Gala di fine anno

Da Trinità dei Monti si
gode uno dei più bei

panorami della Capitale: un
sito magico, con la chiesa dal
doppio campanile, l’antico
obelisco egizio, la splendida
scalinata che la congiunge a
Piazza di Spagna proprio
davanti alla Barcaccia, l’arti-
stica fontana di Gian Loren-
zo Bernini. Questa scalinata
ha vissuto momenti esaltanti
quando è servita da passerel-
la alle migliori top model per
indossare le creazioni dei
maggiori couturiers interna-
zionali.

Sisto V durante il suo pon-
tificato volle collegare Trini-
tà dei Monti con un altro sito
famoso della Roma Rinasci-
mentale, quella Piazza Bar-
berini dominata dalla grande
sagoma architettonica del
Palazzo principesco e abbel-
lita dalla fontana, sempre del
Bernini. Tale collegamento,
in ricordo di chi lo volle,
prese il nome di Via Sistina,
dove sorge l’omonimo Tea-
tro, vero tempio della com-
media musicale, e nel quale
hanno visto la luce tanti
capolavori, compreso il
Rugantino, che a lungo ha
furoreggiato anche sulle

scene di Broadway. In que-
sto contesto unico è situato
l’«Hotel de la Ville», uno dei
più antichi, storici, prestigio-
si alberghi della Capitale,
gestito oggi con professiona-
lità dalla Compagnia Inter-
continental. In questa loca-
tion, scelta dal Bailli Rober-
to Carducci, a dicembre s'è
svolto il Gala di fine anno.
Al Bailliage sono state riser-
vate due sale comunicanti,
con stupendi lampadari, veri
capolavori dei maestri arti-
giani dell’isola di Murano.

Dames, Confrères e ospiti,
in abito da sera, sono stati

accolti davanti ai tavoli degli
aperitivi e invitati a gustare
le fantasie gastronomiche
fredde e calde e i «beverage»
preparati per l’occasione
dagli chef e dai barman del-
l’Hotel.

Poi si è svolto uno degli
eventi clou della serata: il
concerto di Musica classica.
Protagonista è stato il Mae-
stro Eugenio De Rosa, noto
pianista, che ha raccolto suc-
cessi sulla scena internazio-
nale: Europa, Stati Uniti,
Medio Oriente, Giappone...
Ha interpretato una splendi-
da Sonata di Beethoven e un

appassionato Notturno di
Chopin. Alla fine dell'applau-
dito concerto, si sono spalan-
cate le porte sul Salone delle
feste, occupato da un gran-
dissimo tavolo imperiale lus-
suosamente imbandito e
arricchito da candelabri d’ar-
gento che riflettevano le loro
luci sulla grande parete di
specchi interrotta soltanto dal
drappo rosso con le insegne
della   Confrèrie.

La cena, di alto livello, è
stata concepita secondo i
migliori canoni della cucina
mediterranea. Ecco il menù:
salmone marinato con insa-
latina profumata agli agru-
mi; sedanini con gamberi e
asparagi (con peperoncino);
cernia in guazzetto con
pomodorini su letto di spina-
ci; terrina di panettone con
gelato vaniglia; caffè & Petit
four.

I vini, tutti stupendi, gra-
zie all’interessamento dello
chevalier Pierluigi Mei,
erano offerti dalla R2M di
Roma, enoteca on line
(www.r2m.it): Prosecco Val-
dobbiadene, Vigna del Cuc -
Case Bianche; Gewurztrami-
ner Nussbaumer 2007 Can-
tina di Termeno; Passito
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Gewurztraminer V.T. 2006
Cantina di Termeno.

A fine cena, il Vice-Con-
seiller Gastronomique Mario
Iurlo ha chiamato ad ascol-
tare un lodevole commento il
giovane Chef executive Ful-
vio Lancione con la sua Bri-
gata di cucina, mentre il Bail-
li Roberto Carducci ha rin-
graziato Domenico Murato-
re, food & beverage mana-
ger, perfetto regista della
serata.

Infine, si è svolta una pia-
cevole riffa. Organizzata dal

Professionnel Pier France-
sco Fusaroli, aveva in palio
premi enogastronomici. I
Confrères del Bailliage desti-
neranno la discreta somma
raccolta alla costituzione di
una Fondazione avente per
oggetto la salvaguardia dei
sapori tradizionali del territo-
rio.

Questa serata è stata una
magnifica conclusione delle
attività del 2008 e il miglior
auspicio per il 2009.

R.R.

«Salsamenteria Verdiana»
assemblea e antichi sapori

Ogni anno il periodo delle
ferie invernali è un tour

de force enogastronomico
con qualche impegnativa
serata di mondanità.

Per questo al mese di gen-
naio, in contrapposizione, è
richiesta un’attività limitata
da dedicare principalmente
alla programmazione. Co-
munque non è possibile tra-
scurare l’obbligatoria Assem-
blea annuale per la quale è
necessaria una sala capace di
accogliere il Bailliage al gran
completo e in piena riserva-
tezza. A tale scopo abbiamo
accolto l’invito della «Salu-
meria Verdiana» («Salsamen-
teria») nei pressi di Porta Pia,
che, pur avendo aperto i bat-
tenti solo da qualche mese, ha
già raccolto il favore del pub-
blico e l’attenzione del
«Gambero Rosso» che consi-
dera il migliore esercizio nel
rapporto qualità/prezzo.

Ma che cos'è la «Salume-
ria Verdiana»? È un negozio
di alimentari vecchia manie-
ra, come è ancora possibile
trovarne qualcuno nell’area

del culatello o nei piccoli
aggregati urbani che sorgono
sugli argini del grande fiume
cittadino.

La particolarità di questo
negozio è la comunicazione
con l’Osteria e sui suoi tavo-
li rozzi, apparecchiati con la
carta, è possibile consumare
crudi o cotti, caldi o freddi,
tutti i prodotti Dop che lo
stesso negozio ricerca, sele-
ziona, acquista e vende.

Alle pareti di questa Oste-
ria, le gigantografie del volto
di Giuseppe  Verdi costitui-
scono un valore aggiunto.
Infatti esse ci ricordano Bus-
seto, il paese natale del gran-
de Maestro che qui fa senti-
re la sua presenza con roman-
ze e melodie cantate dal vivo

da promettenti artisti. In que-
sto ambiente particolare, in
perfetto orario, si è iniziata
l’Assemblea che ha dimostra-
to la vitalità del nostro Bail-
liage.

Secondo la relazione del
Bailli, l’organico è risultato in
incremento, i conti sono in
ordine e il bilancio è in atti-
vo. Quindi con buona dispo-
sizione d’animo, abbiamo ini-
ziato il Dîner amical.

Le promesse del menù
apparivano molto invitanti,
tanto da costituire il pericolo
di una «grande abbuffata»
che in realtà non c’è stata per
la saggezza dei commensali.
Per cominciare, sono stati
serviti stupendi, freschissimi,
vari e abbondanti salumi di
tutti i generi, vera specialità
del locale. A seguire sono
stati portati in tavola tre primi
e tre secondi, ognuno con il
proprio contorno, tutti
apprezzabili per le caratteri-

stiche e le valenze gastrono-
miche legate al territorio.

Per sopravvenuta sazietà,
la trippa all’emiliana servita
in chiusura è stata più ammi-
rata che gustata, anche perché
sui tavoli erano già apparsi i
tipici, saporitissimi dolci
della tradizione contadina, ai
quali nessuno ha voluto ri-
nunciare.

I vini, tutti derivati dal
ceppo del Lambrusco, avreb-
bero avuto bisogno di mag-
gior selezione e di una mi-
gliore valutazione.

In complesso una serata
particolare resa meno piace-
vole del dovuto dalla lentez-
za del servizio, ma comunque
gradevole per l’ascolto delle
melodie cantate e suonate da
professionisti, alcuni dei
quali degni di sale e ribalte
assolutamente di maggior
livello e di un pubblico cer-
tamente più attento.

R.R.
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Da Arcangelo, cucina romana
per gli ospiti americani

Serata internazionale da
Arcangelo. Il nostro Bailla-

ge ha avuto il piacere di rice-
vere il Bailli Délégué degli
Stati Uniti George Brawn il
quale, in compagnia della
Signora Elizabeth, è stato per
alcuni giorni ospite della
nostra città. 

Eravamo desiderosi di poter
far conoscere loro la cucina
romana, ma in una veste inso-
lita, più originale e personale.
La scelta del ristorante è cadu-
ta su «L'Arcangelo», locale
oramai consolidato e di chiara
fama, da qualche anno presen-
te in buona posizione nella

classifica dei migliori ristoran-
ti delle più famose guide ga-
stronomiche. Arcangelo Dan-
dini è un bravo Chef, ricco di
fantasia, ma abile a tener sem-
pre d'occhio la tradizione e la
cultura del territorio, elementi
imprescindibili per una esecu-
zione di piatti di grande fasci-
no. Sotto la sua guida abbiamo
effettuato un percorso gastro-
nomico che ci ha fatto toccare
varie aree geografiche del
Lazio, proponendo prodotti
tipici elaborati in chiave origi-
nale.

Frittata di «ramoracce», ver-
dura ormai rara, cannoli ripie- ni al ragout di coda di manzo

e altre golosità indicate nel
menù hanno fatto da cornice a
una serata piacevole e vivace.
Unica nota è che questa volta
Arcangelo Dandini ha «soffer-
to» il numero elevato dei Con-
frères presenti. Non proprio
tutto è stato del livello a cui
eravamo abituati nel suo risto-
rante. Ciò almeno per noi giu-
dici severi ed esigenti. L'Ospi-
te e la Signora hanno mostra-
to con garbo ed eleganza di
aver molto apprezzato la cuci-

na di Arcangelo. Ci ha fatto
particolarmente piacere che
una circostanza così prestigio-
sa, quale la presenza di Eliz-
sbeth e George Brown, sia
stata l'occasione in cui la Dot-
toressa Flavia Spena ha «inau-
gurato» le insegne di Vice-
Chargé de Missions pour les
Affaires Etrangeres, ricevute
pochi giorni prima a Parigi
durante il Grand Chapitre de
France.

Ciriaco Acampa 
Bailli

Menu

Stuzzichino di pane e pomodoro con acciughe di Cetara
Passata di ceci di Valentano 

e vongole veraci al rosmarino 
Viaggio a Rocca Priora: frittata di uova e ramoracce, 

ricotta calda, olio, pepe e «panunto» 
Cannoli di pasta fresca, ragout leggero di coda di manzo, cacio

e pepe Haché di agnello di Carpineto, 
vino rosso e dolceforte

Verdure saltate 
Tortino caldo di cioccolato, salsa di pere al peperoncino

Vini 
Franciacorta Brut Extreme Berlucchi; Tocai Bastianich 2007;

Podere La Borla 2003 Azienda Agricola Monsupello.

Ciriaco e Nicoletta Acampa, George ed Elizabeth Brown, Arcange-
lo Dandini, Flavia Spena e Luigi De Angelis

In ottobre, altro Repas, sta-
volta organizzato di saba-

to, anche per recuperare quel-
li tra noi che a volte durante
la settimana non possono
venire alle riunioni.

Per l'occasione, abbiamo
reso visita al ristorante «I
Sofà di Via Giulia» (Via Giu-
lia, 63, www.isofàdiviagiu-
lia.com).  Padroni di casa il
Maître Marco Firrisi e, in
cucina, lo Chef Marco Pe-
troni. 

«I Sofà di Via Giulia» è un
ristorante che non ti aspetti.
Sobrio ed elegante, è incasto-
nato nell’Hotel «St. George»
in una Roma sorniona di

vicoli e scorci indimenticabi-
li, ricreati nell’architettura
del ristorante con queste pan-
che, muri a vista intorno a
una piazza centrale a luce
naturale. Come altri ristoran-
ti d’albergo della capitale,
meriterebbe una miglior fre-
quentazione da parte dei
romani stessi, che spesso non
valorizzano sufficientemente
la privacy, la comodità e la
possibilità di poter parlare tra
commensali senza dover
alzare la voce con un servi-
zio che nella fattispecie è
stato esemplare e premuroso.

Dopo un aperitivo, all’a-
perto, fatto di finger food ser-

viti a braccio abbinati a spu-
mante di Vanzini nella corte
interna dello storico palazzo
di Via Giulia ove si respira
l’intensa atmosfera della
Roma papalina, il menu è
parso essenziale e raffinato
nello spirito elegante del
ristorante, anche se l’ardi-
mento degli accoppiamenti
ha fatto discutere qualcuno
tra i Confrères. Tutti d’accor-
do sull’astice con panzanel-
la di pachino e pesto di noc-
ciole, piatto che ha brillato
per freschezza e fragranza. Il
risotto al pesce spada e zaf-
ferano con polvere di liqui-
rizia e manto croccante di
pecorino ha fatto discutere
per l’accoppiamento di liqui-
rizia e zafferano, ma secon-
do i palati più aperti al nuovo
è sembrato ben calibrato se
non per l’eccessiva sapidità

del pesce spada. Ottima
anche la tagliata di tonno.
Tutti d'accordo, invece, per il
perfetto abbinamento con i
vini selezionati da Maurizio
Gennaro, collaboratore di
Luca Maroni, che hanno
accompagnato e reso ancor
più glamour la serata.

Marco Forcella
Vice-Chargé de Presse

«I Sofà di Via Giulia»
nella Roma sorniona

Insalatina di astice con pan-
zanella di pomodori pachino e
pesto di nocciole
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«VeRoma» è il nome di un
«giovane» ristorante

romano situato nel Quartiere
Trieste, in Via Sabazio, 22
(telefono 06-84242305), il cui
sottotitolo è «piatti rivisitati
delle cucine tipiche veneta e
romana».

Qui ci siamo nuovamente
incontrati la sera del 7 novem-
bre, ospiti del patron del risto-
rante Alberto Petrocelli e del
giovane Chef Emanuele Scur-
pa, che vanta esperienze pres-
so il Convivio, l’Hotel De Rus-
sie e il Vivendo del St. Regis.

«VeRoma», cucina
veneta e romana

Diciamo subito che la cena
è stata impegnativa, complici
le stuzzicanti e, per alcuni, dif-
ficili pietanze proposteci dallo
Chef.

Non è facile accostare due
cucine così diverse come quel-
la romana e quella veneta, pur
tuttavia questo ristorante
coniuga i sapori di queste terre
e i piatti che ne conseguono
con sapienza.

Partendo infatti proprio dai
prodotti di tipica estrazione
territoriale, Emanuele Scurpa
ha elaborato con ardimento e

tecnica un menù di grande
sostanza e ottime ricette.

Alcuni Confrères, di fronte
ad alcune proposte, sono rima-
sti un po’ perplessi, hanno tro-
vato alcuni piatti un po’ arditi,
ma uno Chef deve pur osare.

Ma partiamo dai piatti che
hanno riscosso un unanime
consenso. Fantastico il risotto
all’Amarone mantecato con
pecorino di fossa; eccellente la
sorpresa dello Chef, una trippa
di ottimo sapore e consistenza;
molto buoni i ravioli ripieni di
carbonara con guanciale croc-
cante e sedano di Verona, da
gustare in sol boccone per
apprezzarne ancor più i sapo-
ri; votatissimo il tiramisù
moderno con cialda e gelato
alla vaniglia.

Scioccanti per alcuni com-
mensali la coda di bue e la
guancia d’asino. Ma in ogni
caso le ricette sono state rispet-
tose della tradizione e precise
nelle dosi degli ingredienti,
con connubi per certi versi
geniali. Una citazione a parte
meritano i vini della Cantina
Masi: Brolo di Campofiorin
2005 e Amarone della Valpoli-
cella classico, Riserva Costa-
sera 2005. Eccellenti e votatis-
simi, soprattutto il secondo.

M.F.

Menu

Entrè di benvenuto e flute di durello
Terrina di agnello e porro con insalatina da campo 

e olio strappato ai lamponi
Risotto all’Amarone mantecato con pecorino di fossa
Ravioli ripieni di carbonara con guanciale croccante 

e sedano di Verona
Coda di bue, salsa al cacao con puntarelle e alici

Guancia d’asino brasata al ripasso con crostone di polenta
grigliata e radicchio scottato

Sorpresa dello chef
Tiramisù moderno con cialda al cacao e gelato alla vaniglia

Scheda dei vini

Brolo di Campofiorin 2005
«Brolo» equivale al france-

se «clos», vigneto delimitato
da mura. È selezione partico-
lare del Campofiorin, vino che
compendia la personalità delle
uve autoctone veronesi (Covi-
na in particolare) e l’originali-
tà delle tecniche di appassi-
mento e doppia fermentazione
di Masi. Vino secco, ricco, vel-
lutato, complesso ed elegante.
È affinato in piccole botti di
rovere.

Costasera Amarone Classi-
co 2005 

Le coste rivolte al tramonto,
in Valpolicella Classica, le
migliori per un Amarone di
razza. Qui, dove è più lunga la
giornata, le vigne che guarda-
no il Lago di Garda si avvan-
taggiano del riflesso della sua
luce e del suo clima più mite.
L’Amarone, vino unico per ori-
gine, varietà antiche e metodo
di produzione (vinificazione di
uve appassite per 3-4 mesi su
graticci), esprime in Costasera
particolare maestosità e com-
plessità. 

Abbinare con carni rosse,
cacciagione e formaggi stagio-
nati. Grande vino da pasto e da
invecchiamento.

«Primosale», omaggio
a sua maestà il tartufo

Il 29 novembre ha segnato un
altro appuntamento del

nostro Bailliage con la buona
cucina.

Siamo forse ripetitivi nel
recarci quest’anno per la terza
volta da «Primosale» (Circon-
vallazione Clodia, 22, telefono
06-39754772), ristorante di
Pasquale Baldassarre, fratel-
lo del nostro stellato Chef

Rôtisseur Fabio Baldassarre,
ma la proposta di organizzarci
una cena a base di tartufo bian-
co era troppo ghiotta per far-
sela scappare.

Il menù parlava da solo. E a
giudizio di molti la tartara di
manzo con olio di frantoio e
tartufo bianco e la fonduta
alla valdostana con sfoglia e
tartufo bianco (nell’ordine,

nelle foto a destra) sono stati
espressione di alta cucina, rea-
lizzata in questo piccolo e
accogliente bistrot che sicura-
mente presto vedremo segnala-
to nelle guide gastronomiche
della capitale.

I vini della Cantina Berluc-
chi, selezionati per l’occasione
dallo stesso Fabio, sono stati
all’altezza, fino al Marsala
Pellegrino che ha accompa-
gnato uno squisito zabaione al
tartufo bianco (sic!).

Per il commento gastrono-
mico, assente il nostro autore-
vole Vice-Conseiller Gastrono-
mique Luigi De Angelis, la
serata ha visto il debutto in tale
veste del nostro Vice-Chargé
des Missions Luigi Mannuc-
ci, che, come direbbe Totò,
«però, se l’è cavata!». Puntua-
le, preciso, competente e giu-
stamente critico dove doveva
esserlo. Da notare anche lo spi-
rito di servizio, tutto rotariano,
del nostro Antonio Cavalieri,
che, oltre a scrivere di proprio
pugno e in bella grafia i menù
e le schede di votazione per tutti

i commensali, con la sua inna-
ta simpatia ha anche servito il
dolce ai tavoli, coadiuvato in
questo da Luigi Mannucci.

La serata è stata anche l’oc-
casione per augurare al nostro
Fabio un cammino ancora più
radioso e ricco di soddisfazio-
ne di quello sin qui percorso a
Roma, nella nuova attività che
lo porterà a esercitare la sua
nobile arte in quel di Milano.

M.F.

Luigi Mannucci con Pasquale e Fabio Baldassarre



34

Febbraio 2009 Anno XXVI, n. 1 Le Rotisseur

VITA DEI BAILLIAGES

ˆ

Natale in casa Acampa
meglio che al ristorante!

L’iniziativa del Bailli di
festeggiare il Natale nella

sua bella casa, organizzando
un signor pranzo per i suoi
Confrères, è stata encomiabile.
Non solo perché abbiamo
potuto cosi vivere il clima
natalizio in una cornice sen-
z’altro più accogliente, più
calda, più intima e più aggre-
gante, ma anche perché la cuci-
na di casa si rivela spesse
volte, come in questo caso,

altrettanto valida rispetto a
quella di un pur noto ristoran-
te. Forse è più semplice e meno
elaborata, ma è sicuramente
realizzata con cuore.

Ed è andata esattamente
cosi.

Casa Acampa ci ha accolti
domenica 21 dicembre a pran-
zo, e i bei quadri della colle-
zione moderna del Bailli hanno
fatto da degna cornice al buf-
fet imbandito da Nicoletta
(Acampa), coadiuvata da una
sua carissima amica di cui non
si fa il nome per manifesto
conflitto di interessi con chi
scrive.

Dopo l’aperitivo, caratteriz-
zato dalle immancabili olive
all’ascolana Doc (un classico
di casa Acampa), oltre che
pizze rustiche al prosciutto e
formaggio, ai funghi e ai car-
ciofi, sulla tavola sono arriva-
te varie lasagne ai carciofi e
ai funghi, pasta e fagioli, len-
ticchie con castagne e ultimo
primo, ma non ultimo, un
abbruzzesissimo timballo di
“«scrippelle» (antesignane
delle più famose «crepes»

d’Oltralpe, ma ancora più deli-
cate). Il tutto sin qui ottimo, e
mancano ancora i secondi. A
questo punto è entrato in scena
il nostro Conseiller Gastrono-
mique Luigi De Angelis che
ha contribuito con una tacchi-
nella con farcitura natalizia e
una arista alle prugne.

Il tutto accompagnato da un
ottimo Amarone «Masi» in for-
mato «jeroboam».

A seguire insalata di frutta
fresca e per dessert gelato di
crema con pinoli, crema cata-
lana e mousse di cioccolato al
forno (da notare il decoro di
quest’ultima a testimoniare i
grandi meriti e la grande

pazienza della moglie del Bail-
li).

Ebbene! dopo questa «per-
formance», casa Acampa
ambisce minimo a una stella
(di Natale)!

Ci torneremo presto!…
Anche nei prossimi anni! Viva
la Chaîne! Viva la Chaîne! E
Viva quella santa donna della
moglie del Bailli!

Il pranzo natalizio è stato
anche l’occasione per racco-
gliere i primi fondi da destina-
re alla neonata  «Association
Caritative de la Chaîne des
Rôtisseurs».

M.F.
Il Bailli con lo Chevalier Anto-
nio Mariani

Mousse di cioccolato al forno con dedica

Londra: esperienza gastronomica
con qualche perplessità

Trovandomi a Londra con
famiglia per le vacanze di

Natale mi è venuta voglia di
sperimentare uno di questi

Gastro-Pub tanto di moda
attualmente C’era solo l’imba-
razzo della scelta: il noto chef
Gordon Ramsay ha aperto

addirittura 3 Gastro-Pub nella
sola Londra. Opto senza esita-
zione sul più vicino il «War-
rington» che ha sede in uno dei
più tranquilli quartieri londine-
si. Da una grande scala nel
centro della sala si capisce
subito che il locale è diviso in
due piani distinti: al piano terra
il tipico pub inglese, arredato
con tavolacci di legno e gran-
di vetrate decorate, con un
enorme banco dispensatore di
una moltitudine di marche
diverse di birra: atmosfera cal-
da/avvolgente  pieno di gente
vociante, con l’aria di divertir-
si molto a chiacchierare e bere.

Al piano superiore la situa-
zione cambia radicalmente:
pareti bianchissime con greche
ornamentali di gesso a cordon-
cino lungo tutto il perimetro

della grande sala con tavoli
finemente apparecchiati e
camerieri «ossequiosissimi».

Ci accomodiamo e comincia
l’avventura. Iniziamo con un
tortino con funghi, porri e
leek cheese, non male, dove il
sapore del formaggio è forse
troppo invadente. Proseguiamo
con un risotto di zucca con
orzo perlato e spezie che per
quanto si sia impegnato lo chef
risulta comunque troppo deli-
cato (per cercare un eufemi-
smo!). Vengo attratto da un
piatto che pubblicizza salmone
con una salsa particolare e una
fantomatica «rocket salad». Il
salmone è un semplice trancio
appena scottato, la salsa lascia
in bocca uno sgradevole sapo-
re di «copertone bruciato», la
rocket salad non è altro che la
nostra rughetta! Un po’ scorag-
giato chiedo del vino, volevo
provare l’ardire di un rosso
inglese con il pesce ma molto
candidamente il cameriere mi
dice che hanno solo vino bian-
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co. Ottengo una specie di pro-
secco molto frizzante che sem-
bra contenesse delle palline da
ping-pong invece che bollici-
ne! Con la delusione che
comincia a serpeggiare tra le
fila (avevo millantato ai miei
che finalmente avremmo man-
giato bene e ed avevo messo
anche le scarpe nuove di saldo
londinese) passiamo al dolce
osando con un crumble apple
pie e gelato. Servono un cesti-
no di sfoglia rigida con all’in-
terno del gelato di crema con
spezie e sopra mele e lamponi

e sbriciolata di biscotti
all’amaretto. Sebbene a qual-
cuno potrebbe venire l’acquo-
lina al solo leggere gli ingre-
dienti vi posso garantire che i
sapori stranamente non si fon-
devano concedendo l’effetto
desiderato di amalgama e pia-
cevolezza al palato.

Considerando il buono e
solerte servizio ed un conto
tutto sommato accettabile
(111,79 sterline in 4, fortuna-
tamente il cambio per una
volta a noi favorevole) i danni
non sono stati poi tanto gravi

Dopo alcuni tentativi
durante vari viaggi a

Parigi sono riuscito a ottene-
re un tavolo da «Chateau-
briand», ristorante-bistrot  di
Inaki Aizpitarte, Chef di ori-

e comunque al di là della pia-
cevolezza del locale la votazio-
ne raggiunge a stento la suffi-
cienza.

Claudio Rizzo
Confrère del Bailliage

Roma Urbe

«The Warrington»
93 Warrington Crescent Lon-
don W9 IEH
Tel.: +44 020 7592 7960 - Fax:
+44 020 7592 1603 
-www.gordonramsay.com

Parigi: «Le Chateaubriand»
meritevole di una visita

gine basca, in continua asce-
sa e diventato ormai un must
nella ristorazione parigina.
Ambiente unico, piuttosto
piccolo, sala con bancone-bar
per degustazione vini, una
trentina di coperti. Decoro un
po' blasé con menu indicato
sulla lavagna.

Se visitate lo «Chateau-
briand» d'inverno è meglio
premunirsi di cappello, guan-
ti, piumino e sciarpone, per-
ché il riscaldamento è affida-
to ad un paio di stufette elet-
triche da condividere con i
vicini di tavola, assoluta-
mente insufficienti per gli
zero gradi di Parigi in questo
periodo dell'anno.

A parte l'inconveniente
legato alla temperatura, lo
«Chateaubriand» si è rivela-
to un bistrot molto accoglien-
te e per nulla banale né nella
clientela né nel servizio né

nell'ambiente e, soprattutto,
certamente non nell'offerta
culinaria. Un antico bistrot
degli Anni Trenta, assoluta-
mente intatto nella struttura e
negli arredi, ma con un
ambiente piacevole e aperto.
Una piccola cucina a vista,
dove, nonostante gli spazi
limitati, regnava l'allegria,
con un sottofondo di musica
... napoletana (ebbene si!).
Piatti della tradizione france-
se, rivisitati in maniera crea-

sale di Guerlande che insa-
poriva le Saint-Jacques
godibilissimo), nasello con
contorno di verdure miste
invernali, e punta di manzo
allo scalogno «d'Hugo».
Per finire flottant di avoca-
do e ananas (delicato, ma
saporito). Il tutto accompa-
gnato da un ottimo Beaujo-
lais Morgon 2007 (35 Euro).
La carta dei vini è discreta-
mente fornita per un bistrot,
con una buona scelta esclu-
sivamente di etichette fran-
cesi.

Da evitare il caffé, nono-
stante la macchinetta italiana
e il macinato Illy, era assolu-
tamente imbevibile. 

tiva, offerti in menu fisso ad
Euro 43,00 vini esclusi.

Il giorno della nostra visi-
ta, sabato 13 dicembre, il
menu prevedeva amuse
buche (un brodo di porri ed
erba cipollina), Saint-Jac-
ques con litchi e barbabieto-
la (eccellente, con un acco-
stamento tra il dolce della
barbabietola e il salato del

Esperienza positiva da
ripetere.

Valentino Gonfalone
Bailliage Roma Urbe

Le Chateaubriand
129, avenue Parmentier
75000 XIème - Paris
Tel. : +33 01 43 57 45 95

Punta di manzo 
alla Chateaubriand
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Iniziativa culturale del Bailliage Roma Urbe
Borsa di Studio «esportata» in America

Programma Roma Urbe
Primo semestre 2009

Marzo 
Mercoledì 18: cena da «Le Jardin de Russie». 
Serata con Fulvio Pierangelini de «Il Gambero Rosso»
di San Vincenzo.
Aprile 
Martedì 21: incontro con gli Champagnes della Louis
Roederer e con Massimo Sagna al Reale Circolo Canot-
tieri Tevere Remo. Chef Santino Bartolomucci.
Maggio
Da definire: lezione-cena con Antonio Sciullo.
Giugno 
Mercoledì 17: Rome Chamber Musica Festival, Oratorio
del Gonfalone. Serata per l'Association Caritative de la
Chaîne des Rôtisseurs. Cena da «I sofà di Via Giulia»,
Hotel St. George. Ospiti i Musicisti del Festival.
Luglio 
Martedì 7: cena da Filippo La Mantia all'Hotel «Maje-
stic». Presentazione Borsa di studio del Bailliage di Roma
Urbe.
Luglio 
Giovedì 16: da Cacciani a Frascati. Serata da Paolo Cac-
ciani, con il borsista statunitense William Nardi.

Il Bailliage Roma Urbe ha
intrapreso un’azione tesa a

intensificare i rapporti con i
Bailliages di altri Paesi e a sta-
bilire contatti con Enti ed Isti-
tuzioni straniere legati alla cul-
tura della tavola e al mondo
dell’enogastronomia.

Uno degli obiettivi è quello
di fornire un contributo alla
diffusione dei valori gastrono-
mici italiani,  in particolare
quelli legati alla città di Roma.

Ci è sembrato importante, al
fine di ottenere un risultato
apprezzabile, di cominciare
con la formazione di giovani
Chef stranieri residenti al-
l’estero, e quindi in condizio-
ne di sostenere il nostro mes-
saggio. A questo scopo il Bail-
liage Roma Urbe ha istituito
una Borsa di Studio che si è
già prestigiosamente avvalsa
del patrocinio del Comune di
Roma e di quello della Provin-
cia di Roma.

Si è ottenuta la prestigiosa
collaborazione di due Istituzio-
ni americane: la prima è la
NIAF (National Italian Ameri-
can Foundation), organizzazio-
ne no profit dedicata a preser-
vare e promuovere il patrimo-
nio e la cultura italiani presso
gli americani di discendenza
italiana, che vanta soci e soste-
nitori di grande prestigio, tra i
quali Giorgio Armani, Roberto
Benigni, Nicolas Cage, Robert
De Niro, Sophia Loren, Al
Pacino… La seconda è il CIA
(Culinjary Institute of Ameri-
ca), Scuola dove si formano i
migliori Chef del domani e di
cui un autorevole esponente è

il Consigliere Culinario della
Chaîne statunitense John J.
Nihoff.

La Borsa di Studio, assegna-
ta nella sua prima edizione al
giovane William Nardi, è stata
significativamente intitolata a
Mario Batali, uno dei più
famosi Chef italo-americani,
personaggio notissimo della
cultura enogastronomica inter-
nazionale e voce di forte rilie-
vo negli scambi commerciali
gastronomici tra Italia e USA,
Il suo nome è legato ai più
famosi ristoranti di New York,
Los Angeles e Las Vegas, come
il «Nevada», il famoso
«Babbo», insignito di «tre stel-
le» dal New York Times; o la
«Casa Mono» al centro di
Manhattan, o l’enoteca «San
Marco» e i ristoranti «Al

Posto» e «L’Esca» frequentati
da artisti famosi o, infine, come
la  celebre «Lupa» creata come
una tipica trattoria romana allo
scopo di rimandare ai fasti e
alle memorie della nostra
Dolce Vita. La cerimonia di
consegna del Diploma in suolo
americano si è svolta il I otto-
bre u.s. a New York nella sede

del più antico Circolo privato
della città: il «Tiro a Segno».
Erano presenti il Direttore della
NIAF, John B. Salamone, il
Direttore dei programmi inter-
nazionali del Culinary Institu-
te of America, Larry Lopez, il
Bailli di Roma Urbe, Ciriaco
Acampa, e in rappresentanza
della Chaîne des Rotisseurs
USA c’era John Vyhnanek,
Bailli del Provinciale of Nor-
thest, già Bailli di Boston, e la
Bailli della città di New York,
Jean V. Nevis. Erano inoltre
presenti il Console italiano,
Francesco Maria Talò, nonché
personalità dello sport e dello
spettacolo tra i quali Stanley
Tucci, acclamato interprete del
film «Big Night».

William Nardi arriverà in
Italia in luglio e sarà ospite, per
due settimane, del Bailliage di
Roma Urbe. Durante il sog-
giorno frequenterà le cucine di
alcuni ristoranti nostri associa-
ti. Alla fine è prevista una
manifestazione in cui il borsi-
sta cucinerà per noi dando
prova di quanto appreso.

Ciriaco Acampa
Bailli

Ciriaco Acampa tra Mario Batali e Stanley Tucci

Lerry Lopez, del Culinary Institut of America, Ciriaco Acampa,
il vincitore della Borsa di Studio, lo chef William Nardi, il Bail-
li of Northest (USA) John Vyhnanek e la Bailli di New York
Jean V. Nevis
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CATANIA-SICILIA ORIENTALE

«I Sicani», ristorante amico
con tanta cordialità

Nel mese di maggio 2008,
il giorno 11, la Chaîne

des Rôtisseurs è rimasta in
città. È stata infatti ospite dei
gentilissimi signori Fortuna-
to e Roberto Roggio, gesto-
ri del Ristorante «I Sicani»,
esercizio amico, e di molta
cordialità, situato in via Pie-
tro Mascagni  51,  a Catania.

Il Diner Amical s'è svolto
in una bellissima giornata,
all’insegna della buona tavo-
la, con menu tipico della tra-
dizione siciliana, apposita-
mente preparato per la Chaî-
ne dallo Chef Vicenzo Gril-
lo. In sala è stato apprezzato
il servizio curato dalla signo-
ra Tiziana Pensato, efficien-
tissima, molto brava e pro-
fessionale.

Alla fine del pranzo, tutti
soddisfatti, con la promessa
di ritornarci! Questo il menù.
Aperitivo: rosette di cuscus
con prosciutto e formaggio;
involtini di mozzarella e

speck; involtini di bresaola e
rucola con formaggio e
mascarpone.

Antipasto: sformato di par-
migiana e caponata mignon
con funghi trifolati.  

Primi: pennette ai profu-
mi dell’orto; caserecci alla
siciliana.

Secondo: nodino di maia-
le ripieno di misticanza con
salsa di funghi e tocchetti di
carne con salsa di prugne e
patate.

Quindi, le golosità: gelato
e assaggino di dolci.

Vino rosso di Sicilia Igt
Branciforti Nero d’Avola,
2004, Feudi Bordonaro
Selection, dell’Azienda Fir-
riato di Paceco (Trapani).

Acqua Minerale e chiusu-
ra con caffè, amaro e spu-
mante dry Gransec Cinzano,
Gran Cuvée.

Giuseppe Ignoto
Bailli

Pippo Laudani, Maître
Rôtisseurs del Bailliage

di Catania, Conseiller Culi-
naire, cogestore del Ristoran-
te «Il Bistrò del Porto» a
Marina di Riposto, in via
Duca del Mare, dentro il
Porto Turistico dell’Etna, a
Riposto (telefono 095-
9700000), ci ha ospitato, nel

«Il Bistrò del Porto»
cena al sapore di mare

mese di luglio, per il Diner
Amical d’estate. 

Erano presenti, insieme
con i Confrères della Chaîne
e del Sodalizio Amici della
Tavola, il cogestore Salvo
Sciacca, la giornalista Patri-
zia Tirendi addetta stampa
del Porto di Riposto e un
Assessore del Comune di

Giarre, Giuseppe Mangano. 
Serata piacevolissima, che

aveva per tema il sapore di
mare. L’ottima cucina e la
fantasia culinaria della briga-
ta del «Bistro», con in testa
lo chef Pippo Laudani, e la
dolce atmosfera marinara di
Riposto, assieme al servizio
impeccabile, hanno suggella-

to una cena da ricordare  con
molto piacere. Tantissimo
affetto e professionalità, in
un locale elegante e acco-
gliente, sulla  banchina, sui
bordi del Mare Ionio e del
Porto turistico dell’Etna.

Questo il menu proposto.
Aperitivi: Prosecco accom-
pagnato dagli analcolici alla
frutta e dalle delizie della
Casa. Primi: fantasia di
mare alla Ducea di Masca-
li, le Tre Caravelle del Bistro
di Riposto.  Secondi: filetto
di dentice sul letto di alga
marina croccante e mazzan-
colle reali con foglie di zuc-
chinella della Piana di Cata-
nia. Dessert: gelo di meloni
alla maniera del Cavalier
Paolo Cascino.

All'altezza i vini in abbi-
namento: Charme Bianco
2007 della Cantina Firriato di
Paceco; Santagostino, Igt
Sicilia 2006, Nero d’Avola, e
Syrah, ancora della Cantina
Firriato di Paceco.

Non sono mancati caffè,
amari e distillati.

G.I.
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Il Bailliage di Catania della
della Chaîne des Rôtis-

seurs, il 16 ottobre 2008, ha
vissuto una interessante sera-
ta gastronomica, con prota-
gonisti assoluti i prodotti
agroalimentari di Sicilia.

I buongustai catanesi sono
stati ospiti del Confrère M.
R. Rosario Leonardi, coge-
store del  Ristorante  «Le
Terre del Sole», situato al
numero 31 di via Rosso di
San Secondo, a Santa Maria
La Stella (Aci Sant'Antonio,

in provincia di Catania, tele-
fono 095-7893559).            

Ottima la cucina tradizio-
nale che ha caratterizzato il
nostro Repas Amical.

Siamo stati ospitati e coc-
colati dai giovani gestori e
dal personale del ristorante,
in particolare dalla brigata di
cucina, che ha saputo coglie-
re e assecondare i nostri desi-
deri nella rusticità dell’eser-
cizio, che rispecchia e tradu-
ce ottimamente in realtà i
dettami dell’enogastronomia

«Le Terre del Sole»
con i prodotti di Sicilia

tipica della zona acese. Allet-
tante il menù studiato appo-
sitamente per la Chaîne. Si è
incominciato subito in modo
appropriato, con un Aperiti-
vo correttamente denominato
Terra del Sole. È seguito un
allettante Antipasto: delizie
siciliane con taglieri di salu-
mi e formaggi nostrani,
accompagnati da marmellati-
ne dello Chef.

Di grande spessore i primi
piatti: riso tremolato alle
ortiche e verdelli di Sicilia,
cui è seguito il  raviolaccio
del Desiderio.

Ancora «richiami» ai sapo-

ri siciliani nel secondo: filet-
to in crema di sottobosco
con fagottini di purea al
pistacchio gratinati.

Infine, un saporitissimo
dessert: semifreddo alle
mandorle con cioccolato
fuso.     

La cantina non ha sfigura-
to, anzi! Ha proposto vino
bianco Chardonnay Sicilia
Igt, Cantine Albereto; Vino
rosso Igt Sicilia della Canti-
na Firriato. Non sono manca-
ti acqua minerale, caffè,
amaro, grappa e rosolio.

G.I.

Il 19 dicembre 2008,  la
Chaîne des Rôtisseurs, per

il Repas Amical di Natale, la
ormai classica Cena degli
Auguri, è stata ospite del
Confrère Professionnel Filip-
po Nicosia, Maître Rôtisseur,
titolare del Ristorante «Il
Melograno» di San Giovanni
La Punta, in provincia di
Catania (telefono 095-
7512429 ).

Tutti gli associati presenti
si sono detti soddisfatti dalle
pietanze proposte dallo Chef
Luigi Nocerino, il quale, con
molta fantasia e avvalendosi

Al «Melograno»
lo scambio degli auguri

di materia prima genuina, ha
deliziato il palato dei conve-
nuti. Il servizio al tavolo
imperiale è stato effettuato
egregiamente dal Maître di
sala Riccardo Forzose, che
ha curato anche gli abbina-
menti enologici.

Erano presenti, e hanno
cenato insieme con noi, il
titolare, nostro valido Socio,
oltre che valente pasticciere,
Filippo Nicosia, accompa-
gnato dalla gentile consorte.  

Questo il menù proposto.
antipasti di mare, serviti al
tavolo di centro con Prosecco.

Primi: pennette al gratin,
risotto alla marinara.

Secondi: dentice alla cro-
sta di pane, con patate alla
botte e spinaci all’agrodolce.

Dessert: torta di panna
alle fragoline, specialità
della Pasticceria «Nicosia».

Vino: Altavilla della Corte,
Grillo 2006, Igt Sicilia, delle
Cantine Firriato (Trapani).

Per chiudere degnamente
la serata, non sono mancati
caffè e spumante.

G.I.
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Il suo mare, le sue spiagge,
i suoi panorami sono tra i

più belli del mondo. Ma,
anche dal punto di vista eno-
gastronomico, la Sardegna è
un vero e proprio scrigno. Il
settore agroalimentare del-
l'isola è ricco di prodotti d'ec-
cellenza. Ce n'è uno, tuttavia,
forse non valorizzato quanto
meriti: l'agnello. Il quale a
partire dal 2001 ha ottenuto
dall'Unione Europea la pos-
sibilità di fregiarsi della
«Indicazione Geografica Pro-
tetta – IGP».

L'occasione per «fare
conoscenza» con l'agnello di
Sardegna ci è stata fornita
dell'Assessorato dell'agricol-
tura di quella Regione auto-
noma, che – tramite il pro-
prio referente, assessore
Francesco Foddis – ha volu-
to pubblicizzare in Friuli
l'agnello IGP. Una conferen-
za stampa ne ha illustrato le
qualità e un sontuoso pranzo
ha dimostrato coi fatti la fon-
datezza delle informazioni
fornite ai media. La perfor-
mance culinaria s'è svolta al
ristorante «stellato» La
Taverna, di Piero e Matilde
Zanini, a Colloredo di
Monte Albano, in provincia
di Udine.

Per l'occasione si sono
1esibiti» quattro chef di pri-
m'ordine: il cuoco «padrone
di casa» Andrea Gabin
(Variazioni di agnello),
Roberto Petza del «Lisboa»
di Cagliari (Zuppa di ricotta
con tallutzas, ragù di agnel-
lo e carciofi croccanti),
Gabriele Franz de «La
Subida» di Cormons, Gorizia
(Dadolata di agnello con le
olive e i pomodorini) e
Andrea Canton de «La Pri-
mula» di San Quirino, Por-
denone (Agnellino croccan-
te al timo). I vini erano tutti
friulani e si sono abbinati
eccellentemente alle portate.
Impeccabili sommelier
hanno via via servito: Spu-
mante brut Pittaro, Il Grigio
spumante rosé di Collavini,
Merlot 2007 Pradio (Doc
Grave), Refosco superiore
2005 Valpanera (Doc Aqui-
leia), un sublime Schioppet-
tino 2004 Ronchi di Cialla
(Doc Colli Orientali del Friu-
li, sottozona Cialla), per
chiudere con un superbo Il
Fusco 2003 La Roncaia (Doc
Colli Orientali del Friuli).

Ma torniamo all'agnello.
La Sardegna vanta una pro-
duzione di oltre quattro
milioni di capi ovini, dete-

nendo il primato nazionale
nel settore. L'agnello, oggi
proprio come migliaia di anni
fa, viene nutrito col latte
materno, con alimenti natu-
rali e con essenze spontanee
tipiche dell'isola. Gli agnelli
IGP devono: essere nati in
Sardegna, provenire da peco-
re di razza sarda ed essere
allevati in purezza in un
ambiente del tutto naturale,
caratterizzato da ampi spazi
esposti a forte insolazione, ai
venti e al clima isolano. A
tutela dell'agnello IGP di Sar-
degna c'è un Consorzio: si
trova al numero 1 di via
Ragazzi del '99, a Nuoro;
telefono e fax 0784-200245.
Ne è presidente Salvatore
Bussu.

L'allevamento dell'agnello
rappresenta per la Sardegna
un'attività antica, frutto di
tradizione e cultura «nate»
già nel periodo nuragico
(XVII secolo avanti Cristo).
Quattro milioni di pecore
allevate allo stato brado rap-
presentano dunque la soprav-
vivenza di un passato preisto-
rico, ma sono altresì il segno
di una contemporaneità che
conserva inalterate la tradi-
zione, la tipicità e la qualità

di un prodotto eccezionale
come l'agnello.

L'agnello di Sardegna IGP
ha dimensioni ridotte, carne
magra e bianca (tenera e
digeribile), odore intenso e
alto valore nutritivo. È ven-
duto in tre tipologie: da latte
(peso massimo sino a 7 kg),
leggero (da 7 a 10 kg) e da
taglio (da 10 a 13 kg).

Per tutto questo, l'iniziati-
va dell'assessore Francesco
Foddis (accolto in Friuli dai
consiglieri regionali Franco
Iacop ed Enzo Marsilio)
può esser definita un'opera-
zione d'immagine intelligen-
te. E ben riuscita.

Domenico Valentino

Frutto di un'attività pastorizia antica, nata nell'età nuragica

Presentate ai buongustai friulani
le tenere carni dell’agnello sardo

Da sinistra: Franco Iacop con l’assessore dell’agricoltura sardo
Francesco Foddis

Piero e Matilde Zanini
assieme ai cuochi impegnati con l’agnello sardo

Due esemplari di agnello sardo
(www.sardiniafarm.com)



40

Febbraio 2009 Anno XXVI, n. 1 Le Rotisseur

GASTRONOMIA, STORIA E CULTURA

ˆ

Chi non conosce la gusto-
sissima porchetta?

Un maialetto roseo e tene-
ro, scorticato e pulito, viene
trattato con sale aromatizza-
to all’aglio, ginepro e rosma-
rino e poi infilzato in uno
spiedo, dopo averlo legato
per la pancia. Al fuoco leg-
gero e costante, il maialetto
ha bisogno di circa 8 ore di
cottura, cosparso di tanto in
tanto di strutto di maiale.

Ieri come oggi la porchet-
ta (famosa è quella romana,
ricca di gustosissimi profu-
mi) ha avuto i suoi amatori,
e tra i personaggi famosi che
non hanno mai rinunciato a
un buon piatto grasso e
nutriente bisogna annoverare
niente di meno che Carlo
Magno imperatore del Sacro
Romano Impero.

Eginardo, biografo di
Carlo Magno, ci racconta che

l’imperatore dava molta
importanza ai prodotti del-
l’orto e alle erbe selvatiche
commestibili, come d’altron-
de viene testimoniato anche
nel «Capitulare de villis»,
dove così si legge: «volumus
quod in horto omnes herbas
habeant». Infatti egli amava
consumarne spesso, quotidia-
namente, quando rimaneva a
oziare nel suo palazzo, ma
usava accompagnarle sempre
con la carne.

Come tutti i grandi condot-
tieri e guerrieri (come non
pensare ad altri grandi impe-
ratori quali Alessandro
Magno e Federico II di Sve-
via?), quasi sempre impegna-
ti in guerre e battaglie per
difendere i propri territori o
per conquistarne altri, egli
aveva una mobilità eccezio-
nale, che lo vedeva nell’arco
di poche giornate in più zone

del suo vasto impero. Il nutri-
mento quotidiano pertanto
non poteva che essere a base
di carne, non essendovi pos-
sibilità di reperire le verdure
durante i viaggi che spesso
contemplavano solo qualche
sosta. Gli animali da caccia
e da cortile, spesso razziati
qua e là dai suoi guerrieri
durante le lunghe marce,
comparivano perciò più fre-
quentemente sulla tavola del-
l’imperatore, il quale aveva
una predilezione particolare
per gli arrosti, oltre alle ver-
dure d’ogni genere.

Negli accampamenti mili-
tari, infatti, quando le soste
erano più lunghe e il riposo
meritato teneva liberi e diste-
si i guerrieri, il fumo e gli
odori di animali arrostiti allo
spiedo, su alte fiamme e car-
boni ardenti, si diffondevano
nelle zone circostanti, richia-
mando spesso poveri e strac-
cioni (che aspettavano di
recuperare qualche avanzo
per fermare la fame), oppure
altri animali (che spesso
venivano colpiti da frecce e
costituivano nuova messe per
i successivi banchetti). 

E tra gli arrosti che l’im-
peratore preferiva c’era la

porchetta, un piatto gustosis-
simo a cui Carlo Magno non
volle mai rinunciare, neanche
quando i medici lo esortava-
no ad alleggerire la dieta ali-
mentare per i suoi continui
disturbi di gotta, quella gotta
insopportabile che lo aveva
colpito negli ultimi anni della
sua vita.

Silvana Del Carretto

La porchetta, il cibo preferito
di Carlo Magno

Carlo Magno in un ritratto
di Albrecht Dürer

Un aceto speciale, già noto
ai popoli dell’antichità

Quattro secoli prima del
viaggio di Marco Polo

nella Cina, i mercanti arabi
frequentavano già abitual-
mente quelle zone, che rag-
giungevano a bordo delle
loro «giunche» quando i
monsoni gli permettevano di
affrontare il viaggio via
mare. Da un manoscritto
arabo datato 851 («Notizie
dalla Cina e dall’India» di
autore anonimo) si apprende
che all’epoca era il riso l’ali-
mento base di quelle popola-

zioni, spesso condito con
sugo. Ma nel manoscritto si
parla anche di «mela, pesca
e cedro, pera, banana e
melagrana, uva, fico e melo-
ne, cetriolo, mandorle e noci,
pistacchio, prugna e albicoc-
ca» oltre che di «noce di
cocco e canna da zucchero».
Insomma c’era di tutto, ma la
novità che potrebbe oggi
suscitare meraviglia è un
vino speciale che veniva rica-
vato dalla palma da cocco o
dalla palma da datteri. Moderne botti di aceto balsamico
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Si tratta di «una bevanda
bianca che è dolce come il
miele quando la si beve
all’istante in cui viene spil-
lata dalla palma da cocco,
ma se la si lascia per un po’
di tempo si trasforma in vino
e, dopo qualche giorno, in
aceto». 

Vero miracolo della natu-
ra, questa bevanda fermenta
naturalmente, senza alcun
trattamento, e pare che tutto-
ra sia  possibile trovarla nelle
regioni delle oasi, così come
nel sud della Tunisia, dove
viene chiamata Lagmi.

La produzione della
bevanda era talmente alta che
veniva esportata in tutto
l’Estremo Oriente.

Del vino, «bevanda cara a
uomini e dei», amata e can-

tata da poeti e scrittori di
ogni tempo, siamo tutti un
po’ informati: della sua mani-
polazione, della trasforma-
zione e dell'utilizzazione sin
dai tempi degli antichi Egizi.

Per quanto riguarda l’ace-
to, pare che il suo uso sia
attestato in Egitto già nel IV
millennio a.C., ma la prima
menzione dell’uso dell’aceto
nell’antichità risale all’epoca
paleo-babilonese, verso il
1700-1600 a.C., come è testi-
moniato dalle «tavolette culi-
narie babilonesi», che tra i
vari ingredienti di una ricet-
ta menzionano il Tabatu,
dagli studiosi identificato con
l’aceto. 

E proprio in Mesopotamia
l’arte culinaria era assai pro-
gredita.

Molte ricette (soprattutto
di legumi o cereali), reperi-
bili su numerosi trattati ine-
renti all’alimentazione, non
differiscono troppo da quelle
del Medioevo nella penisola
arabica, dove l’aceto e il
miele insieme erano molto
utilizzati, presenti nella mag-
gior parte delle ricette, insie-
me con zucchero e sciroppi,
uva passa e spezie aromati-
che. 

Questo genere di alimenta-
zione (agro e dolce) ha in
seguito avuto gran diffusione
in tutti i Paesi che hanno
subìto l’invasione araba o
turca (quali la Spagna o la
Sicilia), così come era già
avvenuto nella cucina degli
antichi Romani, i quali ama-
vano in particolar modo que-

sti contrasti di sapori e odori.
Basti ricordare i famosi

piatti di Marco Gavio Apicio
(I secolo a.C.-I secolo d.C.),
ricchissimo inventore delle
stranezze culinarie, di cui
rimane un manuale di ben
478 ricette, messe insieme
solo verso la fine del IV
secolo d.C.

Gusti e sapori, quindi, che
nell’antichità furono comuni
a tutti i popoli del Mediter-
raneo, se si tiene presente che
la conquista romana ha attra-
versato tutto il perimetro
costiero mediterraneo, all’in-
fuori della penisola arabica,
appena sfiorata con l’occupa-
zione della Numidia (da Car-
tagine all’Algeria). 

S.D.C.

Primo Concorso gastronomico a partecipazione popolare

Bacalà e innovazione
Ènato in sordina, ma mira

a un obiettivo ambizioso.
Il progetto è infatti quello di
creare un'immagine che duri
nel tempo ed entri nell'imma-
ginario dei buongustai. Se
San Daniele – dicono i pro-
motori – è conosciuta per il
crudo, Rivignano può diven-
tare il punto di riferimento
per il bacalà, quello nostra-
no, scritto così come si pro-
nuncia, e quindi con una «c»
sola.

I promotori, naturalmente,
sono i soci della Confraterni-
ta Friulana del Bacalà, con
sede a Rivignano, appunto.
Ne è presidente Gino Mor-
son, vice Roberto Bardini,
coordinatore-factotum Ermes
Meret.

Il primo passo sulla via
della notorietà è stato però
mosso grazie alla disponibi-
lità dell'amministrazione
comunale rivignanese, guida-
ta dall'infaticabile sindaco
Paolo Battistutta. Approfit-
tando dell'ultracentenaria
Fiera dei Santi, il Comune di
Rivignano, col beneplacito
della Confraternita, ha infat-
ti indetto il Primo concorso
gastronomico a partecipazio-
ne popolare denominato «Ba-
calà e innovazione». Voluta-
mente, questa edizione ini-
ziale ha avuto un profilo di
studio più che di lancio in
grande stile.

Il regolamento prevedeva
due fasi distinte della ker-
messe. Una prima selezione
è stata effettuata sulla carta
(la giuria ha valutato la fan-
tasia innovativa di una quin-
dicina di cuochi che avevano
presentato ricette e relative
foto). La seconda si è avuta
sul «campo di battaglia»,
ovvero a tavola. Anche qui i
«giudici» (tra i quali c'era
pure una diretta collaboratri-
ce del sindaco Battistutta,
l'assessore Rossella Cosmi)
hanno lavorato con serenità e
impegno. Alla fine, il verdet-

to ha premiato lo sposalizio
tra innovazione e tradizione
proposto da Luciano Odori-
co, profeta in patria (è infat-
ti di Rivignano), secondo
Claudio Marson di Torre di
Pordenone, terza Vanna
Tirelli di Varmo; quarti a pari

merito la signora islandese
Elisa Olof Sigurdardottir e
il codroipese Enea Franzon.

Per il prossimo anno è pre-
vista una vera e propria com-
petizione nazionale.

Domenico Valentino
Il piatto proposto da Elisa Olof
Sigurdardottir

Luciano Odorico con Elisa Olof Sigurdardottir
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Non c’è più Dina Sergiacomi
consorte di Valter Di Felice

Un gravissimo lutto ha colpito Valter Di Felice, Con-
seiller Culinaire National della Chaîne des Rôtisseurs.

Ancora molto giovane (33 anni), è scomparsa infatti la sua
consorte, Dina Sergiacomi. Era una valente psicologa. Si
occupava soprattutto dei bambini che le venivano affidati
dal Tribunale dei Minori delle Marche. Era molto apprez-
zata nelle sua professione, e molto benvoluta. Questa sua
grande umanità ha lasciato una testimonianza indelebile.
Talché il Comune di Montalto Marche (in provincia di Asco-
li Piceno) ha subito intitolato una struttura alla sua memo-
ria: si tratta di una casa famiglia per madri e gestanti.

Da tempo gravemente ammalata, la signora Dina ha
combattuto strenuamente contro un male rivelatosi ineso-
rabile. Speranze e delusioni si sono alternate sino al pome-
riggio dello scorso 21 gennaio, quando il suo cuore gene-
roso ha smesso di pulsare.

Chi scrive ha avuto l'onore di conoscere Dina Sergia-
comi durante il Grand Chapitre di Roma Urbe, nell'estate
del 2007. Era una donna schiva, ma estremamente gentile,
delicata nel suo modo di essere, ma forte nelle proprie con-
vinzioni. L'anima gemella ideale per Valter, nostro amico
vero.

Nel momento di un così grande dolore, a lui si sono
stretti il Bailli Délégué d'Italie Roberto Zanghi, il Consi-
glio Nazionale della Chaîne e l'intero Bailliage italiano,
oltre naturalmente a tutti i Confrères del Piceno, ai tantis-
simi amici di San Benedetto del Tronto e agli attoniti col-
leghi di lavoro.

Anche la redazione de Le Rôtisseur si unisce al vasto
cordoglio. (b.p.)

Giorgio non c’è più.
L’amico Giorgio Pa-

gliarani, Officier della
Chaîne des Rôtisseurs, ci
ha lasciato prima di Natale
creando un grande vuoto
nella Sua famiglia e fra i
Suoi amici.

Io sono fra quelli. Potrei
parlare di Lui come colle-
ga di lavoro, come insigne
Cattedratico, come Capita-
no d'industria; ma io voglio
ricordarlo invece come
Amico fraterno con cui ho
condiviso momenti interes-
santi, momenti belli ed
anche meno belli, sempre
con grande intensità, rispet-
to e considerazione.

Il nostro più che trenten-
nale rapporto ci poneva
quasi a un livello di com-
plicità. Su molti campi
c’era affinità, compresa la
Chaîne, in cui era iscritto
da una ventina d'anni e
dove ha lasciato amici e
grandi estimatori.

vamo completando la
composizione della rivi-
sta, è arrivata la notizia
della morte di Luciano
Preo. Aveva  85 anni.

Luciano Preo è stato
una figura di spicco della
Confraternita. Da sempre
appassionato di enogastro-
nomia, era entrato nella
Chaîne quando l'Associa-
zione aveva da poco inco-
minciato a muovere i suoi
primi passi in Italia.

Nel 1978 aveva ricevu-
to le insegne di Bailli del
Triveneto, dalle «costole»
del quale si sarebbero for-
mati, nei decenni succes-
sivi, i Bailliages di Vene-
to, Trentino, Bolzano-Sud

È scomparso Giorgio Pagliarani
un confrère, un amico

Nella sua ultima lezione
all’Università di Vicenza,
Facoltà di Ingegneria
Gestionale che aveva Lui
stesso creato e fondato,
erano presenti tutti i com-
ponenti del Direttivo del
Bailliage. Una settimana
più tardi sarebbe morto. La
Sua telefonata a me, poco
più di 24 ore prima di mori-
re, è un atto, ma anche un
messaggio, che conserverò
fra le cose più importanti
della mia vita.

Caro amico, riposa in
pace con il Nostro affetto
e la nostra stima. Un caro
saluto alla moglie Diana,
alle figlie Antonella, Sil-
via, ad Alessandro e
anche al Genero e ai Nipo-
ti che lo hanno seguito con
affetto fino all’ultimo mo-
mento.

Romolo Cacciatori
Bailli

A nome del Bailliage del Veneto

Un altro grave lutto ha
colpito la «famiglia»

della Chaîne des Rôtis-
seurs. Proprio mentre sta-

Lutto per la Chaîne, è morto Luciano Preo
confrère della primissima ora

Tirolo e Udine / Friuli Vg.
Famiglia, lavoro e Chaî-

ne: questi i tre capisaldi
attorno ai quali ha ruotato
la lunga esistenza di
Luciano Preo. Con la
moglie Leda, aveva ab-
bondantemente superato il
traguardo delle nozze di
diamante. Dal loro matri-
monio erano nati tre figli.

Luciano Preo ha mante-
nuto sino all'ultimo fre-
quenti contatti con il
mondo dei Rôtisseurs. E
stupiva la sua vivacità di
spirito a ogni incontro
conviviale. Sempre lucido
nelle sue valutazioni (era
un vero esperto di eno-
gastronomia), interpretava

in modo esemplare i valo-
ri della Confrèrie: rispetto
della cultura della tavola e
dei doveri di fraternità con
gli altri Associati.

«Aveva un cuore im-
menso: uomo di grande
generosità, onestà e sensi-
bilità»: così ha detto di lui
Roberto Zanghi, Bailli
Délégué d'Italie, appena
appresa la notizia.

Luciano Preo riposa
adesso nella sua Mestre
(Venezia), dove sono stati
celebrati i funerali.

Alla signora Leda e ai
familiari le condoglianze
di tutti i Rôtisseurs d'Ita-
lia e della redazione del
giornale.  (b.p.)
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Un week-end bello e al
tempo stesso impegnati-

vo, quello vissuto dal Consi-
glio Nazionale della Chaîne
des Rôtisseurs, riunitosi ad
Agazzano (Piacenza) assie-
me ai Baillis di tutt'Italia.
Grazie alla perfetta organiz-
zazione del «padrone di
casa», Roberto Viganò, il
soggiorno (nella seconda set-
timana d'ottobre) s'è rivelato
un giusto mix di lavoro, eno-
gastronomia e turismo.

Lo scopo principale del-
l'incontro era naturalmente
quello di fare il punto della
situazione sulla vita nei Bail-
liages, sia Nazionale sia loca-
li. Alla presenza dei rappre-
sentanti del Consiglio Nazio-
nale e di ben diciotto Baillia-
ges locali, la relazione intro-
duttiva è stata fatta dal Bail-
li Délégué d'Italie, Roberto
Zanghi, il quale ha toccato,
per primi, alcuni aspetti della
realtà internazionale. Partico-
lare importanza è st
ata data alla registrazione dei
Professionnels sul sito di
Parigi, onde ottenere la
nuova bella targa da esporre
nei loro locali.

Grande rilievo è stato
quindi riservato al Concorso
Jeune Commis Rôtisseur. Lo
scorso settembre, nella fina-
le mondiale di Parigi, il con-

corrente italiano (Andrea
Molinelli, allievo della Con-
soeur Isa Mazzocchi - Risto-
rante «La Palta» di Bilegno,
in provincia di Piacenza) è
giunto quarto. È stata una
bellissima gioia. Ma proprio
per questo è arrivato il
momento - secondo Zanghi -
di pensare ai primi tre posti
del podio. È bene quindi che
ogni Bailliage incominci a
pensare da subito a prepara-
re i propri giovani Chef affin-
ché possano competere ad

altissimo livello. Altro punto
qualificante della riunione è
stato quello del numero degli
iscritti e delle quote associa-
tive. Ne hanno parlato lo
stesso Zanghi e l'Argentier
Nazionale, Stefan Klotzner.
Con la premessa che prima o
poi anche Parigi chiederà un
adeguamento di quanto di
sua competenza, dalla discus-
sione è emersa una equazio-
ne che non lascia spazio a
tante interpretazioni. Vale a
dire: se il numero degli Asso-

ciati non aumenterà,
saranno le quote annua-
li a lievitare. E allora -
ha affermato con deci-
sione Zanghi - diamoci
da fare per incrementa-
re il numero degli iscrit-
ti. Se ognuno di noi por-
tasse un nuovo socio
ogni anno, avremmo
risolto tutti i nostri pro-
blemi amministrativi.

Al dibattito hanno
partecipato tutti i con-
venuti. Oltre ai temi
citati, sono stati altresì
dibattuti altri punti sen-
sibili: su tutti la rivista
«Le Rotisseur» e il sito

nazionale del Bailliage

d'Italie. Nota di rilievo: l'in-
tera sessione di lavori s'è
svolta in un clima sereno e
collaborativo, senza alcuna
tensione.

Roberto Viganò ha curato
molto bene anche la parte
enogastronomica dell'evento.
Il venerdì, dopo la visita alla
cantina Poggi Azzali della
Tenuta Pernice (con presen-
tazione in prima assoluta del-
l'Inno al Gutturnio, con paro-
le dello stesso Viganò), di
buono spessore la cena a «La
Palta». Il sabato, pranzo leg-
gero ma di qualità nel risto-
rante della «Villa Taverna-
go», sede ufficiale del conve-
gno. Il sabato sera, cena tipi-
ca piacentina d'autunno al
Ristorante «Faccini», ospiti
della Consoeur Paola.

Infine, un accenno alla
«componente» turistica. Pia-
cenza, con i suoi palazzi e le
sue opere d'arte, i castelli, i
musei. Tutto immensamente
bello. Un altro importante
«spicchio» d'Italia è stato giu-
stamente valorizzato. Grazie
a Roberto Viganò e ai suoi
validissimi collaboratori.

Bruno Peloi

Lavoro, enogastronomia e turismo
per i Baillis riuniti ad Agazzano

Un momento dell’incontro dei Baillis ad Agazzano

Il Castello di Agazzano
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• • • LO SCAFFALE • • •
Con questo numero della Rivista, diamo vita a una nuova rubrica: Lo Scaffale. Dedicheremo, infatti, un sia pur piccolo spazio alle ini-
ziative editoriali che rivolgano una particolare attenzione ai cibi, alle bevande e agli aspetti turistici della nostra bella Italia.

Immagini allo specchio 
L’altra Venezia
Per i tipi della Biblos Srl di Cittadella (Padova), è uscito di recente «Immagini allo specchio - L'altra Venezia». Ne sono autori Fran-
co Lubrani (per la parte fotografica) e Patrizia Querini (per i testi). È un libro bello, che osserva con puntigliosa attenzione alcuni
angoli e alcuni personaggi ripresi tra calli e campielli della città Serenissima. Franco Lubrani, laureato in scienze politiche e filosofia,
dopo una trentennale esperienza come dirigente in Rai, ha optato per la professione di fotografo freelance.
Patria Querini, psicologa e psicoterapeuta, collabora con la Cattedra di psicologia sociale dell'Università di Padova.

Friuli Venezia Giulia
Artisti & Artigiani nella Terra dell’Oro
A dicembre 2008 è uscito un altro libro fotografico: Friuli Venezia Giulia - Artisti & Artigiani nella Terra dell'Oro. Ne è autore Luigi
Vitale, che firma anche il progetto editoriale e la direzione artistica. Si tratta di un'opera importante, che mette in luce una parte scono-
sciuta del modo di essere e di operare degli artisti e degli artigiani, appunto, di una regione situata nell'estremo nel Nord-Est dell'Italia,
e anche per questo poco conosciuta. È un volume ponderoso – da tenere sul tavolino del salotto e da sfogliare “a televisore spento” –
che ha visto la luce grazie all'impegno sinergico di istituzioni pubbliche e private.
Luigi Vitale è fotogiornalista professionista. Nato in Sicilia, vive a Torino.

Ad Ovest del Taro
Quant'è bella l'Italia! E quant'è vivibile!
Ogni regione ha i propri «scrigni», ricchi di tesori d'arte, cultura,
enogastronomia. Da qualche tempo – grazie alla sensibilità del Rota-
ry Club di Salsomaggiore Terme – ha visto la luce (per i tipi della
Grafiche Step, Parma) una pubblicazione dal titolo «Ad Ovest del
Taro - Storia e arte nei Comuni del Parmense».
I testi sono di Cecilia Godi, le fotografie di Fabrizio Rossi e Pie-
tro Sozzi (Bailli di Parma). Altre belle immagini sono «firmate» da:
Archeoclub d'Italia di San Secondo Parmense, Carlo Bavagnoli e
Franco Maria Ricci. Coordinamento a opera di Giovanna Godi.
Si tratta di un contributo importante per far conoscere le bellezze di
quest'area geografica, il Parmense, appunto. Il turista che volesse
immergersi in queste bellezze, troverà nel volume una guida impor-
tante.

Nello scorso mese d'otto-
bre, il Bailli Délégué

d'Italie, Roberto Zanghi, ha
presieduto la cerimonia delle
Intronizzazioni nel Grand
Chapitre Internazionale di
Spagna, celebrato nella stu-
penda città di Valencia. La

cerimonia, bella e suggestiva,
ha visto l'imposizione della
spada e la consegna del ruban
a una quarantina di nuovi
Consoeurs e Confrères.

È stato un Capitolo ben
riuscito. Merito anche del
costante impegno profuso dal

Bailli Délégué spagnolo,
Amable Prieto Montero,
grande amico dell'Italia e fre-
sco di nomina nel Conseil
Magistral della Chaîne des
Rôtisseurs. Il Bailliage iberi-
co – da lui guidato con peri-
zia e passione – sta vivendo
una importante fase di ristrut-
turazione e rilancio.

Una bella notizia, dunque,
specie se «letta» in un'ottica

di vera amicizia internazio-
nale. Dal 1995, infatti, i Bail-
liages d'Italia e Spagna sono
gemellati. La cerimonia uffi-
ciale attestante questa parti-
colare «fratellanza» si cele-
brò a Udine nel maggio di
quattordici anni or sono. I
rapporti tra i Confrères iberi-
ci e italiani sono sempre stati
ottimi e naturalmente anche
adesso continuano a esserlo.

Chapitre di Spagna
presieduto da Roberto Zanghi

Roberto Zanghi con Reme Montero

Amable Prieto Montero con Petra Zanghi

Alla fine dello scorso novembre, si è svolto nel Principato
di Monaco il 7° Grand Chapitre International Monegasco. È
stato un happening di alto livello.

Per darne una piccola idea, ecco l’elenco dei vini proposti
durante il Diner all’Hotel «Meridien Beach Plaza»: Comte de
Champagne en Magnum 1994 - Chevalier de Sterimberg 1998
Hermitage de Jaboulet - Chateau Mouton Rothschild 1999,
Pouillac - Sassicaia 2001 - Chateau Yquem 1998.

Non si può non dar ragione ad Alexander Fleming, grande
batteriologo inglese, quando asseriva che «la penicillina può
forse guarire gli esseri umani, ma è il vino che li rende felici».

Curiosità


