
Tra pochi giorni (dal 12 al 15 mag-
gio), sarà Ascoli Piceno – citta-

dina medievale situata nel cuore del 
nostro Paese – a ospitare il 43° Grand 
Chapitre International d’Italie. I Con-
frères partecipanti a questa grande 
festa annuale della Confraternita si 
troveranno dunque al centro dell’arte 
e della cultura secolari del Bel Paese, 
ma anche delle eccellenze turistiche e 
in particolare di quelle enogastrono-
miche.
Ogni Capitolo, organizzato da qual-
sivoglia Bailliage, rappresenta sempre 
un unicum, nel quale Confrères e Con-
soeurs della Chaîne sanno presentare, 
con passione e competenza, le specia-
lità e le eccellenze della propria terra.
Nel caso di quello marchigiano, ci tro-
veremo di fronte a un evento pensato e 
costruito a misura d’uomo, in sintonia 
con tutto quanto di bello e di buono 
quella ridente terra sa esprimere.
Già le immagini di questa pagina dan-
no un’idea di questa serenità del vivere 
senza frenesie, con le persone circon-
date da opere d’arte anche quando... 
camminano. 
Si osservino la Piazza del Popolo (col 
trecentesco Palazzo dei Capitani), o 
l’antichissima (ha origine del VI seco-
lo) chiesa dei Santi Vincenzo e Anasta-
sio, o ancora il Portico di San France-
sco (dov’è previsto il buffet post-intro-
nizzazioni). 
Per non dire della Madonna col Bam-
bino, capolavoro di Carlo Crivelli inse-
rito in un polittico del ‘400 ammirabile 
nella Cappella del Sacramento della 
cattedrale di Sant’Emidio.
Per i Rôtisseurs, tuttavia, lo Chapitre 
rappresenta pure un’occasione ghiotta 

– è il caso di dirlo! – per apprezzare i 
cibi e le bevande che hanno reso famo-
sa questa regione.
Il territorio marchigiano è stato bacia-
to da Madre Natura: ci sono il mare, 
i fiumi, la pianura, le colline, i monti. 
Abbondano quindi i prodotti ittici e 
quelli del comparto agroalimentare. 
Del tutto caratteristici e ricchi di pro-
fumi e aromi sono i vini, sia i delicati 
bianchi sia i corposi rossi.

Il Bailli del Piceno, Fabio Viviani – da 
tempo all’opera coi suoi collaboratori 
per accoglierci come si fa con gli amici 
più cari – vorrà di certo stupirci propo-
nendoci il meglio di tutto questo Ben 
di Dio. E farà sì che ognuno dei parte-
cipanti serbi per sempre un bel ricordo 
di Ascoli. 
Da conservare. Nel cuore!

Bruno Peloi
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nel cuore! 
La grande festa annuale della Confraternita attende 

i buongustai italiani e stranieri ad Ascoli Piceno. 
Appuntamento dal 12 al 15 maggio

1. Piazza del Popolo. 2. Chiesa dei Santi Vincenzo e Anastasio. 3. Il Chiostro di San Francesco. 4. Madonna 
col Bambino, di Carlo Crivelli.
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2 Incontri

Il 43° Grand Chapitre d’Italie si svol-
gerà ad Ascoli Piceno (nelle Mar-

che) dal 12 al 15 maggio prossimo.
Le Marche sono una regione partico-
lare: un territorio non vasto che sro-
tola una serie di paesaggi che com-
pendiano l’Italia intera. 
In cinquanta chilometri 
si passa dal mare alla 
montagna, dal sole for-
te dell’estate alle fresche 
brezze montane. Ascoli 
Piceno e la sua provin-
cia rappresentano al meglio tali qua-
lità. Da San Benedetto del Tronto alle 
propaggini del Monte Vettore ci sono, 
appunto, poco più di cinquanta chilo-
metri! Da questa bella località sul mare 
ad Ascoli il percorso è ancor più bre-
ve: in un batter d’ali s’arriva dal mare 
alla città di travertino per eccellenza. 
Ascoli rappresenta un mondo passato, 
medievale. Percorrendo le sue piccole 
e nascoste rue, in qualsiasi mattinata, 
con un po’ di fortuna si possono perce-
pire i profumi dei soffritti e delle salse 
che le donne vanno preparando!
E già tale dimensione potrebbe risul-
tare come un invito a soggiornare in 
questa città a misura d’uomo, con le 
sue piazze e le sue strade, con i suoi pa-
lazzi e le sue case.
Non so quante città possano vantare un 
patrimonio storico-artistico così gran-
de. Cito soltanto tre esempi: il Forte 
Malatesta, ex carcere, oggi restaurato, 
pieno di fascino e di tempo trascorso, 

all’interno del quale, giovedì 12 mag-
gio, si farà la cena medievale di ben-
venuto; la Piazza del Popolo, punto di 
ritrovo per le nostre escursioni; il teatro 
Ventidio Basso, gioiello ottocentesco di 
grande fascino, che occuperemo per la 

cerimonia delle introniz-
zazioni.
La giornata di venerdì 
13 la dedicheremo alle 
visite alla città e ai suoi 
svariati gioielli architet-
tonici; chi lo vorrà, potrà 

accedere ad altri programmi, come 
quello previsto per raggiungere alcuni 
spacci aziendali (Della Valle, Prada, 
Zeis Excelsa con i marchi 
Samsonite, Dockspets, 
Merrel eccetera) o come 
quello per l’unità d’Italia: 
da Offida a Civitella del 
Tronto, ultimo baluardo 
del Regno delle due Sici-
lie a cadere sotto l’assedio 
dei Piemontesi.
La sera invece andremo 
a rilasciarci in riva al 
mare, puntando su San 
Benedetto del Tronto: ci 
attende una serata vera-
mente fuori della norma, 
con la scoperta di piatti, 
alcuni dimenticati, della 
cucina tradizionale marinara. Varie 
portate ci apriranno la strada verso il 
re della ristorazione sambenedettese: il 
brodetto!

E poi tutti in piedi verso i barbecue e 
la friggitoria appositamente attrezzati 
sulla spiaggia di fronte al ristorante!
Sabato 14 resteremo ad Ascoli. Al mat-
tino andremo... a teatro, per la cerimo-
nia delle intronizzazioni. E poi tutti al 
chiostro di San Francesco, di fronte al 
Ventidio Basso, per il ricco buffet. Lì – 
dopo le specialità salumiere e casearie 
della zona –, maccheroncini e vinci-
sgrassi completeranno la bella panora-
mica gastronomica accompagnata da 
una scelta di vini notevoli, vere chicche 
sconosciute ai più.
Non scrivo della cena di gala – crean-
do nei lettori un po’ di suspense – per-

ché questo evento sarà la 
grande sorpresa: per la 
scenografia e per le scel-
te gastronomiche... e non 
solo!
Infine, domenica 15, 
pranzo di arrivederci. Ci 
ritroveremo a Villa Co-
stantini Brancadoro, dove 
il parco e gli affreschi del 
De Carolis susciteranno 
ancora più nostalgia e 
rimpianto in tutti i Con-
frères. Cosa aggiunge-
re? Vi aspetto e spero mi 
mettiate in difficoltà per 
la vostra innumerevole e 

straordinaria presenza!

Fabio Viviani 
Bailli

Il Grand Chapitre d’Italie
nella medievale Ascoli Piceno

San Benedetto del Tronto, vista dal molo sud. La Piazza del Popolo, ad Ascoli Piceno.

1. Il forte Malatesta. 2. Il teatro 
Ventidio Basso, sede delle intro-
nizzazioni.

In programma 
dal 12 al 15 maggio 
prossimo - Allettanti 
proposte turistiche 

ed enogastronomiche

1.

2.
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Editoriale

SPLENDIDE NOVITÀ DALLA CAMPANIA

C’è un prossimo evento che stiamo per vivere con grande gioia e 
partecipazione: il 43° Grand Chapitre International d’Italie ad 

Ascoli Piceno. Il Bailli Fabio Viviani e il suo staff sono impegnatissimi 
nel prepararci un’accoglienza e un soggiorno speciali.

Per questa festa – sarà bellissima, ne sono 
certo! – sono previste molte nuove ad-
esioni alla Confrérie. Alcune già prean-
nunciate. La Sicilia potrà infatti contare 
sui soci di due nuovi Bailliages: quello di 
Palermo è stato affidato a Roberto Vival-
di; quello di Trapani a Maurizio Messina. 
Si sta avvicinando a grandi passi anche 

l’inaugurazione di un ulteriore punto di riferimento in Friuli Venezia 
Giulia: il Collio. Ma splendide novità giun-
gono dalla Campania. Anzitutto saranno 
unificati i Bailliages di Napoli e Caserta: 
la ristrutturazione e il rilancio sono adesso 
nelle mani del nuovo Bailli, Sergio Marino. 
È inoltre alle viste la nascita del Bailliage 
della Penisola Sorrentina e della Costiera 
Amalfitana: sarà condotto da Piervittorio 
Tione. Il fermento organizzativo non si ferma però qui: anche Stefan 
Klotzner, già Argentier nazionale, torna in mischia: sarà lui a guidare i 

Rôtisseurs del Trentino dopo la rinuncia 
di Lucia Danieli. Tutto questo mentre da 
tempo si sta lavorando ai concorsi per i 
Giovani Cuochi e i Giovani Sommelier. 
Infine, proprio nel corso dell’Assemblea 
convocata in occasione del Capitolo, sa-
ranno presentate le linee guida del libro 
La Chaîne in Italia, in fase di ristampa.

Roberto Zanghi
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 Incontri
Il Grand Chapitre d’Italie  

nella medievale Ascoli Piceno 
di Fabio Viviani

 Editoriale
Splendide novità dalla Campania 

di Roberto Zanghi

 Vita dei Bailliages

Il cibo e la Storia
Le Virtù diplomatiche  

di un buon pranzo 
di Silvana Del Carretto

Attualità
Il salmone, pesce buono  

saporito e salutare 
di Giuseppe Ignoto

Fabio Viviani, Bailli del Piceno.

Piervittorio Tione, Bailli Penisola 
Sorrentina e Costiera Amalfitata.

Sergio Marino, Bailli di Napoli.

Le riunioni dei Bailli, del CN e l’Assemblea Generale  
convocate a Colli del Tronto il 13 maggio

In concomitanza con il Grand Chapitre, sono convocate le riunioni dei Bailli Territoriali, del Consiglio Nazionale e l’Assem-
blea Generale del Bailliage National d’Italie della Chaîne des Rôtisseurs. I lavori si svolgeranno il giorno 13 maggio (venerdì), 
a partire dalle 16.30, all’Hotel Casale (via Casale Superiore, 146 - Telefono 0736-814720), a Colli del Tronto (Ascoli Piceno). 
Questo l’Ordine del giorno:

1) Situazione rinnovo tessere e nuove iscrizioni.	 4) Concorsi per Giovani Cuochi e Giovani Sommelier.
2) Situazione economica.	 5) Rivista Le Rôtisseur.
3) Presentazione linee guida del libro La Chaîne in Italia.	 6) Sito nazionale.

Le assise saranno valide con qualsiasi numero di presenti.



4 Vita dei Bailliages Roma Capitale

Nel Lazio, rinnovare il rito novem-
brino della cena dell’oca non è 

semplice. Per questo, da tempo la ricer-
ca del nobile pennuto si fa fuori regio-
ne. Nel 2010, il Bailli Roberto Carducci 
ha individuato in Urbino la sede ideale 
per commemorare Luigi IX con la tra-
dizionale cena a base d’oca arrostita.
Prima tappa al ristorante Nenè: rustico 
e decentrato. Lì è attesa dal Profession-
nel Antonio Bedini da Pesaro: starà 
con i gitanti per tutta la durata del sog-
giorno e li stupirà per maestria, fanta-
sia e abilità culinaria.
I gourmet raggiungono la meta a ora 
tarda (quasi le 22) e l’appetito è al dia-
pason. Va da sé: tutto è buono e ap-
prezzato. Il pensiero è però rivolto al 
San Domenico, un hotel quattro stelle 
superior, frutto di un eccellente recu-
pero edilizio di un convento di Dome-
nicani del XIV secolo, in pieno centro, 
davanti al Palazzo Ducale, dov’è previ-
sto il pernottamento.
La mattina seguente, la comitiva di di-
rige verso Sassocorvaro, ma prima so-
sta nell’azienda Cau & Spada in località 
Ca’ Becchetto. I titolari, sardi stabilitisi 
nelle Marche da oltre quarant’anni, vi 
conducono un’azienda agricola a in-
dirizzo zootecnico. Interessante la vi-
sita al caseificio. I gitanti non si fanno 
scappare l’occasione per fare acquisti di 
prodotti gastronomici di nicchia.

Arrivo a Sassocorvaro in tarda matti-
nata. Non può mancare la visita alla 
Rocca Ubaldinesca, magnifico castello-
fortezza voluto da Federico da Monte-
feltro (architetto Francesco di Giorgio 
Martini). La visita alla Rocca è inte-
ressantissima sia per la storia sia per 
l’architettura. All’interno, è prevista 
una degustazione di vini locali, olio ex-
travergine d’oliva, salumi, prosciutto, 
formaggi sardi e due tipi di deliziose 
lasagnette. L’organizzazione è sempre 
a cura di Antonio Bedini e dei suoi col-
laboratori Stefano Terrenghi e Marco 
Balducci.
La sera è quella di gala nella meravi-
gliosa location dell’Hotel San Domenico 
sotto la regia di Bedini e della sua effi-
cientissima brigata. Tutti in tiro per fe-
steggiare questo mese dedicato all’oca, 
alla sua carne prelibata e a ciò che rap-
presenta il palmipede per la Confrèrie.
Il menù fa venire l’acquolina in bocca: 
si parte con affettati di prima quali-
tà, frittatina al tartufo bianco, crostoli 
sfogliati e sformatino di pecorino in 
crema di carciofi. Seguono due primi: 
Cappelletti al ripieno d’oca in brodo 
e Polentina al ragù bianco scomposto 
d’oca. Due anche i secondi: Capriolo 
in salmì su crostone all’olio Doc; Oca 
arrosto con tortino di zucca, grano e 
formaggio di fossa. Vini della zona: il 
Bianchello del Metauro e il Timoteo 

(Colli Pesaresi Sangiovese). La città di 
Urbino partecipa al convivio col Vice-
Sindaco, avvocato Lorenzo Tempesta. 
E siamo alla domenica. Urbino appare 
in tutto il suo splendore. I Rôtisseu-
rs visitano la città: Palazzo Ducale, il 
Duomo e i bellissimi oratori di San 
Giovanni e San Giuseppe.
Pranzo conclusivo ancora all’Albergo 
San Domenico. Il gradito ospite Car-
lo Giardano, della Aralia, omaggia i 
partecipanti con le sue richiestissime 
confezioni di profumate bevande al 
ginseng e al caffè: è un finale scoppiet-
tante e un incentivo a tornare in luoghi 
tanto confortevoli e così prodighi di 
emozioni.
A menù c’è il pesce azzurro, ma non 
solo: Insalata di mare e insalata del 
prete (con gamberi e frutti di mare); 
Tartara di sgombro al pompelmo rosa; 
Filetto di baccalà del Duca; Vincisgras-
si dell’Adriatico; Ravioli di magro al 
ragù di sogliola; Brodetto alla danese. 
Il tutto con i vini Di Sante: dal Prosec-
co Agape al Giglio (Bianchello del Me-
tauro) e al Timoteo.
La gita finisce così, con grande soddi-
sfazione di tutti e con i dovuti ringra-
ziamenti ad Antonio Bedini. Un plau-
so al nostro Bailli che ha ideato la gita. 
Ad maiora!

Pierluigi Mei 
Chevalier

Nella splendida Urbino
alla ricerca... dell’oca arrostita

Bella foto ricordo con, al centro, il Professionnel Antonio Bedini.

Una tavolata di gourmet di Roma Capitale, a Ur-
bino per la cena dell’oca.



5Vita dei Bailliages Interbailliage Roma Capitale-Roma Urbe

L’obiettivo principale per i Confrè-
res è quello di esaltare e gustare 

i prodotti della buona cucina durante 
riunioni improntate alla fraterna ami-
cizia e alla generosa solidarietà. Questo 
obiettivo è stato raggiunto nell’auspi-
cato incontro tra il Bailliages di Roma 
Capitale e Roma Urbe. Le due realtà – 
molto attive sul territorio, capaci di or-
ganizzare importanti eventi nazionali 
e internazionali – finora non avevano 
mai dato vita a iniziative in comune. 
Per questo l’Interbailliage dello scorso 
dicembre va considerato come evento 
eccezionale. Merito dei due Bailli: Ro-
berto Carducci per Roma Capitale e 
Luigi Mannucci da pochi mesi respon-
sabile di Roma Urbe.
Tanti fattori hanno dato lustro alla ma-
nifestazione: il luogo scelto per il Dîner 
Amical; l’importanza e il numero dei 
partecipanti; la notorietà dello chef; la 
raccolta di fondi destinati a un’opera 
benefica.
Di grande pregio la location: l’Hotel 
Majestic nella mitica Via Veneto, un 
Cinque stelle lusso, albergo storico, 
preferito dall’Aristocrazia europea e 
dalla Diplomazia internazionale.
Tra i partecipanti, il Bailli Délégué 
d’Italie, Roberto Zanghi, Anna Acca-
lai, Chargé de Missions Nazionale, il 
Bailli dell’Abruzzo Adriatico Marco 
Forcella, oltre a numerosi Confrères e 
ospiti.
La presentazione della cena è stata fat-
ta da Filippo La Mantia, Professionnel 
di Roma Urbe, uno tra i più noti chef 
italiani.

Anche la solidarietà ha avuto un ruo-
lo importante. Sono stati raccolti con-
sistenti fondi per l’Accr, associazione 
caritativa della Chaîne; serviranno a 
costruire un pozzo in Burkina Faso.
La Festa s’è svolta in due sale diverse 
e in tre fasi successive. 
Aperitivo nella Sala La 
Ninfa, nella quale si re-
spira una romantica at-
mosfera rétro. Qui, con 
sottofondo musicale, i 
convenuti si sono tratte-
nuti in piacevoli conver-
sari per favorire l’affiatamento, favori-
ti da deliziosi frittini siciliani, tartine e 
manicaretti assortiti, con le bollicine di 
un gradevole Prosecco Doc Valdobbia-
dene.
Dopo il brindisi augurale, tutti nel-
la Sala Verdi, una delle più lussuose 
dell’Hotel. L’atmosfera era quella delle 
grandi occasioni, improntata alla più 
raffinata eleganza. Intorno ai grandi 
tavoli tondi, impreziositi da candelabri 
e sottopiatti in argento, hanno preso 
posto gli oltre cento commensali. Ri-
saltavano le belle toilettes griffate delle 
Signore e gli smoking dei Confrères, 
ravvivati dai colori dei ruban.
La cena, preparata da Filippo La Man-
tia, è stata un omaggio alla cucina sici-
liana (Tempura di gambero rosso con 

zucca in agrodolce, Salsa di melograno 
e caponata di melanzane, Pasta con il 
pesto di agrumi e ragù di ricciola, Coda 
di rospo con macco di fave e scarola 
saltata). E, ancora nella Sala La Ninfa, 
Grande buffet di dolci siciliani e di pa-

nettone al pistacchio.
Vini. Sono stati serviti: 
Bianco Cuti e Rosso Bili-
gneri dell’Azienda Agri-
cola Abate Franca Alba; 
Cataratto 2008; Nero 
d’Avola Cabernet 2005; 
Passito di Pantelleria 

Duca di Castel Monte Zibibbo 2008.
Numerosi i brindisi inneggianti alla 
Chaîne. Applauditi gli interventi di 
Roberto Zanghi, di Roberto Carduc-
ci e di Luigi Mannucci; apprezzato il 
commento finale dello chef.
Infine s’è svolta la pesca di beneficenza: 
in palio 200 premi, gastronomici e no. 
Tra questi, anche un paio di gemelli di 
Bulgari.
Serata indimenticabile! Ci auguria-
mo di poter ripetere presto una simile 
esperienza in compagnia anche del ter-
zo Bailliage capitolino, Roma Aurora, 
fondato da poco, ma già molto attivo e 
frequentato.

Roberto Ristori 
Vice-Chargé de Presse

L’apprezzata iniziativa
di due Bailliages Romani

1. Roberto Carducci, lo chef Filippo La Mantia, Roberto Zanghi e Luigi Mannucci. 2. Una bella immagine in ricordo di una serata speciale. 3. Roberto Zanghi 
con Giuseppe Culiersi, il contrammiraglio Roberto Camerini e signore.

La raffinata 
Festa al Majestic, 

organizzata da 
Roberto Carducci 
e Luigi Mannucci

1. 2. 3.



6 Vita dei Bailliages Abruzzo Nord

Patrizia di Loreto è un’artista figu-
rativa di Teramo, pittrice e autri-

ce di interessanti sculture ottenute per 
apposizione di materiale 
su manichini. 
Massimo Politelli è 
un garbato intrat-
tenitore nonché 
chansonnier parte-
nopeo.
C’erano tutti e due, Pa-
trizia e Massimo, a rallegrare 
– con interessanti intermezzi – i par-
tecipanti alla Cena degli Auguri del 
Bailliage Abruzzo Nord della Chaîne 
des Rôtisseurs. 
La Festa quest’anno si 
è tenuta a Casa Selva 
di Borgo Spoltino l’11 
dicembre. Patrizia è di 
prossima adesione alla 
Chaîne. 
Le sue opere (una deci-
na di quadri e quattro 
manichini) sono state 
introdotte sapientemen-
te da Berardo Rabuffo, 
architetto e cultore d’ar-
te, mentre gli ospiti sor-
seggiavano il loro flûte di 
Champagne Veuve Clic-
quot Ponsardin. 
Le bollicine, si sa, rin-
cuorano e un po’ d’alcol 
rende la testa più legge-
ra, l’umore più aperto. 
Condizioni ideali per ap-
prezzare opere che con-
tengono elementi di tur-
bamento: fili, lampadine 
e materiale da attrezzi 
tecnici visti come “prote-
si” delle componenti in-
terne della figura umana, 

ma sempre riscattate da una solarità 
rallegrante e da un vivacissimo croma-
tismo.

Ci si è poi seduti a tavo-
la. Con la consueta 

mano felice, il no-
stro Confrère Pro-
fessionnel Gabriele 
Marrangoni aveva 

preparato un’eccel-
lente Stracciatella in 

brodo caldo con indivia e tar-
tufo bianco per mettere a proprio agio 
lo stomaco di convitati che cenavano a 
poca distanza da un Gran Sasso can-

dido di neve; di seguito, 
sono giunte le altre por-
tate: una Chitarra al ragù 
di agnello e uno Stracotto 
di vitello con tortino di 
farro. Sapori antichi di 
queste terre, così come i 
vini, Cerasuolo e Monte-
pulciano. Infine, un Pa-
niere di dolcetti teramani 
classici delle festività na-
talizie.
La cena è stata integrata 
da due pause con i mono-
loghi di Massimo Politel-
li. Inframmezzati dalle 
canzoni napoletane più 
antiche e più classiche, 
si sono riversati a cascata 
sui commensali aneddo-
ti, ricordi, storielle buf-
fe trattate con il grande 
umorismo che il dialetto 
napoletano conferisce, 
ma anche con il garbo 
naturale di cui Massimo è 
dotato: quando lo spirito 
di Napoli non è sguaiato, 
si pone tra le visioni più 

piacevoli e divertenti attraverso cui si 
può “raccontare la vita”. 
Lo abbiamo imparato tutti da un mae-
stro che oggi non c’è più, quale è stato 
il grande Eduardo.
Questa commistione di allegria, arte e 
buon cibo mi ha fatto tornare in mente 
Cicerone quando sancisce la superiori-
tà dei Latini rispetto ai Greci di fronte 
alla tavola: quello che loro chiamano 
simposio, cioè puramente “bere insie-
me”, osserva Cicerone, noi lo chiamia-
mo convivio, ovvero “comunanza di 
vite”.
La Cena degli Auguri del nostro Bail-
liage ci ha regalato proprio una bella 
serata!

Fabrizio Franchi 
Bailli

Allegria, arte e buon cibo nel convivio a Casa Selva di Borgo Spoltino (Teramo)

Serata dai molti stimoli
per gli auguri natalizi

Casa Selva
Borgo Spoltino

Località Selva Alta
Mosciano Sant’Angelo (Teramo)

1. Un quadro di Patrizia di Loreto. 
2. Scultura su manichino. Esibizione di Massimo Politelli.

1.

2.

Stracciatella con tartufo bianco.
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Correva l’anno 2009. Non ricordo 
in quale modo mi sono trovato 

piacevolmente coinvolto in una sim-
paticissima e altrettanto dottrinale 
discussione sulle mazzarelle terama-
ne (involtini di interiora di agnello, 
avvolti su foglie di lattuga). La storia 
è partita da Titina, augusta Consoeur 
del Bailliage di Teramo Abruzzo Nord 
della Chaîne des Rôtisseurs. La quale 
Titina tentava di spiegarmi, con mol-
ta cortesia e senza mettere 
in mostra il suo sapere, 
ereditato da decenni 
di esperienze ataviche, 
cosa fossero le mazza-
relle. Con dovizia di par-
ticolari, mi parlava della 
materia prima, delle fasi di lessatura 
veloce, dell’avvolgimento nella foglia 
di lattuga legata in un certo modo, del-
la cottura; ma soprattutto di quanto 
fosse difficile ancorché importante la 
fase del reperimento di questa mate-
ria prima, per la quale lei si avvaleva 
esclusivamente delle forniture di “lui, 
qui dietro”. Il lui risponde al nome di 
Salvatore Leonetti, titolare della ma-
celleria Valle di Montorio al Vomano 
(Teramo), il quale si è cortesemente av-
vicinato al nostro tavolo ed è sceso an-
cora più profondamente nei particolari 
delle mazzarelle. Mancava soltanto che 
mi parlassero di luna piena per la fase 
di degustazione…

A quel punto si è unita alla piacevole 
conversazione la Consoeur Anna Lisa, 
la dottoressa teramana, asserendo che 
lei a Castelli faceva il mazzarellone. 
Comunque sia, dopo cinque minuti 
al nostro tavolo tutti parlavano solo di 

mazzarelle; ognuno dava 
la propria versione sul 
modo più acconcio per 
prepararle; talché la 

discussione ha assunto 
una piacevole versione 
campanilistica, dove i 

confini territoriali la fanno da padro-
ni, dove il campanilismo, quello sano, 
quello improntato all’alimentazione, 
non inquinata…
Questo è stato il mio primo approccio 
con Fabrizio Franchi e con il Suo Bail-
liage. E questa è stata la molla che mi ha 
convinto a riprendere in mano la Chaîne 
nella Marca Anconitana. A questo han-
no fatto seguito incontri di degustazioni 
brevi nel nuovo Bailliage, presenze ripe-
tute ancora con Fabrizio Franchi, Fa-
bio Viviani (Bailli del Piceno) e Rober-
to Carducci (Bailli di Roma Capitale), 
fino all’istituzione ufficiale del Bailliage 
della Marca Anconitana, avvenuta nel 
corso del Grand Chapître International 

d’Italie, svoltosi lo scorso mese di mag-
gio a Milano. Il rinnovato Bailliage at-
tualmente è supportato da un numeroso 
seguito di Consoeurs e Confrères, i quali 
riceveranno l’investitura tra pochissimi 
mesi (il 14 maggio 2011), durante il Ca-
pitolo di Ascoli Piceno, nelle Marche. 

Pietro Tassi 
Bailli

Vita dei Bailliages Marca Anconitata

Campanilismo in tavola
con le mazzarelle teramane 

Pietro Tassi insignito Bailli della Marca Anconitana.

Da sapere
Gli ingredienti principali per dar vita a 
questo saporitissimo piatto sono: cora-
tella d’agnello (cuore, fegato e budel-
la), il vino (circa un bicchiere e mez-
zo), l’acqua (un bicchiere e mezzo), un 
mazzetto di maggiorana, un mazzetto 
di agli freschi (con le foglie), un maz-
zetto di prezzemolo, alcune foglie di 
lattuga, cipolle fresche, pepe (o pepe-
roncino), farina, aceto e sale. Sicura-
mente non si tratta di una ricetta facile 
da realizzare; anzi, la preparazione è 
piuttosto elaborata. Ma l’esito finale 
rappresenta di certo il piatto principe 
del menu di Pasqua teramano. 
Le mazzarelle alla teramana sono un 
Prodotto Agroalimentare Tradiziona-
le italiano abruzzese, riconosciuto dal 
Ministero delle Politiche Agricole, Ali-
mentari e Forestali.

Mazzarelle alla teramana in cottura

Piatto di mazzarelle alla teramana.

Mazzarelle alla teramana prima della cottura.
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Il 17 dicembre 2010, a Palermo, dopo 
molti anni, è rinato il Bailliage della 

Chaîne des Rôtisseurs. Il battesimo è 
avvenuto in un ristorante da poco ri-
modernato e che s’affaccia sul golfo: Il 
Capriccetto.
Le radici di Palermo affondano nella 
notte dei tempi. Dalla preistoria ci ar-
rivano graffiti e pitture rupestri, ritro-
vati nelle grotte dell’Addaura: figure 
danzanti in un rito propiziatorio. La 
città – sorta in epoca sconosciuta – si 
chiamò Sis, ovvero fiore nella lingua 
primigenia d’origine africana, come i 
suoi primi abitanti, i Matabei. Secondo 
Erodoto, essi furono tutti Sicani e – per 
le peculiarità del territorio – chiama-
rono l’insediamento urbano Lidobello. 
Dopo il dominio normanno, nel pe-
riodo medievale proliferarono i bagli 
(cortili, spesso quadrangolari, circon-
dati da alte mura e muniti di torri). 
Fino al XV secolo i bagli erano molto 

diffusi in zona, essendo posti a difesa di 
piccoli insediamenti (le future borgate 
della città).
Nel Rinascimento l’Aristocrazia ri-
creò un piccolo paradiso agreste nella 
campagna edificando le prime ville. Le 
quali poi si diffusero in tutto il territo-
rio, a partire dal normanno Parco della 
Favara fin oltre le pendici dei monti 
Boccadifalco e Cuccio, attraversando 
la cosiddetta Piana dei Colli, per rag-
giungere le borgate di Sferracavallo, 
Tommaso Natale e Mondello.
Delle oltre trenta ville palermitane, 
però, al giorno d’oggi poche presen-
tano le originarie caratteristiche di 
amenità e serenità, essendo ormai state 
inghiottite dall’espansione edilizia che 
ha invaso la Conca d’oro.
L’inizio del Bailliage. Alla presenza del 
Bailli Délégué d’Italie, Roberto Zan-
ghi e della consorte Petra, del Bailli di 
Catania Giuseppe Ignoto e del Bailli 

di Trapani Maurizio Messina, la cena 
è stata piacevolissima, anche grazie al 
menù predisposto da due validi chef, i 
cugini Cascino: Roberto (di Mimmo) e 
Roberto (di Peppuccio), discendenti da 
famosi cuochi della tradizione paler-
mitana e italiana.
Ecco le portate. Aperitivo: Flûtes di 
spumante con panelline, arancinette e 
piccoli cardi in pastella. A tavola: Car-
paccio di cernia, con pesto di ortaggi e 
carciofini. E ancora: Sarde a beccafico, 
Zucca rossa, Caponata siciliana, Ca-
ponata araba, Maccheroni con sarde 
e finocchietto, Delizie di Trinacria, 
Turbante di pesce spatola su crema 
parmentière e cremolata di pistacchi di 
Bronte, Gamberoni rossi in crosta, Po-
modoro gratinato, Polpettine di pesce 
azzurro alla menta. Mousse di ricotta 
profumata alla cannella e scorzette di 
ananas su biscuit al pistacchio, Teo-
ria di ficu ‘r’innia, Sorbetto al limone 
e cedro. Vini all’altezza di tanta bon-
tà: Spumante brut Regaleali, Cubìa 
2008 Cantina Cusumano di Partitico 
(Palermo), Pinot nero 2007 Cantina 
Cusumano di Partitico, Passito di Pan-
telleria Cantine Pellegrino di Marsala 
(Trapani).
In apertura, chi scrive ha presentato ai 
conviviali gli illustri ospiti, accennando 
ai programmi venturi. Quindi il dottor 
Zanghi ha descritto la simbologia dello 
scudo della Chaîne, ripercorrendo la 
storia della Confraternita e illustran-
done le finalità.
Durante il convivio la dottoressa Sara 
La Licata Tuttolomondo, già docente 
di Educazione alimentare alla facoltà 
di Scienze della Formazione dell’Uni-
versità di Palermo, ha intrattenuto i 
commensali con una relazione su Cibo 
e cultura.
Al termine, allo scambio degli auguri, 
la signora Anna Vivaldi ha distribuito 
dei cadeau alle signore presenti in ri-
cordo del battesimo del nuovo Baillia-
ge di Palermo.

Roberto Vivaldi 
Bailli

“Battesimo” al Capriccetto, 
rimodernato ristorante prospiciente il golfo

Rinasce la Chaîne
nel capoluogo siciliano

1. Il discorso introduttivo del Bailli dottor Roberto Vivaldi. 2. In cucina con Petra Zanghi, Roberto Vival-
di, Roberto Zanghi tra i due chef omonimi Roberto Cascino, e Pino Ignoto. 3. Il Bailli Délégué d’Italie, 
Roberto Zanghi, con i componenti del Bailliage di Palermo Traina, Giordano, Cisarò, Vivaldi, Cascino, 
Tuttolomondo, Scuderi. 4. Maurizio Messina, Petra e Roberto Zanghi, Roberto Vivaldi tra i due chef omo-
nimi Roberto Cascino, Pino Ignoto.

1. 2.

4.3.
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Il Baglio delle Cantine Rallo nasce alla 
fine dell’Ottocento. Ha la tipica con-

figurazione, con giardino al centro, lun-
go più di trecento metri, circondato da 
aree coperte per circa 5.000 mq, adibite 
ad attività produttive. Nell’ampia bot-
taia interna sono disposte sia le grandi 
botti da 180 hl del Marsala sia le medie 
e piccole (barriques, in rovere) per l’af-
finamento dei vini. In questo storico 
spazio (questi luoghi hanno contribuito 
non poco a far conoscere il Marsala nel 
mondo) si è tenuta la prima Cena di Na-
tale del Bailliage di Trapani della Chaî-
ne des Rôtisseurs, organizzata assieme 
alla delegazione trapanese dell’AIS As-
sociazione Italiana Sommelier. 
Abbiamo voluto riunire le due associa-
zioni perché accomunate dalla passione 
per l’enogastronomia; l’amore per il cibo 
e per il vino è stato il comune denomina-
tore che ha reso fattibile l’incontro. Ne 
nata una serata al di sopra delle aspet-
tative, grazie a uno scenario unico, con 
gli addobbi floreali perfetti nel dare un 
tocco di romantica eleganza all’even-
to e con le grandi botti adagiate lungo 
le pareti sopra le teste dei commensa-
li, quasi ad osservarli con rispetto. E 
poi un menù entusiasmante, opera del 
Confrère Peppe Buffa, il quale ha deli-
ziato i Rôtisseurs con una cucina crea-

tiva prettamente siciliana, rivisitata con 
grande equilibrio. Un apprezzamento 
particolare per le Cantine Rallo, cui va il 
sincero ringraziamento della Chaîne sia 
per aver messo a disposizione la location 
sia per i suoi vini che hanno esaltato il 
menù con armoniosi abbinamenti. 
Alla presenza del Bailli Délégué d’Italie 
Roberto Zanghi e della moglie Petra, del 
futuro Bailli di Palermo Roberto Vivaldi 
e gentile consorte, e di oltre un centinaio 
di gourmet di entrambe le associazioni, 
il Bailliage di Trapani – ammirevole la 
disponibilità del suo Direttivo – ha di-
stribuito a tutti gli invitati simpatici ca-
deaux in ricordo della serata. 
Agli ospiti è stato donato un cesto natali-
zio con un piatto in ceramica riportante 
il nuovo logo del Bailliage di Trapani, 
un grembiule rosso benaugurante con 
stemma Chaîne e prodotti tipici locali. 
Un inizio incoraggiante per il Bailliage, 
che ha ricevuto l’ufficializzazione della 
propria nascita dal Bailli Délégué. 
Ottimo biglietto da visita per comincia-
re a lavorare e diffondere i principi della 

Confraternita nel territorio. Questo il 
menù della serata che ha entusiasmato 
il Presidente Nazionale e tutti i buongu-
stai presenti: Mousse di cernia in cialda 
brick con battuto di nocellara e pomo-
dorini, Croccante caldo di baccalà e fari-
na di ciciri, Pesce sciabola con caponata 
leggera e frutta secca (abbinamento con 
Grillo Bianco Sicilia Igt 2009). Ravioli di 
cernia e mandorle con cicale e qualed-
du, Sformato di tagliolini al cascavaddu 
e mozzarella di bufala siciliana (Gruali 
Grillo Bianco Sicilia Igt 2007). Filetto 
di maialino scottato al finocchietto con 
ristretto di arance, Erbette di campo stu-
fate (Anteprima Rosso da Vitigni Alloc-
toni). Paté di fegato bovino con crostone 
speziato (Acquamadre Grillo vendem-
mia tardiva Sicilia Igt 2008). 
Flan di castagne con ricotta e Passito 
(Passito di Pantelleria Doc 2006). Panet-
tone in sfoglia e Marsala vergine (Mar-
sala vergine Soleras 20 Anni Doc).

Maurizio Messina 
Bailli

Nelle storiche 
Cantine Rallo

per la prima Cena di Natale

1. Anna e Roberto Vivaldi, Petra e Roberto Zanghi, Elena Chiarelli, Maurizio Messina e consorte Agata Bono, Franco Rodriquez. 2. Da sinistra, Roberto Vivaldi, 
Maurizio Messina e Roberto Zanghi. 3. Una delle eleganti tavolate, tra le preziose barriques.

1. 2.

3.
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A metà dicembre, in occasione 
della Festa per lo scambio degli 

auguri di Natale, Adele Lax, Bailli 
di Roma Aurora, ha organizzato, con 
l’aiuto delle Socie del Direttivo, una se-
rata di gala nella suggestiva atmosfera 
dell’Hotel Hilton Cavalieri.
L’evento, intitolato La serata dell’agri-
foglio: festa nel segno della tradizione, è 
stato introdotto da un 
variopinto cocktail di 
benvenuto, servito nel 
Garden Lobby, scin-
tillante di luci e festo-
so di addobbi dorati!
Grazie all’impegno 
dell’eterea Ludovica 
Rossi Purini, Presidente della Compa-
gnia per la Musica in Roma, è stato of-
ferto agli ospiti un breve concerto, ma 
di altissimo livello, con brani di Cho-
pin e Rachmaninov, magistralmente 
eseguiti al pianoforte dal maestro An-
drea Terenzi.
L’incantevole sala della Terrazza degli 
Aranci ha fatto da degna cornice alla 
genuina convivialità della serata, alla 
quale hanno partecipato ben 130 invi-
tati.

Il menù, sapientemente studiato da 
Lilly Bonanni, Conseiller Gastrono-
mique, è stato accompagnato dai vini 
selezionati da Clara Montesanto Pillot, 
Professionnel du Vin, la quale ne ha de-
scritto le caratteristiche assieme ai pro-
duttori (Paolo Baggini per la Fattoria 
Olmo Antico di Borgo Priolo; Fabian 
e Harald Schwartz per la Fattoria La 

Magia di Montalci-
no; dottor Francesco 
Ventura per la Tenu-
ta Ritterhof di Cal-
daro). Il profumato 
Gewurtztraminer ha 
accompagnato il Car-
paccio di petto d’ana-

tra affumicato e Crispy di carciofi; lo 
Spumante Brut Rosé Marty ha esalta-
to i Ravioli alla Zucca con Cremolata 
alle noci; il Rosso di Montalcino 2008 
ha richiamato la salsa di vino del Risot-
to al radicchio di Treviso; la Suprema 
di tacchino farcita alla frutta secca ha 
goduto del privilegio del vellutato Bru-
nello del 2004. Un trionfo di dessert al 
buffet ha concluso in gloria con un gra-
devolissimo moscato La Galeisa.
Il convivio – svoltosi all’insegna della 

musica, del buon cibo, del bere sapien-
te e della convivialità piacevole e spon-
tanea – è stato arricchito dalle Signore 
presenti, che con le loro raffinate mise 
hanno allietato elegantemente i tavoli 
dalla spettacolare vista sui tetti illumi-
nati di Roma, sfavillante in occasione 
delle festività natalizie.
I discorsi di benvenuto e di ringrazia-
mento, rivolti dalla dolcissima e radio-
sa dottoressa Adele Lax, “Presidente” 
del “Bailliage in rosa”, hanno messo 
in rilievo i valori di solidarietà, pace, 
fratellanza e rispetto reciproco che ali-
mentano e sostengono la Confrérie e 
tutti coloro che vi afferiscono.
Ospiti d’onore della serata il Bailli 
Délégué d’Italie dottor Roberto Zan-
ghi e lo Chancelier National Bruno 
Peloi, con le loro elegantissime mogli.
Numerose le persone convenute 
dall’alto prestigio, fra cui: Giancarlo 
e Ludovica Rossi Purini, la Marchesa 
Dani del Secco d’Aragona con la figlia 
Ludovica, l’onorevole Sandra Cioffa, 
il professor Francesco Fedi, le Princi-
pesse Michelle Kling e Daniela Pacelli, 
la Presidente del Brutium Assessore 
Gemma Gesualdi, il professor Benia-
mino Quintieri e la splendida signora 
Rossella, l’avvocato Giovannella Cas-
siani, la telegiornalista Camilla Nata 
(Chargé de Presse di Roma Aurora), il 
Prefetto Gianni Ietto e signora.
Finale con una divertente lotteria e 
l’estrazione di numerosi premi.
Prima di congedarsi, i convenuti sono 
stati omaggiati di un kit di creme della 
linea Aragona antiaging e di una gra-
ziosa bottiglia mignon dell’olio Extra 
Vergine d’oliva dell’Azienda Carac-
ciolo di Calabria, produzione esclusiva 
dell’avvocato Giovannella Cassiani.
Nessuna serata migliore avrebbe potu-
to fornire alle Socie della Chaîne e ai 
loro ospiti una kermesse così armonio-
sa e indimenticabile.

Vita dei Bailliages Roma Aurora

Suggestiva Serata dell’agrifoglio
all’Hotel Hilton Cavalieri

1. Eleganza e bellezza ai tavoli. 2. Tante le signore presenti alla Festa di Roma Aurora. 3. Paolo Baggini, 
Harald Schwartz, Adele Lax, Fabian Schwartz, Francesco Ventura e Clara Pillot. 4. Camilla Nata, Rober-
to Zanghi, Heinz Beck, Adele Lax e Bruno Peloi. 5. Adele Lax con Cristina Bellini.

1.

2.

5.4.3.
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Grazie all’impegno e alla generosità 
delle nostre care Socie messicane, 

nello scorso mese di gennaio il Bailliage 
Roma Aurora della Chaîne des Rôtis-
seurs ha potuto effet-
tuare gratuitamente 
una visita alla mostra 
Teotihuacan, la città 
degli Dei, organizza-
ta nel Palazzo delle 
Esposizioni, a Roma. 
Erano numerose le 
Consoeurs presenti, 
sempre puntuali e col-
laborative! All’ingres-
so del Museo, le Socie 
convenute hanno rice-
vuto, oltre al biglietto 
d’ingresso, un dépliant 
illustrativo con la mappa della Meso-
america, la pianta della città azteca e 
una brochure riassuntiva della nascita e 
dell’evoluzione dell’antica civiltà preco-
lombiana, legata ai miti e alle credenze 
indigene. Grazie alla disponibilità del 
professor Miguel A. Zaragoza, nostra 
guida, abbiamo potuto usufruire anche 
di un dispositivo di ascolto individuale, 
da lui stesso omaggiato, molto utile per 

poter ascoltare al meglio le spiegazio-
ni impartite riguardanti l’architettura, 
l’urbanistica, le maschere e i recipienti 
di pietra e di ceramica, la lavorazione 

dell’ossidiana, l’arti-
gianato e il commer-
cio aztechi. Il profes-
sore ha invitato tutti a 
riflettere su una con-
siderazione: moltissi-
mi prodotti che oggi 
usiamo e utilizziamo 
nella vita quotidia-
na e che fanno parte 
delle nostre abitudini 
alimentari e gastro-
nomiche sono sempre 
appartenuti al patri-
monio ancestrale del 

Nuovo Continente. Uno degli esempi 
più calzanti: è dal Messico che proviene 
il condimento della nostra pasta, quello 
che gli Aztechi chiamavano tomatl, os-
sia proprio il pomodoro! E chi avrebbe 
potuto immaginare che il peperoncino, 
il mais, i fagioli, il cacao, il cioccolato 
(chiamato acqua amara!), il tabacco (al-
lora usato a scopo religioso e medicina-
le!), la zucca e la vaniglia, così come lo 

stesso tacchino, provengano da quelle 
terre! Un’altra invenzione a noi fami-
liare, la gomma da masticare, deriva dal 
lattice dell’albero chicozapote, che gli 
indigeni maya erano soliti masticare!

Il variopinto party  
dal sapore messicano 

predisposto dal Professionnel 
Antonello Colonna

In occasione di questa stupenda visi-
ta, abbiamo avuto il piacere e l’onore 
di avere con noi S. E. l’Ambasciatore 
del Messico Jorge Chen Charpentier, 
l’Ambasciatore del Canada Jim Fox e 
la sua splendida consorte Nurys Estrel-
la Fox, il Ministro dell’Ambasciata del 
Messico signora Emma Rodríguez. Gli 
illustri ospiti sono stati accolti dal so-
cio Professionnel Antonello Colonna, 
che aveva predisposto in loro onore un 
ricco e variopinto cocktail-party dal sa-
pore messicano. Immensa la gioia del 
Bailli Adele Lax, nel momento in cui 
gli Ambasciatori, le Ambasciatrici e le 
rappresentanti del mondo Diplomati-
co presenti hanno aderito con entusia-
smo alla proposta di iscriversi al Bail-
liage Roma Aurora in qualità di Socie 
e Soci Onorari, così come consentito 
dalla Statuto della Chaîne Italia, di cui 
avevamo elevata rappresentanza gra-
zie alla presenza della nostra carissima 
Chargé de Missions National Anna 
Accalai! Vive la Chaine!

Camilla Nata
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Roma Aurora

In margine alla mostra Teotihuacan - La città degli Dei 
Cocktail sul tema all’Open Colonna

Il Messico 
precolombiano

ancestrale scrigno gastronomico

1. Marcella Amezquita, Adele Lax, Jorge Chen Charpentier, Ambasciatore del Messico, e Anna Accalai. 2. Una bella foto di gruppo in occasione della mostra sulla civiltà 
precolombiana in Messico. 3. Il Bailliage Roma Aurora alla mostra Teotihuacan - La città degli Dei. 4. Gli Ambasciatori di Canada e Messico presenti alla serata culturale.

1.

2.

3. 4.
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Se i nostri antesignani – gli oyers 
dapprincipio e successivamente 

i rôtisseurs, maestri nel passare allo 
spiedo le oche nei primi secoli della 
Confraternita – avessero par-
tecipato lo scorso 21 no-
vembre al nostro entre 
bailliage Roma Urbe 
- Abruzzo Adriatico, 
dedicato al cibo simbolo 
della Chaîne, siamo certi che ci 
avrebbero fatto i complimen-
ti. Ma soprattutto li avrebbero 
fatti al giovane e lanciatissi-
mo chef Valerio Cento-
fanti del Ristorante 
L’Angolo d’Abruzzo 
(piazza Aldo Moro 8, 
a Carsoli, in provincia 
dell’Aquila). L’impegno 
di Valerio nello studiare la 
preparazione e la cottura dell’oca – 
pietanza in genere rara a 
trovarsi nei menù 
dei ristoranti – è 
stato premiato dal 
consenso unanime 
dei più di sessanta 
commensali presen-
ti. Valerio ha accettato di 
buon grado la sfida, e l’ha vinta. D’al-
tra parte, non poteva che essere 
così per uno chef e un risto-
rante tra i più accreditati 
e conosciuti non soltanto 
in Abruzzo, ma anche a 
Roma, dato che Carsoli è 
sì in territorio abruzzese, 
ma dista soltanto 50 chilo-
metri dalla Capitale.
L’Angolo d’Abruzzo anche 
quest’anno si è confermato ai vertici in 
tutte le guide gastronomiche, con pun-
teggi di eccellenza, sia per la cucina, 

forte nel rispetto dei valori e dei sapori 
della tradizione, della semplicità e del-
la genuinità, sia nella fornitissima can-
tina, curata dal patron e fondatore di 

questa attività, il padre Lamber-
to Centofanti: cantina che al-

cuni di noi in piccoli grup-
pi hanno potuto visitare e 
ammirare. Per merito di 
Valerio, nel 2010 L’Angolo 

d’Abruzzo è stato inserito an-
che tra i Jeunes Restaurateurs 

d’Europe.
Ma tornando al nostro Repas 

Amical, anche se l’oca l’ha 
fatta da padrona, “non è 

stata solo oca”, e non 
poteva essere diver-

samente in questo ri-
storante famoso per i funghi, 
il tartufo e il classico piatto di 

affettati, cui per l’occasione s’è aggiun-
ta una memorabile scamorzi-

na alla brace (un fuori 
programma offerto-
ci da Lanfranco).

Questo il goloso 
menù preparato per i 

l’Interbailliage. Gli an-
tipasti: Prosciutto d’oca, 

Salame d’oca, Petto d’oca affumicato, 
Culatello di Zibello.

I primi: Risotto al tartufo, 
Fettuccine al ragù d’oca.
I secondi: Cosciotto d’oca 
con patate al forno, Sca-
morza di latte vaccino 

alla brace.
Dessert: Torretta alle aran-

ce, Piccola pasticceria, seguite 
da caffè e digestivo.

I vini che hanno accompagnato le por-
tate erano rigorosamente abruzzesi: il 
Trebbiano dell’azienda agricola Terzi-

ni e il Montepulciano della Torre dei 
Beati hanno trovato il consenso anche 
di un ospite d’eccezione, Luigi Mastro-
cicco, membro del Consiglio Nazio-
nale della Fisar (Federazione Italiana 
Sommelier), il quale, intervenuto per 
la prima volta a una nostra riunione 
conviviale, si è dichiarato entusiasta 
della Chaîne des Rôtisseurs, così come 
un gruppo di amici della provincia di 
Frosinone, che presto rivedremo con 
noi.
In abbinamento al dessert è stato inve-
ce servito il Moscato d’Asti Marenco.

Il Repas si è rivelato così, senza paura 
di essere smentiti, un vero e proprio 
successo, per la soddisfazione dei Bail-
li Marco Forcella e Luigi Mannucci, 
quest’ultimo con la sua Anita, i veri 
padroni di casa per il loro legame fami-
liare con Carsoli e, anche, con questo 
Angolo d’Abruzzo.

Laura Pennesi
Chargée de Presse Roma Urbe

Vita dei Bailliages Abruzzo Adriatico

L’oca (ma non solo) 
nel ricco menù del 

Ristorante L’Angolo d’Abruzzo

Ristorante L’Angolo d’Abruzzo
Piazza Aldo Moro, 8

Carsoli (L’Aquila)
Telefono 0863-997429

Torretta alle arance.

Cosciotto di oca con patate.

Risotto al tartufo.

Tagliatelle al ragù di oca.

Marco Forcella, Bailli Abruzzo Adriatico.
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Lo scorso dicembre, la brezza del-
la cucina marinara dell’eccellente 

ristorante La Polena ha allietato, in 
una splendida cornice 
bianca, la Cena degli 
Auguri di Natale dei 
Confrères del Baillia-
ge Abruzzo Adriatico. 
L’appuntamento era 
nella nuova e prestigio-
sa sede del ristorante, a Montesilvano. 
Qui è stata degnamente celebrata la 
festività più attesa dell’anno, grazie al 
servizio a cinque stelle del caro Mario 
Olivieri e all’eccellenza degli chef Ma-
ria De Sanctis e Luigi Corneli. 
Prodotti ittici in genere e crostacei in par-
ticolare hanno impreziosito il menu, nel 
proporre il quale la cucina si è superata, 
con piacevolissimi richiami alla tradizio-
ne e ottima propensione alla ricerca.
Tanto per dare subito il giusto ritmo 
alla serata, Gamberi e zucchine freschi 
col connubio di un delicatissimo aceto 
balsamico hanno aperto le danze, gra-
zie anche al sapore avvolgente del sem-
piterno Prosecco di Valdobbiadene.
Nel solco della tradizione, il Gran mi-
sto di crostacei, che rende La Polena 
una vera cattedrale del gusto: un’apo-
teosi di crudi e bolliti, impreziositi da 
olio extravergine d’oliva abruzzese, ca-
paci di far esultare i commensali.

Secondo consuetudine pure il fragrante 
Guazzetto di vongole veraci, deliziose 
con il pane freschissimo, così come le 

morbidissime polpetti-
ne di pesce con pachi-
no. Il radicamento al 
territorio e l’aspirazione 
all’eccellenza, raggiunta 
in toto, si sono manife-
stati con la Chitarrina 

alle crudità appena scottate in padella… 
quasi un richiamo proustiano ai tempi 
andati della marineria che a sera assa-
porava il pescato di fresco. A chi avesse 
nostalgia degli Gnocchi della Nonna 
non potrebbe consigliarsi se non una 
capatina a La Polena per gli gnocchetti 
fatti in casa, passati a uno a uno, con 
misto di crostacei insaporiti da un filo 
di dolce pachino. Dopo un tripudio di 
pesce delicatissimo, abbinato a paste 
d’altri tempi, che hanno riscaldato i cuo-
ri e la memoria, con spruzzate di Pinot 
grigio Terlano, una poetica Fritturina 
mista, con morbida e croccante pastella 
(neanche fosse stata quella di un panet-
tone mandorlato…). Il dolce di Natale 
è stato ancora un segno della tradizione 
che incrocia e arricchisce l’eccellenza, 
con il palato sollecitato a condividere il 
piacere della vista del Mont Blanc alle 
castagne, innaffiato da un intramonta-
bile Moscato La Spinetta.

Questo l’elenco completo delle porta-
te. Aperitivo La Polena: Gamberi con 
zucchine e aceto balsamico, accompa-
gnati da Prosecco di Valdobbiadene La 
Vi Canavel. Antipasti: Astice marinato 
o Astice bollito; Piatto quattro crudi 
(scampi, calamaretto gobbetto e triglia) 
o Piatto quattro bolliti al limone (scam-
po, calamaretto, gambero e sogliola). 
Gamberi con rucola e pachino, Pannoc-
chia bollita al sedano, Scampi scottati in 
padella in salsa di zucchine, Guazzetto 
di vongole veraci, Polpettine di pesce 
con pachino, Fritturina La Polena.
Primo piatto: Chitarrina La Polena alle 
crudità scottate in padella, specialità di 
Maria. Gnocchetti fatti in casa con misto 
di crostacei, pachino e rucola. Secondi 
piatti: Fritto misto sgusciato (calamaret-
to, scampo e magnana). Insalata mista. 
Sorbetto al limone, seguito dal Dolce: 
Mont Blanc alle castagne con Moscato 
Bricco Quaglia La Spinetta.  Vino: Alto 
Adige Pinot grigio Doc Cantina Terlano.

Guido Carletti 
Vice-Argentier

Vita dei Bailliages Abruzzo Adriatico

La Festa di fine anno nella nuova sede del Ristorante La Polena, a Montesilvano

Anche il candore della neve
per auguri natalizi speciali

Ristorante La Polena
Viale Aldo Moro, 3 - Montesilvano (Pescara)

Telefono 085-66007 - Fax 0854516638 
Sito www.lapolena.it

E-mail informazioni@lapolena.it

1. Suggestiva immagine della spiaggia di Pescara imbiancata dalla neve. 2. Antonio Mariani, Gianfranco Ricci, il Bailli Marco Forcella, Guido Carletti, Annalisa 
Paoletti e Anna Grazia Forcella. 3. La tavola imbandita. 4. Le prime leccornie attendono i commensali. 

1.

2. 3. 4.
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Metti una sera a cena con… il tar-
tufo, un Maître Rôtisseur po-

liedrico e un dinamico Bailli. Con tali 
premesse, il Repas Amical della Châi-
ne di Milano non poteva non ricevere 
un generale plauso incondizionato.
Continuando una tradizione che dura 
da anni, a inizio inverno il Bailli Lui-
gi De Sisto organizza un 
incontro conviviale a base 
di tartufi, con menu ispi-
rato alla tradizione pie-
montese. Appuntamento 
al TGarba di Milano, 
dunque. Per l’occasione, 
grazie alla bravura del 
patron Mauro Spadoni, il 
ristorante con cucina tosca-
na s’è trasformato in raffinata trattoria 
piemontese.
Accolti dal Bailli De Sisto e dalla 
consorte Ornella, col sottofondo di 
un’orchestrina – le cui musiche hanno 
accompagnato tutta la serata –, Rôtis-
seurs e ospiti hanno avuto la sensazio-
ne di trovarsi a una cena in famiglia. 
Stuzzicante il rito dell’aperitivo, du-
rante il quale si rinnova il piacere di 
rivedersi, di conversare e di conoscere 
gli ospiti. Il protagonista della serata, il 
tartufo bianco d’Alba, compare su cro-
stini con salame e schegge di grana.
Il menu è ispirato all’antica cucina dei 
contadini delle Langhe e del Monfer-
rato; cucina semplice, con prodotti 
delle singole fattorie, che un tempo si 

sostenevano allevando animali e colti-
vando la terra.
A tavola – in attesa dell’antipasto, un 
delicato filetto di tartare all’albese – 
Ornella De Sisto ha fatto simpatica-
mente il giro dei tavoli, consegnando a 
ogni commensale un sacchettino con il 
prezioso tubero. Come sempre, sguar-

do e olfatto di ognuno 
si sono concentrati sui 
tartufi dei vicini, quasi 
che quelli fossero “più 
grandi e profumati”. Pur 
se Gigi De Sisto compie 
sempre il miracolo di 
ottenere tartufi che pa-
iono usciti da una fab-

brica di precisione, tanto 
sono uguali, non sono mancati attimi 
di smarrimento. Subito svaniti, però, 
all’arrivo del primo piatto, i tajarin (ta-
gliolini, fatti con pasta fresca all’uovo), 
finissimi, cotti alla perfezione, conditi 
con burro e ricoperti di tartufo.
A seguire, per gustare meglio il sapore 
del tartufo, un piatto molto semplice: 
uovo all’occhio di bue servito con un 
delicato sformato di erbette. Sulla cot-
tura dell’uovo si sono confrontate due 
scuole di pensiero: dev’essere umido o 
leggermente abbrustolito? La querelle 
continua.
Menu completato col piacevole dessert, 
Sorbetto mela verde al Calvados.
Appropriata la scelta enologica – viti-
gni piemontesi –: Langhe Nebbiolo, da 

uve La Morra e di Castiglione Fallet-
to; leggero e morbido, adatto con pie-
tanze a base di tartufo. Il vino gustato, 
dall’aperitivo al dessert, proveniva da 
un’antica azienda agricola, la Oddero 
di La Morra, la cui prima bottiglia ri-
sale al 1878, e da allora è sempre pro-
prietà della stessa famiglia, giunta alla 
quinta e sesta generazione.
Al termine del Repas, dopo il saluto 
di Luigi De Sisto, ha preso la parola 
Giorgio Aleandro Zentilomo, Grand 
Commandeur, Bailli Délégué d’Italie 
Honoraire e Conseiller Magistral Ho-
noraire, che ha anticipato un probabile 
viaggio nelle terre del vino spumante. 
In Champagne? Nemmeno per idea, 
in Russia, in una regione che vuole im-
porsi con proprie bollicine.
Molti applausi quindi al Professionnel 
Mauro Spadoni e alla sua équipe, e un 
caloroso ringraziamento a Ornella e 
Luigi De Sisto, un Bailli che con tra-
volgente entusiasmo riesce a trasfor-
mare ogni Repas in una serata di au-
tentica, allegra amicizia.
Gran finale con i gourmet impegnati 
in una serie di balli. 

Giorgio Bruno Rossi
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Milano et Lombardie

La simpatica querelle sviluppatasi al Ristorante TGarba di Mauro Spadoni

L’uovo all’occhio di bue con tartufo
dev’essere umido o abbrustolito?

Ristorante TGarba
Viale Pasubio, 8 - Milano

Telefono 02-6572105
E-mail: t.garba@libero.it

1. I tartufi ci sono, la tavola attende. 2. Il Bailli Luigi De Sisto con lo Chef Rôtisseur Mauro Spadoni. 3. La gioia nel ricevere il personale sacchetto di tartufi.

Cestino con tartufi.

3.

1. 2. 3.
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Natale si trascorre in famiglia, ma 
il periodo natalizio è anche de-

dicato agli amici più cari. La Chaîne 
meneghina si ritrova a festeggiare in 
un’atmosfera intima, in un ambiente 
particolarmente ospitale: la casa del 
Bailli Luigi De Sisto e della consorte 
Ornella. È un appuntamento cui non 
si può mancare. Eravamo in un centi-
naio, accolti con affetto e signorilità dai 
padroni di casa. Musica dal vivo, bal-
lo, la tombola e una cena di gala: ecco 
gl’ingredienti della serata.
Di alto livello il menu proposto dai 
Cucinieri di Tiziana e Pierino Penati. 
A partire dall’aperitivo e dagli Stuz-
zichini di benvenuto: cantucci, paté 
di foie gras, prosciutto crudo, gamberi 
reali... A seguire Flan di parmigiano, 
Calamari ripieni, Vellutata con spuma 
di formaggio, Risotto con i cardi gobbi, 
Costolettine fritte di agnello. Dessert: 
mousse di cioccolato, tiramisù, gelato 
al baccello di vaniglia, cannoncini con 
crema pasticcera e panettone.
Vini all’altezza dei cibi: Brut Rosé 2007 
Castel San Giorgio, Altemasi Brut Mil-

lesimato 2006, Prestige Ca’ del Bosco, 
Terre di Franciacorta Bianco Ca’ del 
Bosco, Lagrein Dunkel 2008 Cavit e 
Stellata Malvasia Passito 
Santa Giustina.
Una nota a parte sui Cu-
cinieri. Non sono solo un 
catering di alto livello, ma 
una costola di un famosis-
simo ristorante lombardo, 
i Penati. Aperto nel 1940 
a Viganò Brianza, oggi è 
giunto alla terza genera-
zione con Tiziana e Pieri-
no e il loro figlio Theo. Il 
ristorante – da anni Stella 
Michelin – propone una 
cucina ricercata e innova-
tiva, privilegiando i pro-
dotti del territorio. Nato 
come trattoria, si è via via 
affermato per la sua cuci-
na, ma anche per l’accurato servizio. 
La serata ha vissuto un momento par-
ticolare con l’ufficializzazione della no-
mina a Commandeur di Abramo Ma-
gnani, Conseiller Culinaire Honoraire: 

onorificenza che premia la sua lunga 
attività (ben 35 anni) nella Chaîne. 
Non è mancato il gioco della tombola: 

momento di allegria e di 
simpatica gara per com-
pletare le cartelle.
Infine, lo scambio degli 
auguri e un grazie since-
ro a Luigi e a Ornella, per 
aver aperto la loro casa a 
tanti amici. Con i compli-
menti al Bailli De Sisto: il 
2010 è stato impegnativo, 
ma ricco di soddisfazio-
ni. Il Grand Chapitre ha 
riscosso grande successo, 
consentendo a tanti ospiti 
italiani e stranieri di co-
noscere più a fondo o di 
scoprire Milano, non solo 
dal punto di vista gastro-
nomico. Ma anno fecon-

do pure per il Bailliage di Milano, per i 
vari Dîner organizzati. 

Giorgio Bruno Rossi 
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Milano et Lombardie

La famiglia De Sisto ospita 
la tradizionale cena di Natale meneghina

I Cucinieri di Penati
in casa di Gigi e Ornella

1. Raffinatezza a tavola. 2. Dopo le 
prelibatezze dei cibi, ecco un mo-
mento di allegria con il ballo. 3. I co-
niugi Dario e Fernanda Lonardoni.

Il Bailli Luigi De Sisto con Abramo Magnani, 
nuovo Officier Commandeur. 

Lutto nella Chaîne per la scomparsa di 
Alessandro Alessi

Lo scorso gennaio, si è spento a Milano il Confrère 
Alessandro Alessi. Tanta commozione e mestizia 
ai suoi funerali, ai quali ha partecipato anche una 
delegazione di Rôtisseurs. Alessandro Alessi era 
iscritto alla Chaîne da oltre trent’anni: aveva ri-
cevuto le insegne di Pair e Officier Commandeur. 
Era un habitué – sempre sorridente e cordiale – de-
gli incontri conviviali del suo Bailliage. Giudice di 
vecchio stampo, a fine carriera, dopo aver percorso 
tutti i gradini della Magistratura, ricoprì l’ambito incarico di 
Presidente del Tribunale di Milano. 

Era uomo buono e giusto, e non poteva essere 
altrimenti. Oltre agli obblighi della severità del-
la giustizia dove necessaria, sapeva applicare il 
buon senso e l’equilibrio, come è stato affettuo-
samente sottolineato nel corso della cerimonia 
dai figli Giuseppe e Marcello.
Il Bailliage di Milano piange dunque la perdita 
di un vero amico. All’unanime cordoglio si asso-
ciano il Bailli Délégué Roberto Zanghi e tutti i 

Confrères italiani. 
Le Rôtisseur esprime le più sentite condoglianze ai familiari.

Alessandro Alessi.

1.

2.

3.
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Esperienza unica, quella vissuta dal 
Bailliage di Piacenza ed Antica 

Eridania, il quale, oltre a essere tras-re-
gionale perché può contare su soci del-
le province di Piacenza (Emilia-Roma-
gna) e Lodi (Lombardia), può vantarsi 
anche di organizzare eventi tras-asso-
ciativi. E dunque, la grande capacità di 
relazione del Bailli, Dottor Loris 
Lombroni, ha permes-
so di collaborare con 
l’Associazione Italia-
na Sommelier, dele-
gazione di Lodi, alla 
riuscita della serata 
organizzata dall’In-
ternational Inner Wheel, 
Distretto 204 PHF, Club di 
Codogno. La sede è stata 
il ristorante L’Arsenale di Cavenago 
d’Adda, uno dei fiori all’occhiello della 
ristorazione lodigiana.
L’Inner Wheel di Codogno, abilmente 
presieduta dalla Dottoressa Clara Lu-
sardi Mussida, associa le mogli dei ro-
tariani; l’A.I.S. il cui delegato di Lodi 
è Carlo Milani, gran conoscitore del 
mondo dei vini, è il punto di riferimen-
to dei sommelier professionisti e degli 
appassionati del settore.

Il tema individuato era Il vino delle 
donne incontra le donne, molto indicati-
vo perché proposto da un’Associazione 
totalmente al femminile su una carat-
teristica che prende piede: il gentil ses-
so occupa sempre maggiori spazi in un 
mondo che in passato era monopolio 
degli uomini. 
Negli ultimi anni abbiamo assistito a 

una presenza sempre maggiore 
di donne, sia in veste di som-

melier, attività esaltata 
dalla sensibilità e dal 
gusto proprio delle 
donne, sia in quel-

la d’imprenditrici del 
settore. Proprio come 

l’ospite che ha connotato 
gli interventi enologici del-

la serata, la signora Carla Asti, della 
Cantina Luretta, con sede nel Castello 
di Momeliano, val Luretta, provincia 
di Piacenza. Con lo scopo dichiara-
to di spiegare gli abbinamenti con i 
cibi, la signora Asti ha manifestato 
tutto il suo amore per la professione 
che svolge e che è stato ben compreso 
dai presenti, i quali l’hanno gratificata 
con una grande attenzione. Curiose le 
spiegazioni dei nomi assegnati ai vari 

vini prodotti che hanno accompagna-
to i piatti serviti.
Lo chef (il lodigianissimo Fabio Gra-
nata) ha dato ampia dimostrazione 
dell’abilità in cucina che gli ha riser-
vato costanti riconoscimenti nelle più 
rinomate guide gastronomiche.
La serata prevedeva l’aperitivo in giar-
dino, il brut metodo classico Principessa 
con salumi lodigiani ed emiliani e frit-
to di acquadelle e tempura di verdu-
re (sfiziosissimi). Riflessione: si fanno 
grandi spumanti anche al di fuori delle 
zone più celebrate.
A seguire il risotto alle verdure prima-
verili, piatto della tradizione di tutta 
quella fascia della pianura padana dove 
da sempre il riso è coltivato. Fabio ne è 
magnifico interprete. Il vino, Doc, era 
il Boccadirosa, da vitigno Malvasia di 
Candia: abbinamento centratissimo!
Delizioso il piatto principale, manzo 
all’olio con verdure, e il vino servito – 
un Igt di grandissima stoffa, dal nome 
particolarmente intrigante: Come la 
pantera e i lupi nella sera – ha conferma-
to la possibilità di vini eccellenti anche 
al di fuori dei disciplinari.
Per finire la torta morbida di mele e 
amaretti con schiuma di latte, dolce del 
territorio; altro ottimo abbinamento 
con le Rane ancora Doc e ancora Mal-
vasia di Candia, questa volta vinificata 
dolce.
Il chitarrista classico Diego Venosta ha 
offerto alle signore momenti di musica 
eseguita con grande bravura.
In chiusura, un pensiero di George 
Bernard Shaw, riportato sulla locan-
dina della serata: “Non c’è amore più 
sincero di quello per il cibo”. Eventi 
come quello cui abbiamo partecipato 
rafforzano tale sentimento.

Gabriele Scotti

Vita dei Bailliages Piacenza - Antica Eridania

Esperienza unica al Ristorante L’Arsenale, a Cavenago d’Adda

Il vino delle donne
incontra le donne

1. Interno delle Cantine Luretta, nel Castello di Momeliano. 2. Il Castello di Momeliano. 3. Sara e Fabio 
Granata.

Acquadelle fritte

1. 2.

3.
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Lo scorso autunno, il Baillage di 
Piacenza-Antica Eridania ha re-

alizzato un grandioso Repas nel Risto-
rante La Palta (a Bilegno, frazione di 
Borgonovo - Piacenza). Il Bailli Loris 
Lombroni è a un passo dal realizzare 
ben 11 incontri conviviali in un anno 
(escluso il solo mese di agosto). Si avvale 
di motivatissime collaboratrici (Ileana, 
Marisa, Sonia) che a loro volta posso-
no contare sull’accondiscendenza dei 
rispettivi consorti. Ospiti e Soci, nume-
rosi nonostante il maltempo, sono stati 
accolti nelle belle sale del locale, riserva-
to alla Chaîne.
Il ristorante da tempo gode della consi-
derazione dei buongustai e delle guide 
più celebrate, ma non si adagia certo 
sugli allori. Isa in cucina e il marito 
Roberto in cantina continuano a fare 
proposte atte a deliziare 
i palati dei commensali, 
seguiti anche dalla so-
rella di Isa, Monica, e 
dal marito Marco Sogni 
in sala.
Allettante l’aperitivo 
di benvenuto: bollicine 
metodo classico (pia-
centino zona di Castelarquato!) per ac-
compagnare gli strepitosi Finger food 
(paté, mousse…).
Poi a tavola. La Tartara di vitello con 
crocchette al tartufo nero e maionese 
alla cipolla, abbinata a vino bianco al-
saziano, ha fatto subito intendere che 
la cucina merita i consensi che le sono 
attribuiti: presentazione e realizzazio-
ne di grande livello.
A seguire, Raviolini di porcini al curry 
con zuppa di latte al cocco. È stato il 
piatto più… controverso, dando vita a 
un serrato confronto tra i pro e i contro. 
Roberto ha proposto un abbinamento 
estremo, a parere di chi scrive: un rosso 
della Cantina Masi, grande produttore 
di Amarone. Personalmente ho degu-

stato il piatto sia col bianco alsaziano 
sia con questo grande rosso: l’Osar del 
1999 (80% e forse più di Oseleta, viti-
gno autoctono perduto e fatto rivivere 
dalla cantina Masi, e il resto Corvina). 
Roberto ha pensato alla combinazione 
tra i sentori del vino (spezie, caffè) e 
quelli del latte, anche se di cocco!, ri-

componendo ideal-
mente il profumo e 
il sapore del caffel-
latte.
È arrivata poi l’In-
salata di coppa af-
fumicata su trancio 
di melanzana con 
salvia fritta e zaba-

ione alla senape. Piatto del territorio 
anche questo, di buon equilibrio. Sem-
pre vino Osar, sempre un po’ sopra 
le righe, ma da degustare con grande 
soddisfazione.
Piccola pasticceria (applausi!) in attesa 
del finale trionfo del dessert: Crema 
bruciata al rum con cremoso di ciocco-
lato Guanaja ai fichi. In questo caso, il 
vino era una certezza: il Morsi di luce 
prodotto con uve zibibbo surmature 
dell’isola di Pantelleria. Adat-
tissimo al cioccolato con i suoi 
sapori di frutta sciroppata e 
vaniglia. Piatto apprezzato 
da tutti.
Il confronto finale è sta-
to come sempre arguta-

mente introdotto dal Bailli che ha ri-
badito lo spirito che anima le serate: il 
cibo e il vino, quando trovano i giusti 
interpreti, sono elementi che contrad-
distinguono una zona geografica e i 
suoi abitanti.
Una vera e propria ovazione ha accolto 
l’arrivo in sala della brigata di cucina 
al termine della cena. Isa ha illustrato 
il suo modo d’interpretare i piatti, con 
riguardo ai prodotti del territorio, ma 
con continue rivisitazioni, pur senza 
eccedere. Roberto ha palesato la sua 
notevole cultura enologica, tale da con-
sentirgli di proporre anche vini al di 
fuori di quelli prodotti dalle più cele-
brate cantine, ma di grande interesse.
I Repas della Chaîne alla Palta stanno 
diventando un appuntamento irrinun-
ciabile, stando ai commenti raccolti al 
termine della serata. 
 

Gabriele Scotti
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Enogastronomia di livello
alla Palta di Bilegno

Ristorante La Palta
Bilegno di Borgonovo Val Tidone (Piacenza)

Telefono 0523-862103

Gabriele Scotti con Loris Lombroni ai saluti finali; prima a destra, Isa Mazzocchi.

Lidia Lombroni fra Riccardo Spazzadeschi e 
Davide Negroni.

Lo squisito dessert
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La capacità di organizzare una 
cena in pieno luglio certifica che il 

Baillage di Piacenza e Antica Eridania 
può contare su iscritti convinti e decisi, 
pronti a tutto pur di migliorare la co-
noscenza della gastronomia del terri-
torio.
Il Bailli Loris Lombroni, affiancato 
dal gruppo dei fede-
lissimi collaboratori, 
ha voluto testare la 
risposta dei Soci in un 
periodo solitamente 
dedicato alle vacanze. 
Ne ha ricavato una 
confortante risposta: 
i partecipanti hanno 
riempito i tavoli de-
stinati alla Chaîne dal Caffè Grande di 
Rivergaro (Piacenza), nell’amena Val-
trebbia. Il ristorante (gestito dai fratelli 
Bertuzzi), di solida e ultracentena-
ria tradizione, si affaccia sulla piazza 
principale del borgo. La località è meta 
degli abitanti della vicina pianura, so-
prattutto nei loro spostamenti durante 
i mesi estivi, quando sono alla ricerca 
della frescura che scende dagli Appen-
nini. Rivergaro è sulla sponda destra 
del Trebbia, sui primi contrafforti del-
la catena montuosa.

I fratelli Bertuzzi, Betty ai fornelli e 
Fabrizio in sala, hanno accolto con 
grande senso di ospitalità Consoeurs 
e Confrères. Scopo principale dell’in-
contro era quello di gustare la Bomba 
di riso alla piacentina con faraona, piatto 
storico, rivisitato, risalente al periodo 
della Piacenza farnesiana. Pare che 

la famiglia Farnese 
lo facesse servire ai 
propri commensali il 
giorno di ferragosto, 
anche se il piatto (nel-
la versione originale 
era previsto l’uso del 
piccione, non della fa-
raona) è parso più in-
vernale che estivo. Un 

grande plauso, quindi, alla Betty, per 
averlo sapientemente rivisitato con-
sentendo ai Rôtisseurs questa inedita 
esperienza.
La serata s’è aperta con un’insalata di 
sedano, finocchio, mandorle, frutta e 
grana e col tortino di verdure e formag-
gio caprino su salsa di pomodoro: piatti 
freschi, adatti alla calura di quel perio-
do, ottimamente abbinati allo Char-
donnay (in purezza) frizzante della 
Cantina Torre Fornello (provincia di 
Piacenza, verso la confinante provincia 

di Pavia). Poi il piatto della serata per 
la cui preparazione sono necessari: fa-
raona, burro, cipolla, riso, vino bianco, 
uova, salsa di pomodoro, parmigiano 
e pane grattugiati, salvia, sale e pepe. 
Considerata la complessità della ricet-
ta, serviva un abbinamento enologico 
importante. Si è giustamente optato 
per il Gutturnio della Tosa: fermo, gio-
vane (2009) e di grande vigore. L’en-
nesima prova delle capacità dei fratelli 
Pizzamiglio, proprietari dell’azienda e 
grandi interpreti in vigna e in cantina. 
Per dessert, torta di cioccolato, eccel-
lente, il cui problematico abbinamento 
è stato affrontato e risolto con il Passito 
Annosei di Perinelli, altro encomiabile 
operatore enologico piacentino.
Tra gli ospiti, il Dottor Mariano Gar-
barini e Anna Garbelli della Chaîne 
di Novara, Rodolfo e Roberta Broc-
colini, Paolo Egalini, il Vicepresidente 
del Circolo Falstaff di Busseto Marino 
Brambilla con la signora Angela, l’In-
gegner Umberto Falchetti con la con-
sorte Angela.
Un incontro conviviale di grande spes-
sore, insomma, a conferma della scop-
piettante vitalità della Chaîne.

Carlo Musajo Somma di Galesano
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Piacenza - Antica Eridania

Al Ristorante Caffè Grande di Rivergaro, 
gestito dai fratelli Betty e Fabrizio Bertuzzi

La Bomba di riso
alla piacentina con faraona

Ristorante Caffè Grande
Piazza Paolo, 8

Rivergaro (Piacenza)
Telefono 0523-958524 

1. Immagine interna del Ristorante Caffè Grande, a Rivergaro. 2. I fratelli Betty e Fabrizio Bertuzzi, 
titolari del rinomato ristorante.

Bomba di riso alla piacentina

Gallina faraona

1. 2.
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Splendida Festa degli Auguri, quel-
la organizzata dal Bailliage di Pia-

cenza Antica Eridania della Chaîne des 
Rôtisseurs. L’evento ha riscosso unanimi 
apprezzamenti sia per la qualità dei cibi 
sia per quella dei vini proposti. Ancora 
un successo, quindi, per lo chef Filippo 
Chiappini Dattilo, titolare dell’Antica 
Osteria del Teatro. Il rinnovato locale 
piacentino conserva inalterato il suo fa-
scino, per l’eccellente cucina, per la sobria 
eleganza e per la rara professionalità del 
personale. Dopo il rito di benvenuto – un 
gradevole calice di Franciacorta Cà del 
Bosco Cuvée Prestige Brut con preliba-
tezze dell’Osteria –, Soci e ospiti si sono 
accomodati ai tavoli del salone finemen-
te imbanditi. Il Bailli Loris Lombroni 
ha ringraziato i rappresentanti delle 
associazioni gastronomiche presenti: la 
dottoressa Gisella Corvi, presidente del 
Club Internazionale del Fornello, le si-
gnore Lucia Lusardi e Antonella Resto-
ri per l’Accademia Gastronomica Maria 
Luigia, il professor Mauro Sangermani 
presidente dell’Accademia della Cucina 
Piacentina, l’avvocato Marco Sgroi dele-
gato dell’Accademia Italiana della Cuci-
na, il giornalista Carlo Musajo Somma di 
Galesano presidente del Sodalizio Amici 
della Tavola e l’architetto Pino Falchetti, 
neo-presidente del Club dei Ragazzacci, 
nato a Retegno di Lodi il primo dicem-

bre 2010. Filippo Chiappini Dattilo, nel 
suo stile, ha ammannito piatti raffinati: 
Bianco di merluzzo Cabiot e crema di 
patate con tartufo bianco d’Alba, Ravio-
lini del plin col sugo d’arrosto, Petto di 
fagianella con castagne e 
melograno, Dolce natalizio 
al cioccolato, il Panettone di 
Farini (tradizione rinverdi-
ta ogni anno), Friandises 
e caffè. Menu della tradi-
zione, dunque, ma inter-
pretato dalla sapienza cu-
linaria di Filippo, e degno 
pertanto dell’abbinamento 
con i grandi vini seleziona-
ti dal sommelier Giancarlo Grassi. Oltre 
al citato Cà del Bosco, sono stati serviti 
Sauvignon Terlano Quartz 2007 Canti-
na Terlano; Barbaresco Martinenga 2007 
Tenuta Cisa Asinara Marchesi Gresy e 
Banyuls Grand Cru Cuvée Magnares 
1995 (Solearas). Nel corso della serata ha 
avuto luogo una breve cerimonia: “Con-
ferisco la Placca di Officier Comman-
deur arrivata da Parigi – ha detto il Bailli 
Lombroni – al fondatore del Bailliage di 
Piacenza, barone Carlo Musajo Somma 
di Galesano, già Commandeur (20 anni 
di associazione) e Croce d’Oro (25 anni). 
L’attuale onorificenza gastronomica, per 
i 30 anni di appartenenza alla Chaîne, è 
stata voluta da me e dal Bailli d’Italie dot-

tor Roberto Zanghi e concessa dal presi-
dente internazionale della Chaîne, Yam 
Atallah. Oltre a quella consegnata oggi, 
ne è stata concessa finora soltanto un’al-
tra, al dottor Giorgio Aleardo Zentilomo, 

già Bailli Délégué 
d’Italie e Conseil-
ler Magistral”. I 
presenti hanno ap-
plaudito e si sono 
congratulati con il 
premiato. Il Bailli 
Lombroni – assie-
me a Ileana Oddi 
Bercé Vice-Chan-
celier Argentier, a 

Sonia Piccoli Trippitelli Vice-Conseiller 
Gastronomique, a Gabriele Scotti Che-
valier-Sommelier, ad Antonio Grazioli 
Vice-Echanson, all’ingegner Giorgio 
Bressa e allo stesso Filippo Chiappini 
Dattilo – si è quindi soffermato sui cibi e 
sugli abbinamenti enologici. Bellissime le 
conclusioni: sia i piatti di Filippo sia i vini 
selezionati da Giancarlo sono stati eccel-
lenti. A tutti è stato offerto, come dono di 
Natale, un graditissimo salame gentile. 

Griffe

Vita dei Bailliages Piacenza - Antica Eridania

Antica Osteria del Teatro
Via Verdi, 16 - Piacenza

Telefono 0523-323777
Sito: www.anticaosteriadelteatro.it

Carlo Musajo Somma di Galesano nominato Officier Commandeur

Tradizione e sapienza culinaria
all’Antica Osteria del Teatro

Il Bailli Loris Lombroni con il Barone 
Carlo Musajo Somma di Galesano, 

nuovo Officier Commandeur.

1. I dirigenti del Bailliage di Piacenza Antica Eridania con lo chef Filippo Chiappini Dattilo. 2. Rappresentanti delle associazioni gastronomiche con Dirigenti del 
Bailliage di Piacenza della Chaîne des Rôtisseurs.

1. 2.
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Una festa di Natale tutta speciale, 
quella del 2010, per il Bailliage 

di Bolzano-Südtirol della Chaîne des 
Rôtisseurs! Per i gourmet altoatesini si 
è trattato di tre giorni indimenticabi-
li – alla fine di novembre –, trascorsi 
nella bella città extracircondariale del-
la Baviera, invitati da quel 
Bailliage e accolti con tutti 
“gli onori”, viziati e cocco-
lati che più di così  non si 
sarebbe potuto. A dispetto 
delle previsioni, durante 
tutta la nostra permanen-
za abbiamo goduto di un 
clima mite e soleggiato. 
Sono stati tre giorni ricchi 
di emozioni sia culturali sia 
gastronomiche.
Ratisbona è situata nella Baviera orien-
tale ed è attraversata dal Danubio. Ha 
conservato tutto il fascino delle città 
medievali, benché le sue origini siano 
ben più lontane. Il Danubio segnava il 

confine dell’impero romano e, per pro-
teggerlo, fu eretto un accampamento 
militare con 6.000 uomini (una legio-
ne), completato nel 169 dopo Cristo, 
anno considerato della fondazione del-
la città. Il suo nome era Castra Regina, 
cioè accampamento sul fiume Regen 

che qui sfocia nel Danubio. 
In tedesco si chiamò Re-
gensburg, appunto, fortez-
za sul fiume Regen.
È densa di avvenimenti la 
storia di questa città. Dai 
Romani – che vi rimasero 
trecento anni – fino a oggi, 
si è assistito a un susseguirsi 
di periodi di grande splen-
dore e di decadenza. Fu ca-
pitale della Baviera e sede 

di fiorenti commerci. Si costruirono 
imponenti palazzi e il principale ponte 
in pietra della Germania. Divenne li-
bera città dell’impero e più tardi sede 
delle Diete imperiali. Fu devastata in 

più punti dall’esercito napoleonico. Si 
riprese. Oggi è in “gran forma”, il suo 
nome è diffuso in tutto il mondo e dal 
13 luglio 2006 il centro storico della cit-
tà fa parte del patrimonio dell’umanità 
dell’Unesco. 
Dopo aver preso alloggio al Roter 
Hahn (Gallo rosso), un vecchio fasci-
noso albergo del centro, abbiamo dato 
inizio al programma con la visita gui-
data al castello di Emmeran, splendido, 
maestoso maniero sede della potente 
famiglia dei principi Thurn und Taxis. 
Nel cortile era stato allestito il Chri-
stkindlmarkt (mercatino di Natale), 
che viene descritto come uno dei più 
belli della Germania. Grandi bracieri 
si alternavano  alle bancarelle con pro-
dotti artigianali, vi aleggiava quell’at-
mosfera natalizia fatta di profumi 
d’abete, di spezie, di luci, di suoni che 
si può trovare solo nelle città tedesche 

Vita dei Bailliages Bolzano-Südtirol

Tre giorni intensi 
ricchi di emozioni 
sia culturali sia enogastronomiche
A Ratisbona, per rinsaldare il gemellaggio con Bressanone

Ratisbona.

La cattedrale di San Pietro

Davanti al vecchio muro romano. La delegazione del Bailliage di Bolzano a Regensburg. (Foto Wolf-Dietrich Nahr)
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durante l’Avvento. Ci siamo rifocillati 
con una piccola cena rustica. Il sabato 
mattina siamo stati ricevuti dal sindaco 
(Oberbuergermeister), persona gen-
tilissima che subito si è informato del 
Südtirol e in particolare di Bressanone, 
da quarantanni gemellata con Rati-
sbona. Ci ha fatto visitare lo splendido 
edificio sede del Comune con l’enorme 
sala imperiale in cui i rappresentati dei 
potentati imperiali si riunivano per di-
battere e deliberare: tra di loro, anche il 
principe vescovo di Bressanone.
Abbiamo poi effettuato la visita guida-
ta alla città vecchia e ai monumenti più 
significativi: la Porta Praetoria, porta 
settentrionale dell’accampamento ro-
mano, il ponte di pietra (1136-1146), il 
Duomo di San Pietro, capolavoro del 
gotico sacro in Baviera, la cinta mu-
raria medievale completa di torrioni, 
l’antico monastero benedettino con la 
basilica di Sant’Emmerano, l’Alte Ka-
pelle, con splendidi arredi rococò e il 
già menzionato Castello dei principi 
Turm und Taxis.
Nel frattempo si era fatto mezzogior-
no e noi, da bravi buongustai, dove 
potevamo recarci se non  nella più 
antica Bratwurststube del mondo? 
All’estremità del ponte di pietra sul 
Danubio, c’è un locale piccino, ci stan-
no a malapena una ventina di persone, 
è frequentatissimo. Lì si mangiano le 
famose salsiccette di Norimberga dello 
spessore e della lunghezza di un dito, 
ai ferri, accompagnate da crauti. Estre-
mamente allettanti!
Alla sera Gran Galà al Ristorante 
Bischoshof. Sulla piazza avevano ac-
ceso un bel fuoco e tutti noi attorno a 
prendere l’aperitivo, mentre un’orche-
strina, posizionata sul balcone dell’al-
bergo, intratteneva gli ospiti con moti-
vi natalizi. Poi la grande cena. 
Il locale è stupendo: boiserie di quercia, 
soffitto affrescato, quel calore tipico dei 
locali tedeschi. Per l’occasione, un tri-
pudio di addobbi natalizi rossi e verdi. 
Tavoli rotondi, tovaglie e vasellame 
delle grandi occasioni. Ma soprattutto, 
in quell’atmosfera intima e serena, si 

sentiva il desiderio di onorare gli ospi-
ti, e il senso vero dello stare insieme, il 
tutto legato al Natale, che in Baviera è 
profondamente sentito. Per una festa 
così importante, un menu altrettanto 
importante. 
Un menu ricco e imperioso, che con-
traddistingue la cacciagione, piatti vi-
gorosi, ove tuttavia non si avvertiva pe-
santezza alcuna e dove era stata posta 
grande cura nella presentazione.
Guancette di maiale cinghialato con 
foie gras e vedure invernali, Trota di 
torrente in guazzetto, Carrè di cervo 
giovane con pasta mignon, cavolo rosso 
e funghi, Parfait di Lebkuchen (Pan-
pepato) con arancia speziata e zabaione 
al punch, Kaffè e biscottini di Natale.
Vini: Veltliner verde Smaragd Doma-
ene Wachau 2008, con quel che di sil-
vano, tuttavia suadente. Villa Antinori 
rosso 2007. Di un rosso Antinori c’è 
poco da dire, è già stato detto tutto.
La domenica mattina, giorno del-

la partenza, siamo andati alla messa. 
Un’emozione grandissima! La chiesa 
è la Alte Kapelle, una delle più bel-
le chiese barocche della Baviera, con 
splendidi arredi rococò. La barocchiz-
zazione avvenne molto più tardi, il 
manufatto risale all’anno 960 o anche 
prima, quando Ottone I la donò al ve-
scovo di Bressanone. Messa cantata da 
un coro misto maschile e femminile e 
recitata in latino. Eravamo estasiati da 
tanta bellezza e dalla spiritualità che 
pervade quel luogo. Dopo il brunch 
all’Hotel Roter Hahn – un brunch che 
andava dalle ostriche fino ai wuerstel, 
passando per pesci, formaggi, carni, 
pasta, riso, dolci, il tutto squisitissimo – 
abbiamo ripreso la via di casa.
Grazie di cuore ai nostri Confrères-
Amici di Regensburg per la squisita e 
incomparabile ospitalità.

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Bolzano-Südtirol

1. Rosa e Toni Rottensteiner con alcuni Confrères della Baviera orientale. 2. Sabine Settari con Daniela e Paolo 
Bonvicini. 3. Karl-Gunther Wilfurth, Bailli bavarese, porge il benvenuto a Sabine Settari. (Foto Wolf-Dietrich Nahr)

1.

3.2.
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Trascorso il periodo natalizio a 
Regensburg, ospiti in Baviera 

Orientale, sentivamo la mancanza del-
la nostra Cena degli Auguri. E dunque 
a gennaio ci siamo ritrovati per la Festa 
di Capodanno.
Il luogo? Appiano, in una vecchia re-
sidenza (Lanserhaus) magnificamen-
te ristrutturata. E il grande Herbert 
Hintner ha cucinato per noi. Ad Ap-
piano c’è il Ristorante Zur Rose, tra più 
rinomati del Sudtirolo, di proprietà 
appunto di Herbert Hintner, chef stel-
lato e presidente per l’Italia dei Jeunes 
Réstaurateurs d’Europe. L’incontro 
non è avvenuto nel suo ristorante, ma 
in questa attigua residenza.
In una grande sala, col soffitto a volta, 
erano state apparecchiate le tavole: to-
vaglie e vasellame bianchi, su ognuna 
un sontuoso candelabro dava all’insie-
me una nota d’indiscussa eleganza.
Già con l’aperitivo e i prelibati stuzzi-
chini si è presagito un seguito eccezio-
nale. Leitmotiv delle portate: l’incon-
tro del vecchio con il nuovo, tradizione 
e creatività. Le pietanze comuni che si 
mangiavano un tempo in questa terra e 
le stesse, oggi, elaborate e raffinate dal-
la creatività dello chef.

Così, su uno stesso piatto, sono stati via 
via serviti Canederli in brodo - insalata 
di canederli e speck. Ossia l’antico, un 
canederlo in acqua calda ed erba cipol-
lina; e il nuovo: fette 
di canederlo fritte con 
cipolla e ciuffetti d’in-
divia riccia. Testina 
di vitello con cipolle - 
variazione con gelato 
alla cipolla. La testina 
di vitello con cipolle fa 
parte della tradizione. 
Non così la stupenda variante fritta col 
gelato alla cipolla. Provare per crede-
re! Schlutzkrapfen - zuppa di Schlut-
zkrapfen. Sono i clas-
sici ravioli con ricotta 
e spinaci. Si mangiano 
asciutti con burro fuso 
e formaggio, ma oggi 
si fanno anche in bro-
do. Crauti acidi con 
carne salmistrata – 
Lasagnetta con burro 
alla senape. Crauti con 
carne di maiale, la tradizione; una lasa-
gnetta spalmata di burro alla senape e 
spezie, morbida e croccante insieme: la 
creazione di Hintner. Spalla d’agnello 

in umido – cremolata con radici in-
vernali. Normalmente l’agnello viene 
mangiato in umido – la cremolata con 
radici invernali è una specialità di oggi. 

Torta di grano sara-
ceno – frittata soffiata 
con mirtilli rossi. La 
torta di grano sara-
ceno è molto diffusa 
sia in campagna sia in 
città, non così la frit-
tata soffiata.
Vini del territorio: dal 

Prosecco Arunda (del Confrère Reite-
rer) al vino da dessert Cresta (cantina 
Rottensteiner, sempre nostro Confrère). 

Tra i due, Pinot Bian-
co 2009 (di Gumphof), 
già migliore Pinot 
bianco d’Italia, e Ri-
serva Mauritius 2008: 
uvaggio rosso di La-
grein e Merlot (Canti-
na sociale Gries). Du-
rante la cena è emersa 
tutta l’arte di Herbert 

Hintner: maestro nella preparazione e 
nella presentazione, fatte con accura-
tezza, armonia, eleganza e fantasia. 
Tra i presenti, anche il Bailli Délégué 
d’Italie Roberto Zanghi e la carissima 
Petra. A fine cena siamo stati invitati 
nel loro castello, sulla collina d’Appia-
no. Lì c’è una bellissima e fornitissima 
cantina con rare e selezionate bottiglie, 
nella quale spicca un tavolo tondo rica-
vato da una ruota variopinta di un car-
retto siciliano. La nota ospitalità dei co-
niugi Zanghi, l’ottimo vino e un goloso 
prosciutto abruzzese, detto il violino, 
hanno fatto sì che la serata si conclu-
desse nel migliore dei modi. Era molto 
tardi quando siamo andati a casa! Gra-
zie, grazie mille da tutti noi.

Carmen Andreini Vill
Vice-Chargée de Presse 
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Gli auguri per il 2011
con lo chef stellato Herbert Hintner

1. Gli Chevaliers Anton Rottensteiner e Norbert Oberosler con le consorti. 2. La solare Anna Lageder con 
Matteo Bonvicini e Lorenz Settari, ovvero il futuro del Bailliage di Bolzano. 3. E... per finire, tutti nella 
cantina Zanghi, per concludere la serata col classico bicchiere della staffa.

Herbert Hintner in cucina.

Padre Urban Stillhard, Officier, del con-
vento dei Benedettini di Gries-Bolzano.

1. 2.
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L’Alliance Française di Lugano ha 
organizzato anche nel 2010 una 

serata dedicata a letteratura e gastro-
nomia e, una volta ancora, è giunto da 
Parigi il professor François Desgrand-
champs che ha presentato estratti 
dal suo nuovo libro dal titolo Lettres 
gourmandes nelle edizioni de la Mar-
tinière. Si è trattato di estratti di autori 
che nei loro racconti hanno voluto pre-
sentare delle descrizioni culinarie. 
Un lavoro notevole nel quale, scorren-
do testi classici, l’autore ha scoperto di-
verse ricette che ha poi fatto preparare 
da un suo amico chef francese e che 
hanno così riccamente illustrato le pa-
gine del libro. 
Il tema era questa volta il viaggio dei 
diversi autori in terre lontane, dal Ma-
rocco all’Algeria, dall’Africa Nera al 
Libano, dall’Oceano Indiano all’India, 
dall’Indocina alla Cina, dalla Polinesia 
alle Antille. 
Gli ospiti del ristorante Da Candida 
di Campione d’Italia hanno così avuto 
modo di degustare piatti tratti da ricet-
te di vari autori come Torta di acciu-
ghe, finocchi e sardine (da Il y a encore 
des Paradis di Henry de Montherlant), 
Riso ai gamberi allo zafferano da La 
belle Dorothée (di Charles Baudelaire), 
Magret d’anatra laccata da L’amant de 
la Chine (di Marguerite Duras) e Petits 

fours di frutta tropicale da Les racines 
du ciel (di Romain Gary). 
Un pranzo davvero eccezionale rea-
lizzato dal Maître Rôtissuer Bernard 
Fournier, premiato, assieme all’autore 
del libro, dal Bailli Luigi Bosia.

Interbailliage  
sul Lago di Lugano 

al Grand Café al Porto
Sia Campione d’Italia sia Lugano si 
specchiano nel Ceresio, pur trovandosi 
in due differenti nazioni. 
Ecco così che i rispettivi Bailli hanno 
riunito i propri associati per una cena 
natalizia alla quale 
era presente anche 
René Kamber, Bailli 
Délégué di Svizzera. 
Il piacevole incontro 
s’è svolto nello storico 
Cenacolo fiorentino 
del ristorante Grand Café al Porto di 
Lugano, Locale Storico. Qui Mazzini 
complottò contro Carlo Alberto e, for-
se, vi fondò Giovane Italia; qui Carlo 
Cattaneo trovò rifugio dopo l’insurre-
zione di Milano e sempre qui pare sia-
no state gettate le prime basi per un ac-
cordo concernente la resa delle SS agli 
americani, evitando che si ritirassero 
dall’Italia con la terribile operazione 
Terra bruciata.

Salotto elegante della città, il Grand 
Café ha avuto tra i suoi ospiti perso-
naggi illustri, quali Vittorio Emanuele, 
l’Aga Khan, Clark Gable, Sophia Lo-
ren… e vi si sposarono pure i genitori 
del Bailli Bosia.
Lo Chef Rôtisseur Saro Arrichiello ha 
preparato una ricca cena: aperitivo con 
Crémant Brut d’Alsace nonché Gua-
camole, gamberi, stracciatelle di bufala 
e pomodoro, tartare di manzo con sfo-
glia croccante. A seguire, la Sorpresa 
di bue tiepida con gelatina allo Sherry, 
Risotto mantecato ai gamberi siciliani 
e cedro con crema al romanesco, Car-

ré di vitello glassato al 
Merlot bianco, Gallet-
te di patate e Verdure 
di stagione, Formag-
gino di latte crudo sta-
gionato e Marmellata 
di castagne e pere con 

pepe della Valle Maggia (Alto Ticino), 
Sinfonie di cioccolato, Panettone No-
bile, mandarini e frutta secca. 
Vini: Sherry Tio Pepe, Chardonnay 
Corbera 2009 Igt, La Prella Merlot 
Doc 2007 in magnum Selezione Grand 
Café, Château Prost 2003 Aoc Sauter-
nes, Presidential Porto 20 Years Da 
Silva. 

Griffe

Vita dei Bailliages Como - Brianza

LETTERATURA E GASTRONOMIA
AL RISTORANTE DA CANDIDA

1. Anton Froschauer, Saro Arrichiello, René Kamber, Paolo C. Wicht, Luigi Bosia. 2. François Desgrandchamps, Laurence Beauvillain (presidente Alliance), 
Luigi Bosia e Bernard Fournier.

Il carrè di vitello

1. 2.



24

Per gli amici del Bailliage di Parma, 
riuniti per la conviviale di novem-

bre, è stato davvero difficile trovare 
l’atmosfera giusta; era troppo recente, 
infatti, la scomparsa improvvisa della 
cara, buona e generosa amica Franca 
Mutti (consorte del Confrère Avvocato 
Davide Fratta).
Franca non era soltanto la colonna por-
tante della sua bella famiglia, ma anche 
un punto di riferimento essenziale e 
indispensabile per tutti gli amici. 
Uno dei miei rari lettori mi ricordava 
che nei miei scritti da qualche tempo 
si nota spesso una vena di tristezza. 
Probabilmente è così. Ma 
come si può essere sereni 
e felici quando il destino 
all’improvviso ti riserva 
questi terribili eventi?
Per riuscire a farci ritro-
vare un momento di sere-
nità, ci sono volute quindi 
tutta la grande professio-
nalità di Salvo Inturrisi e 
tutta la simpatia di Romi-
na (siciliani di Siracusa), 
ristoratori di rango, con-
duttori del Convento di 
Salvo, a Fidenza. 
Giunti dall’isola ormai da tre anni e ap-
prodati in questo bel locale ricavato in 
un antico palazzo (un tempo convento 
di suore Carmelitane) posto nel Borgo 
San Donnino (che ora viene chiamato 
più pomposamente Fidenza), a pochi 
passi dal Duomo Antelamico, capola-
voro dell’architettura padana, Salvo e 
Romina sono riusciti a farsi apprez-
zare per la loro cucina sì semplice, 

ma allo stesso 
tempo carat-
terizzata dagli 
intensi sapori 
mediterranei. 
Sapori che i 

buongustai parmensi della Chaîne des 
Rôtisseurs hanno particolarmente ap-
prezzato.
La cena si è iniziata con una lunga 

sequenza di antipasti 
come è nelle più belle 
tradizioni marinare: pic-
cole tartare di ricciola, 
gamberi agli agrumi e 
miele, sarde in beccafico 
con cipolla rossa di Tro-
pea caramellata, salmone 
marinato all’arancia, im-
pepata di cozze.
Due primi favolosi: Ta-
gliolini con spada, cilie-
gino, melanzane, ricot-
ta salata e mentuccia, e 
Gnocchi di zucca con 

ragù di pesce, pomodori secchi, rucola 
e moscato. Infine un ottimo Trancio di 
ricciola al forno con porri, ciliegino e 
olive taggiasche, con una piccola Frit-
tura di paranza.
Per finire, i classici dessert siciliani: 
cannoli, cassate e dei piccoli dolci alle 
mandorle teneri e profumati.
Abbinamenti enologici: con gli antipa-
sti è stato servito, in bottiglia magnum, 
un ottimo Vino bianco, frizzante e pro-
fumato, dalla Casa vinicola parmense 
Canova di Costa Mezzana (Parma) del 
Confrère Renzo Zucchi; con i primi, 
un buono Chardonnay della Casa Vi-
nicola Rudini di Pachino (Siracusa), 

fresco, pulito, intenso, profumato di 
agrumi e frutti tropicali; la ricciola e la 
frittura di paranza sono state esaltate 
da un ottimo Nero d ‘Avola dell’azien-
da Firriato di Paceco (Trapani), rosso 
dal grande carattere, profondo, con-
centrato, dal colore rubino scuro, con 
note di frutta matura, dalla prugna alla 
mora e alla marasca, e in bocca pieno, 
armonico e persistente. Uno dei più 
apprezzati vini da dessert siciliani, il 
Ben Ryè, passito prodotto a Pantelleria 
da Donnafugata, ha infine trovato il 
matrimonio perfetto con i dolci.

Pietro Sozzi 
Bailli

Vita dei Bailliages Parma

La conviviale di novembre velata di tristezza per la scomparsa di Franca Fratta

Intensi sapori mediterranei
al Convento di Salvo, a Fidenza

Ristorante Il Convento di Salvo
Via Frate Gherardo 11

Fidenza (Parma)
Telefono 0524-202362

e-mail: ristoranteilconvento@hotmail.it

La foto ricordo per un gruppo di Confrères. Lo chef Salvo Inturrisi.

1. Palazzo comunale e Obelisco dedi-
cato a Garibaldi a Fidenza, gia Bor-
go San Donnino - Parma. 2. Interno 
del Ristorante Il Convento di Salvo.

Si è spenta a Parma la signora Franca 
Mutti, amata consorte dell’Avvocato 
Davide Fratta. Donna generosa e mol-
to attiva nel campo del volontariato 
cattolico, la signora Franca ha lasciato 
un vuoto incolmabile non soltanto in 
famiglia, ma anche nell’intera comu-
nità parmense.
Al Confrère Chevalier Davide Fratta 
giungano sentite condoglianze dall’in-
tero Bailliage d’Italie della Chaîne e 
dalla rivista Le Rôtisseur.
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Nello scorso mese di dicembre, 
alla tradizionale cena convivia-

le dedicata allo scambio di auguri per 
le imminenti festività natalizie si sono 
purtroppo registrate delle pesanti as-
senze. Ciononostante, tutti i Rôtisseurs 
convenuti si sono dati un gran da fare 
per poter superare questo iniziale di-
sagio, cercando di utilizzare l’incontro 
per ritrovare l’abituale serenità.
La cena era stata organizzata da due 
consiglieri del Bailliage di Parma nel 
Ristorante del più importante albergo 
cittadino.
Il menù era accattivante. Si partiva dal 
Carpaccio di ricciola su letto di misti-
canza; a seguire le Trofie con seppio-
line, gamberi e caviale di melanzane; 
e ancora la Composta di pescatrice e 
astice, per concludere con il Millefoglie 
servito come dessert.
I vini proposti erano: Vermentino dei 
Colli di Lunae della ditta Bosoni (Or-
tonovo, provincia della Spezia) dell’an-

nata 2007, riserva, etichetta nera, e poi 
lo spumante Brut dell’Azienda Conta-
di Castaldi di Franciacorta.
In piedi, durante i saluti di benvenuto, 
avevamo gustato un buon prosecco di 
Valdobbiadene la cui bollicine si sono 
rivelate molto adatte a impreziosi-
re i cuori di carciofi fritti e un grana 
parmigiano-reggiano di un Caseificio 
di Pellegrino Parmense veramente ot-
timo.
I problemi sono sorti però a tavola. Il 
Carpaccio di ricciola aveva come con-
dimento l’aceto balsamico, ovvero un 
accostamento quanto meno azzarda-
to. La tendenza del momento vuole 
così… Purtuttavia, vien da chiedersi 
se non sia il caso di cambiare registro 
e dire basta a questo denso e dolciastro 
ingrediente, che viene usato con la car-
ne, con i primi, con il gelato e ora anche 
col pesce crudo.
Abbiamo tutti pensato come sareb-
be stata gustosa quella freschissima 

ricciola con un buon olio profumato, 
marchigiano o umbro.
Le Trofie con seppioline e gamberi 
avevano il gusto di melanzane che ne 
usciva dominante.
Chi aveva chiesto, per motivi di al-
lergia, una alternativa si è gustato un 
ottimo piatto con il pesto genovese che 
forse molto meglio si sposava con le 
seppioline e i gamberetti.
Ma la profonda delusione dei com-
mensali è ancor più aumentata quando 
l’astice e la pescatrice sono stai presen-
tati ben coperti di uno strato di pan-
grattato e formaggio.
Si può capire che uno chef chiamato 
a dirigere un grande ristorante voglia 
sempre proporre piatti innovativi con 
abbinamenti frutto di continua ricer-
ca, ma chi l’astice non lo mangia tutti i 
giorni forse l’avrebbe preferito cucina-
to in modo più semplice.
Perché in questa cena a base di pesce il 
sapore del mare non si è proprio mai 
sentito.
Più facile è stato aggiustare la scelta dei 
vini in quanto il Vermentino di Lunae 
aveva perso con il tempo la sua fra-
granza, ma è stato sostituito alla per-
fezione con dell’ottimo Vermentino li-
gure dell’annata 2009, gustoso, delicato 
e fresco.
Le cose a tavola non sono andate 
com’era auspicio di tutti. Però la re-
sponsabilità di questo insuccesso non è 
ascrivibile ad alcuno. Il ristorante van-
ta delle ottime credenziali. Il Bailliage 
di Parma della Chaîne des Rôtisseurs 
ci tornerà presto, nella convinzione di 
poter proporre ai propri associati un 
menù e soprattutto dei vini all’altezza 
della tradizione.

Pietro Sozzi 
Bailli

Vita dei Bailliages Parma

SE LA CENA DEGLI AUGURI
RECLAMA VERIFICHE…

1. Avvocato Romeo Trabucchi, Dottor Gianni Ventura, Professor Ernesto Bezza, Dottor Giorgio Schiaretti. 
2. Ermanno Franceschi, Piera Cantoni Bartoli, Gianni Ventura, Ernesto Bezza e Giorgio Schiaretti. 
3. La rituale foto tra amici prima del rompete le righe. 4. Le signore del Bailliage di Parma della Chaîne.

1. 2.

4.3.
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Per i gourmet ve-
neti della Chaîne 

des Rôtisseurs, il 24 
ottobre s’annunciava 
come giornata pro-
mettente: era infatti 
in programma una 
disfida tra baccalà! 
L’appuntamento era 
a Sandrigo (Vicenza), 
alla Trattoria di Pal-
merino. Il ristorante 
fa parte della Vene-
rabile confraternita 
del bacalà alla Vicen-
tina e dagli Anni 50 
è gestito da Antonio 
Chemello (figlio di 
Palmerino). Il locale 
è situato sulla strada 
che da Sandrigo porta 
a Bassano del Grappa 
e dispone di due con-
fortevoli sale. Il Bailli 
di Bolzano, Sabine 
Settari, accompagna-
ta dal marito e da un 
gruppo di appassio-
nati del baccalà, ha presenziato a que-
sta emozionante singolar tenzone.
Il menu ha permesso di conoscere il 
merluzzo dei mari del Nord in varie 
sfumature, con interpretazioni più o 
meno influenzate dalla cultura medi-
terranea. 
L’iniziale Sinfonia di stuzzichini del 

Mare del Nord – ba-
calà mantecato e bac-
calà (salato) con gam-
beretti e involtino di 
salmone – ha messo in 
rilievo come i freddi 
pesci del Nord possa-
no diventare sorpren-
dentemente caldi e 
accattivanti. Abbina-
mento con il Prosec-
co di Valdobbiadene 
Giustino B. 2008 Can-
tina Ruggeri, Extra 
Dry quattro grappoli 
Duemilavini, tre bic-
chieri Gambero Ros-
so. È ottenuto da uve 
Prosecco (Glera) in 
purezza coltivate in 
vigneti sulle pendici 
dei primi contrafforti 
dolomitici, in provin-
cia di Treviso. Brillan-
te di luce trasparente, 
“gessoso” all’olfatto, 
ma rotondo e pieno. 
Al sorso è fruttato, 

minerale, di sostanza e agrumato. 
Gli Gnocchetti con baccalà e speck 
hanno fatto da piatto interlocutorio 
in attesa del successivo Duello fra il 
Bacalà alla Vicentina e il Baccalà alla 
Roveretana, La polenta vicentina come 
testimone. La competizione è stata 
avvincente poiché ai ben noti aromi 

vicentini i roveretani hanno contrap-
posto i sorprendenti aromi di patate e 
sedano rapa.
Secondo vino: Riesling Vicenza Doc 
2009 Tenuta La Bertolà Trissino, dei 
fratelli Margoni Dalle Ore, situata nel-
le colline di Trissino, a 300 metri sul li-
vello del mare. Di colore giallo paglie-
rino intenso con riflessi ramati tipici 
della varietà, all’olfatto si presenta ni-
tido, pieno e delicato con sentori di fio-
ri bianchi e bosso, al gusto si propone 
pieno e sapido, rotondo e avvolgente e 
particolarmente lungo sul finale, lascia 
in bocca sensazioni quasi di vitigno 
aromatico.
Poi, una puntatina più a sud con un co-
loratissimo Baccalà alla Livornese nel 
quale la sapidità del pesce salato ben si 
sposa con gli aromi sprigionati dal po-
modoro e dal peperoncino. I sapori di 
questo piatto sono stati valorizzati da 
un Riviera del Garda Bresciano Rosa 
dei Frati 2008, Cà dei Frati Lugana di 
Sirmione. Un Chiaretto di alto livello, 
capace di sorprendere per la semplice 
autorevolezza. Fresco e delicato ma 
incisivo, spontaneo e divertente. Bril-
late, al naso evidenzia sentori di fiori 
di biancospino, mela verde, mandorla 
bianca e ciliegia selvatica. In bocca è 
gustoso, fresco, sapido e capace di sti-
molare il palato grazie alla sua vivida 
acidità e ai sentori di piccoli frutti rossi.
Dulcis un fundo: il Recioto passito 
2007 Azienda Agricola Cà Rugate 
Montecchia, ottenuto da uve Garga-
nega 100% – di colore giallo dorato, 
profumo intenso, persistente, floreale 
e fruttato di uva sultanina, fico secco e 
noce, arricchito da una nota speziata, 
intenso e persistente anche al palato – 
ha fatto da degna cornice esprimendosi 
al meglio con i dolci (pinze e fugasse) 
di nonna Yole

Giancarlo Andretta

Vita dei Bailliages Veneto

Singolar tenzone 
sul baccalà

alla Trattoria di Palmerino

3.
5. Romolo Cacciatori si congratula con Antonio Chemello. 6. Lo chef Antonio Chemello fra Sabine Settari 
e Romolo Cacciatori, con altri dirigenti Chaîne.

1. Sinfonia di antipasti a base di pesce del 
Nord. 2. Bacalà alla Vicentina e Baccalà 
alla Roveretana. 3. Baccalà alla Livornese.
4. Gnocchi con ripieno di baccalà.

La Trattoria di Palmerino
Via Piave, 13 - Sandrigo (Vicenza)

Telefono 0444-659034
E-mail: info@palmerino.eu 

1.

2.

3.

4.

5. 6.
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Non è stato un Interbailliage uffi-
ciale, ma ne è scaturito un incon-

tro di grande spessore; per questo mi 
permetto di segnalarlo come vero mo-
mento Chaîne. Era la vigilia di Natale 
e mi trovavo a Genova assieme a pa-
renti e amici veneti e genovesi. Su sug-
gerimento del Bailli locale, Miro Sor-
rentino, ho reso visita all’Osteria della 
Castagna, del Confrère Giorgio Bove. 
Il quale, con innata professionalità, ha 
creato per noi una serie di piatti della 
tradizione ligure, accogliendoci inoltre 
con autentico spirito d’amicizia.
Parlo anzitutto del Cappon magro, 
piatto della tradizione marinara pove-
ra poi rivisitato nel Rinascimento. Ora 
lo si ritrova in tante gastronomie ge-
novesi, ma nei ristoranti un po’ meno, 
data la difficoltà di preparazione. Gior-
gio Bove ci ha fatto trovare una portata 
da emozioni vivissime. Era composto 
con cura e passione e presentato su un 
trionfo a tre stadi. Pareva abbondante, 
ma alla fine è stato gradito ed è scom-
parso. Il piatto mi ha dato l’impressio-
ne di essere un riuscito connubio fra 
tradizione rispettata e interpretazione 
dell’Hosteria (forse proprio Rinasci-
mentale). Ma poi come dimenticare i 
Frisè, altra leccornia ligure; frittini di 
verdure con la panissa; una polentina 
di ceci, anzi una farinata, fritta a pic-
coli pezzi assieme agli ortaggi. Sempre 
come antipasto, una morbida Torta di 
carciofi cotta in modo delizioso.
Di seguito, Trofie con il pesto fatto dal-
la figlia (si è scusato Giorgio per avere 
lavorato con il basilico di serra, ma va 
precisato che nessuno se n’era accorto) e 
Pansotti: sono tortelli imbottiti con ricot-
ta, formaggio ed erbe segrete, accompa-
gnato da un delizioso sugo di Noci della 
collina ligure. Anche sul ripieno abbia-
mo carpito un piccolo segreto: tra gli in-
gredienti c’era un particolare formaggio 
del posto che dà un sapore speciale.

Per secondo, Orata al forno pescata 
in mare aperto e quindi con sapore di 
mare vero… I ragazzi, con noi al tavo-
lo, non si sono fatti mancare un gradito 
Fritto di totani.
Per scelta personale, legata alla quanti-
tà, ho evitato i dolci, ma li ho visti lette-
ralmente sparire dal tavolo.
Dalla cantina, Val Polcevera Coronata, 
vino raro dell’entroterra genovese (ne 
avevo un gran ricordo per averlo gu-
stato molti anni or sono, rimanendo af-
fascinato da quel sentore di zolfo; forse 
avevo sopravvalutato quel ricordo op-
pure la bottiglia presentata non era… 
Ma in questo Giorgio non c’entra; lui 
è stato bravo a trovarlo e offrirlo. Ci 
siamo rifatti con del buon Pigato: ci ha 
accompagnato per tutto il pranzo.
Finale con i rituali saluti: di Giorgio Bove 
con la fascia di Vice-Consigliere Culina-
rio del Bailliage, e del Vice-Chargé de 
Missions Elio Pittaluga, pure lui presen-
te casualmente. A ricordo della serata, 
ho consegnato a Bove il gagliardetto del 
Bailliage del Veneto e un grembiule con 
lo stemma del Leone di San Marco.
Tra i presenti, anche Gianpaolo Poli-
nelli, mio genero (di origine genovese), 
Chevalier del del Veneto.
Grande festa per le famiglie riunite e 
grande festa della Chaîne, la quale ha 
dimostrato ancora una volta un gran-
de spirito di convivialità in una grande 
atmosfera. 
Queste impressioni sulla buona riuscita 
della serata con cucina ligure non erano 
solo personali, ma anche condivise dagli 
ospiti genovesi. Ma quel che ha colpito 
maggiormente è stato il senso di fratel-
lanza intercorsa fra Confrères mai visti-
si in precedenza. Vero spirito Chaîne.
Grazie a Giorgio Bove e a Miro Sor-
rentino, ora ancora più amici.

Romolo Cacciatori 
Bailli

Vita dei Bailliages Veneto e Genova - Golfo del Tigullio

Buongustai veneti e liguri
all’Osteria della Castagna

Il gustoso dessert.

Aragosta che proveniva dal Cappon magro.

Grande orata di mare.

Cappon magro.

Romolo Cacciatori, a destra, con Giorgio Bove, 
Elio Pittaluga e Gianpaolo Polinelli.

Antica Osteria della Castagna
Via Romana della Castagna, 20/r

Genova
Telefono 010-3990265
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Il Santo Natale è un’occasione spe-
ciale per ritrovarsi tra amici veri. 

Il modo migliore è quello di riunirsi a 
tavola, in un ristorante d’indubbia no-
biltà, per consumare una cena degna 
della migliore tradizione, dove cucina, 
gentilezza e simpatia si fondono per 
regalarti una serata indimenticabile.
Il Bailliage di Genova s’è dato appun-
tamento a Recco, Ristorante Manue-
lina, citato peraltro da Umberto Eco 
ne Il Pendolo di Foucault. Ma non c’è 
bisogno di scomodare l’illustre scrit-
tore, basta nominare il titolare Gian-
ni Carbone, nostro Commandeur e 
Maître Rôtisseur. Lo spirito natalizio 
aveva coinvolto 132 gourmet in un’at-
mosfera di gioia e amicizia, ma quando 
sono stati serviti gli amuse bouche, con 
Champagne Compte Montagne, gli ani-
mi si sono riscaldati anche dal punto 
di vista enogastronomico. Merita cita-
re: Coboletti au foie gras, Crostino con 

lardo e marron glacé, Capitone in bar-
ca, Stecchi fritti alle cervella e carciofi, 
Vol au vent con fonduta e Galantina in 
spiedino. E allora a tavola si va col cuo-
re lieto. Un appunto speciale per la mise 
en place e per l’atmosfera della sala: ele-
gante, signorile, natalizia di certo, ma 
non rutilante di vermiglio acceso com’è 
costume. Ecco arrivare la famosa Fo-
caccia della Manuelina col tartufo grat-
tato al momento; Insalata alla Stefani 
con Mostarda di frutta. Vino Terlaner 
Riserva della Contessa 2009 Manincor 
(Alto Adige): asciutto, armonico, ele-
gante. Un consiglio spassionato agli 
amici e alle amiche che leggono queste 
righe: val la pena venire a Recco, alla 
Manuelina, per gustare questa Focac-
cia!
Poi i primi: Vellutata di carciofi con 
chicche di Priscinseua e Risotto au Ca-
viar rouge et Champagne. Il profumo dei 
carciofi si è ben abbinato al sapore della 

fresca, leggermente acidula cagliata e il 
Caviar rouge ha trasformato il risotto 
allo Champagne in un piatto specia-
le. Come si sa, il tipico piatto ligure, il 
Cappon Magro, è un artistico mix di 
sapori, colori e profumi: verdure, pesce 
lesso, crostacei, irrorato di salsa verde; 
va rilevato che quello della Manuelina 
era arricchito da medaglioni d’arago-
sta e ostriche fresche. Vino: Malvasia di 
Candia “Callas” 2008 Monte delle Vigne 
(Colline parmensi): floreale, legger-
mente fruttato, fresco, con buona per-
sistenza aromatica. Dopo il break con 
sorbetto alla liquirizia, è stata servita la 
Sella all’Orloff con flan di cardi e crema 
di lenticchie. La mano sapiente dello 
chef ha trasformato una portata poten-
zialmente robusta in un piatto semplice 
e delicato. Vino: Monsordo Langhe 2008 
Ceretto. Rubino tendente al granata, 
tannino non aggressivo, sensazioni di 
spezie e vaniglia. Per concludere, un 
mix di latte dolce fritto, frutta fresca, 
secca, candita, torrone e il Pandolce di 
Genova, il tutto accompagnato da… 
Chartreuse Verde, nobile liquore dei 
monaci Certosini di Vauvert che data 
1605 e che – forse accompagnato dai 
voti augurali dei bravi religiosi – ci ha 
consentito di raggiungere le nostre case 
senza fare incontri imbarazzanti. Un 
bel cadeau, utile per la mescita del vino, 
è stato donato dal Bailliage ai parteci-
panti. È seguita un lotteria con premi 
signorili. Degno della bella serata il 
sottofondo musicale. Il Bailli avvocato 
Miro Sorrentino ha portato i saluti del 
Bailli Délégué Roberto Zanghi, rin-
graziando ancher Gianni Carbone per 
l’ineccepibile accoglienza. Sentite pa-
role di benvenuto ha rivolto all’Echan-
son d’Italie Franco Zavattaro, al figlio 
dottor Andrea e alla bella ed elegante 
sua consorte. Erano presenti moltissi-
mi Professionnels, provenienti anche 
da lontano.

Ettore De Katt

Vita dei Bailliages Genova - Golfo del Tigullio

Cucina, gentilezza e 
simpatia si fondono
al Ristorante Manuelina di Recco

Ristorante Manuelina
Via Roma, 278 - Recco (Genova)

Telefono 0185-74128

1. Col Bailli Miro Sorrentino, si riconoscono anche il Grand Echanson Franco Zavattaro, l’ingegner Annicetti 
con la moglie e i signori Samassa. 2. Gli ingegneri Gennaro con le consorti, assieme al conte dottor Gnocco. 
3. Il giovane rampollo di casa Calabrese (figlio dell’Officier Cesare), che rappresenta il futuro del Bailliage.

1.

3.2.



29

Lo diciamo con grande orgoglio: 
uno dei migliori Ristoranti del-

la nostra Liguria, da oltre un secolo, è 
Ruscin della famiglia Costa-Costigliolo. 
Parlando di questo locale, il pensiero va, 
con tanta delicatezza, all’amatissimo 
Massimiliano, che ci ha lasciati molto 
giovane, meno di un anno fa. Il ricordo 
di quanto egli si prodigava per farci fe-
lici nelle occasioni in cui la Chaîne des 
Rôtisseurs organizzava una cena nel 
suo ristorante, ci fa tornare in mente, 
con immediatezza, la vera professiona-
lità di quel caro e giovane Professionnel, 
che nella Confrèrie abbiamo tutti molto 
amato. In cuor nostro, 
sentivamo il dovere di 
tornare “da Lui” e, con 
emozione, lo abbiamo 
rivisto negli occhi, nello 
sguardo, nella espressio-
ne della sorella Giorgia, 
che ci ha accolti con la 
medesima gentilezza 
d’animo di Massimilia-
no. Giorgia, il marito e 
gli altri della famiglia si 
sono prodigati per noi e, 
soprattutto, hanno con-
fermato, col servizio e 
con le preparazioni, con 
le selezioni e gli abbinamenti, il loro alto 
livello professionale. A fine ottobre del-
lo scorso anno, i Confrères si sono pun-
tualmente incontrati a Bavari (Genova) 

nell’Antica Trattoria du Ruscin, munita 
di due parcheggi. In programma un Dî-
ner Amical di grande qualità. La risto-
razione proposta dal locale è largamen-
te conosciuta per alcune sue specifiche 
caratteristiche: vi si trovano i piatti della 

cucina tipica ligure (con 
il pane e la pasta fatti in 
casa, ci sono il pesce, il 
coniglio, il pesto, la car-
ne cotta su pietra giap-
ponese...). Il vino viene 
servito a bicchiere. La 
conduzione familiare 
garantisce una ricerca 
molto attenta alla genu-
inità degli ingredienti, 
così che pure il rapporto 
qualità-prezzo si fa ele-
mento non trascurabile.
E dunque ecco cosa è 
stato preparato appo-

sitamente per i Rôtisseurs genovesi. 
Dopo un tradizionale aperitivo con 
panissette e focaccina, sono state servi-
te, a tavola, delle deliziose sformatine 

di delicata zucca in salsa di borragine: 
occorre una buona mano per ottene-
re tanta varietà di sapori e di... colori. 
Sono poi arrivati una profumata torta 
di porri con polentina e, subito dopo, i 
superbi, veri pansoti con una fantastica 
crema di buone noci. Ma non è finita lì: 
è seguito un risottino al radicchio, cotto 
per bene, che avrebbe suscitato l’invi-
dia del migliore chef trevigiano. Anco-
ra: un ben curato fritto misto assortito 
(eseguito con ottimo olio, portato alla 
corretta temperatura) con coniglio e 
milanesine, frutta, cannolo genovese, 
latte dolce e budini di castagne. I vini 
in abbinamento erano all’altezza dei 
vini. All’aperitivo: Prosecco Colli del 
Soligo. A tavola: il miglior Dolcetto, 
quello di Dogliani.
Tutti i commensali hanno molto ap-
prezzato l’eccellente lavoro proposto 
dalle brigate di cucina e di sala. E la 
circostanza ha fatto a tutti un enorme 
piacere, poiché a “questi ragazzi” vo-
gliamo davvero un gran bene.
L’incontro si è concluso con lungo ap-
plauso: Giorgia, timidissima, coi pa-
renti, ci ha salutati e… si è iscritta alla 
nostra Confrèrie. Benvenuta!

Miro Sorrentino

Vita dei Bailliages Genova - Golfo del Tigullio

Durante il Dîner Amical di ottobre, 
commosso ricordo di Massimiliano, scomparso da un anno

L’orgoglio di frequentare Ruscin
e il benvenuto a Giorgia Costa

Antica Trattoria du Ruscin 1893
Salita Sella, 198
Genova-Bavari

Telefono 010-3450391Vista panoramica di Genova-Bavari.

1. Giovanni Piccardo, seminascosto, Elio Pittaluga, Luigi Bocca e Renato Pittaluga, con le rispettive con-
sorti. 2. Il Bailli Miro Sorrentino si complimenta con Giorgia Costa, new entry tra i Professionnels.

3. Il delizioso coniglio fritto. 4. Pansoti 
alla Genovese.

1. 2.

3.

4.
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Un mosaico perfetto. Tante belle 
tessere, accostate l’una accan-

to all’altra. Per un esito complessivo 
davvero piacevole. Questa la summa 
della Festa degli Auguri dei Bailliages 
di Udine e Trieste della Chaîne des 
Rôtisseurs, rappresentati dai rispettivi 
presidenti Bruno Peloi (cui è spettato 
l’onere organizzativo dell’evento) e 
Fulvio Sussig. Suggestiva la location, 
la Villa Strassoldo della Torre Hohen-
lohe, a Sagrado (Gorizia), di Mirella e 
Leo Terraneo, proprietari anche della 
Tenuta Castelvecchio (l’azienda che ha 
fornito i vini). Di rilievo assoluto le due 
cucine di confine che si sono sobbarcate 
il servizio catering: La Subida di Cor-
mons (Stella Michelin, col suo bravissi-
mo chef Alessandro Gavagna) e la Lo-
kanda Devetak di Savogna d’Isonzo (il 
cui titolare Avgustin è un Profession-
nel del Bailliage giuliano).
Prima della cena, i convenuti, quasi un 
centinaio, hanno assistito a un bellis-

simo concerto intitolato Speak low… 
Xmas i coming! (mezzosoprano Sonia 
Zaramella, al pianoforte Chiara Zocca).
Il tutto, con la partecipazione straordi-
naria (è il caso di dirlo, visto il tour de 
force cui si è sottoposto per non decli-
nare l’invito) del Bailli Délégué d’Ita-
lie, Roberto Zanghi.
È stato lo stesso Zanghi a porgere ai 
convenuti gli auguri più fervidi per 
le festività natalizie e di fine-inizio 
anno. Non sono mancati i complimen-
ti a Fulvio Sussig per l’attività svolta, 
seguiti dallo sprone ad Argo Fedrigo 
e a Massimo Bergamasco per il loro 
convinto impegno nel “far nascere” il 
Bailliage del Collio. Poi, Zanghi si è 
rivolto ai Confrères udinesi: “Il vostro 
Bailli – ha detto – ha preannunciato la 
propria volontà di lasciare l’incarico. 
Confido che l’anno sabbatico che si è 
preso possa essere prolungato…”. Ap-
plausi generalizzati.
Hanno preso la parola anche la signora 

Mirella Della Valle-Terraneo (per dare 
il benvenuto agli ospiti e invitarli a vi-
sitare la tenuta con le luci del giorno) e 
Fulvio Sussig (per rivolgere a tutti gli 
auguri e auspicare la ripresa degli in-
contri Interbailliage). L’intera serata si 
è svolta sotto la regia organizzativa di 
Bepi Pucciarelli.
Infine, il menù. Accattivante il saluto 
di benvenuto di Alessandro Gavagna 
e Gabriella Devetak: con bollicine del 
Collio goriziano, sono stati serviti Da-
dolata di cervo, Frico croccante, Tablò 
di formaggi, Frittole con l’anima e 
Prosciutto scottato al Terrano.
A tavola, è piaciuto molto l’antipasto: 
la Rosa di Gorizia, il primo radicchio 
di campo, abbinata al Sauvignon 2009, 
elegante, privo di eccessi aromatizzati: 
gran vino! Di seguito, due primi ap-
prezzatissimi: La mia supeta (minestra 
di gallina con patate e omelette) e Riso e 
Jamar (riso nero e formaggio stagionato 
in grotta), cui ha fatto degna cornice il 
Sagrado bianco 2008. Gradimento totale 
per il secondo, Capriolo con mandorle e 
scalogni: con il Merlot riserva 2004 si è 
creato un connubio eccezionale. Infine 
i dolci. Col Molcese 2008 (passito di uve 
Malvasia: straordinario!), Quel che con 
le castagne sappiam fare e Struklji Ku-
kani (piccoli strudel). E il mosaico s’è tra-
sformato in caleidoscopio di emozioni.

Domenico Valentino

Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

Azienda agricola Castelvecchio
Via Castelnuovo, 2
Sagrado (Gorizia)

Telefono 0481-99742

Trattoria La Subida
Località Monte22

Cormons (Gorizia)
Telefono 0481-60531

Lokanda Devetak
San Michele del Carso

Savogna d’Isonzo (Gorizia)
Telefono 0481-882488

1. Luca Pascolini, Bepi Pucciarelli, Roberto Zanghi, Franco Venturoso, Argo Fedrigo. 2. Fabrizio Turrini, 
Vice-Conseiller Gastronomique, con la consorte Milva. 3. Federico Clara, a sinistra, col dottor Leonardo 
Tavagnacco. 4. Mario Piccozzi e Massimo Bergamasco. 5. Mariagrazia e Bruno Peloi, Roberto Zanghi, 
Fulvio e Luisella Sussig.

Caleidoscopio di emozioni
per Udine, Trieste e... Collio

1.

2.

3.

5.4.
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Domenica 16 gennaio, si è tenuta a 
Spilimbergo, nella splendida cor-

nice del Castello illuminata da una rara 
giornata di sole, l’assemblea annuale 
del Bailliage friulano della Chaîne des 
Rôtisseurs. L’articolata relazione del 
Bailli Bruno Peloi ha ripercorso le tap-
pe dell’anno trascorso, durante il quale 
i gourmet friulani sono stati impegnati 
in numerosi e qualificanti eventi. Un 
bilancio fortemente positivo che è stato 
confermato dalla folta partecipazione 
che ha gratificato gli organizzatori: più 
di seicento i coperti complessivi du-
rante i diversi Repas Amicals nel corso 
dell’anno 2010. Il Bailli si è soffermato 
poi sulla programmazione per il primo 
semestre e sulle prospettive della Chaî-
ne friulana che vedrà nei prossimi mesi 
maggiormente responsabilizzato il 
Consiglio Direttivo per quanto riguar-
da gli aspetti organizzativi. Nutrito di 
numerose iniziative, il programma pre-
visto per il primo semestre 2011 vedrà in 
particolare la presenza di molti friulani 

all’incontro più atteso, il Grand Cha-
pitre International d’Italie che si terrà 
ad Ascoli Piceno. Molto attesa anche la 
riproposizione – in chiave rinnovata – 
dell’ormai pluriennale premio Venexia 
furlana con il quale il Bailliage desidera 
dare un proprio speciale riconoscimen-
to a figure o iniziative importanti per 
la gastronomia friulana. Puntuale come 
di consueto la relazione economica pre-
sentata dal Vice-Argentier Luca Pasco-
lini che ha illustrato la solida situazione 
finanziaria. Le due relazioni sono state 
infine approvate per acclamazione con 
un convinto applauso.
Terminati i lavori dell’assemblea, si è 
passati alla parte enogastronomica del-
la giornata. Nei locali del Ristorante 
La Torre che ospitava l’assemblea, il 
Confrère Marco Talamini, Chef Rôtis-
seur, aveva predisposto un particolare 
allettante menu che coniugava piatti di 
stagione con elementi di cucina del ter-
ritorio. Particolarmente apprezzata la 
Composizione di baccalà mantecato alle 

tre consistenze di zucca, nella quale il 
difficile abbinamento risultava partico-
larmente indovinato ed equilibrato, e il 
delicato Ggnocco di formaggio asìno su 
crema di pere. Il formaggio asìno – tipi-
co dei comuni di Clauzetto, Vito d’Asio 
e Spilimbergo – è un formaggio dal par-
ticolare gusto sapido, leggermente pic-
cante, che invecchia in una particolare 
miscela, chiamata salmuerie, composta 
da latte, panna d’affioramento e sale. 
Piatto forte della giornata, la Sella di 
cervo al vino rosso, con il quale il rosso 
Naos 2005 ha dato il meglio di se stesso.
L’azienda vinicola che ha presentato 
i vini in indovinato abbinamento con 
i cibi è stata i Pitars di San Martino al 
Tagliamento. La dedizione e la passio-
ne di questa famiglia di vignaioli sono 
state illustrate dalle parole del giovane 
titolare, Nicola Pittaro, il quale ha illu-
strato le caratteristiche aziendali e la fi-
losofia di produzione del vino: 140 ettari 
situati quasi esclusivamente nella aride 
e sassose rive del fiume Tagliamento. 
Alla fine del riuscito convivio e a ricor-
do della bella giornata, al Ristorante La 
Torre è stato consegnato un attestato di 
riconoscimento, mentre l’azienda vini-
cola ha ricevuto il gagliardetto del Bail-
liage di Udine / Friuli Venezia Giulia 
della Chaîne des Rôtisseurs.

Fabrizio Turrini 
Vice-Conseiller Gastronomique

Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

Ristorante La Torre
Piazza Castello - Spilimbergo (Pn)

Telefono 0427-50555
info@ristorantelatorre.net
www.ristorantelatorre.net

Azienda agricola i Pitars
Via Tonello, 10/A

San Martino al Tagliamento (Pordenone)
Telefono 0434-88078

info@pitars.it
www.pitars.com

1. Brindisi benaugurale al termine dei lavori assembleari. 2. Luca Pascolini, Vice-Argentier, tiene la sua 
relazione. 3. La pergamena ricordo consegnata da Pietro Lovison allo chef Marco Talamini. 4. Il vigneron 
Nicola Pittaro riceve il gagliardetto del Bailliage di Udine.

Gourmet friulani ospiti del Ristorante La Torre, del Confrère Marco Talamini

Assemblea e allettante convivio
nel Castello di Spilimbergo

1. 2.

4.3.



32

Nel mese dell’olio novo – lo scorso 
novembre –, si è svolta la ritua-

le cena del Bailliage di Firenze della 
Chaîne des Rôtisseurs. E l’evento non 
poteva non svolgersi se non nella cal-
da atmosfera dell’Osteria 
dell’Olio. Questo delizio-
so locale è a due passi dal 
Duomo, in uno dei quar-
tieri più suggestivi della 
città, dove lo chef Salva-
tore e il giovane titolare 
Antony, coadiuvati da 
uno staff di sicura professionalità, tra 
lumi di candela e caldi arredi, hanno 
proposto una cucina raffinata, ma nel 
contempo rispettosa della tradizione e 
in grado di soddisfare i palati più esi-
genti.
Il Repas Amical è stato vissuto sin dalle 
prima battute nel segno dell’amicizia e 
della viva cordialità tra i Confréres e 
gli ospiti presenti, rendendo possibile, 
da subito, una atmosfera vivace e affia-

tata, degna della tradizione della Con-
fraternita.
La serata si è iniziata con la degustazio-
ne di una accurata scelta di olio fresco 
di frantoio del Chianti, olio novo mo-

nocultivar del Castello di 
Brolio, olio novo frantoio 
Santa Tea bio, il tutto ac-
compagnato da verdure 
in pinzimonio, bruschet-
te e prosecco Col de Salici 
extra dry.
La proposta del menù 

di mare, con una alternativa di menù 
di terra, ha previsto una marinata di 
scampi, triglie, alici e tonno alle erbet-
te aromatiche: piatto gustoso, delicato 
e degnamente presentato. A seguire, 
delizia per il palato, è stato servito il 
connubio tra le mazzancolle nel lardo 
di colonnata e il cestino di carciofi con 
lamelle di tartufo bianco. Subito dopo, 
il risotto mantecato allo zafferano con 
gamberi, zucchine e mozzarella ha dal 

canto suo offerto un esempio di fusio-
ne perfetta tra i sapori, atti a stimolare 
le papille gustative. Per accompagnare 
questi primi piatti è stato proposto il 
Conte della Vipera Castello della Sala 
Antinori. Da mettere altresì in rilievo 
la preparazione e la presentazione delle 
scaloppine di branzino con salsa rosa e 
coda di astice arrosto, gustate con Tor-
ricella Ricasoli: abbinamento rivelatosi 
azzeccato. Per finire, una originale e 
squisita bavarese di cachi e melograno, 
esaltata dal Moscato di Trani Kaloro 
Tormaresca.
Molto bella e vivace l’atmosfera instau-
ratasi in sala, con i buongustai della 
Chaîne perfettamente “aggregati” dal 
Bailli Gerardo Blanca e dalla consorte 
Renata. Erano presenti, oltre ai Con-
frères di Firenze, i graditissimi ospiti 
Denise e Annie France Mallade, Adele 
Zannoni Messina insieme con Alessan-
dro Buoncristiani, Don Mario, France-
sco Casellato (prossimo Confrère) con 
la sua consortee Beatrice, Francesco 
Meoni (Amministratore delegato della 
Airon Group SpA) accompagnato dal-
la sempre più splendente Elisa e infine 
Alberto Pistacchi.
Al termine della serata conviviale, il 
Vice-Conseiller Gastronomique, pro-
fessor Vincenzo Vecchio, interpretan-
do il pensiero unanime, si è compli-
mentato con lo chef Salvatore e lo staff 
per l’esecuzione del menù, rilevando 
anche un filo conduttore nella prosecu-
zione dei piatti, gli aromi, che hanno 
legato il menù ai profumi e ai sapori 
mediterranei, sancendo un connubio 
perfetto tra amore per la tradizione e 
ricerca di nuove suggestioni. 
Al termina della serata, unanimi, me-
ritati applausi alle brigate di sala e di 
cucina, per una cena da ricordare a 
lungo.

Grazia Greco

Vita dei Bailliages Firenze

Osteria dell’Olio
Piazza dell’Olio, 10 

Firenze 
Telefono 055-211466

1. Le proposte gastronomiche apprezzate coi sorrisi. 2. I commenti tra i commensali. 3. Un momento della 
conviviale. 4. Il titolare Antony e lo chef Salvatore ricevono i complimenti dal Bailli Gerardo Blanca.

Mazzancolle al tartufo

Aromi e sapori 
mediterranei

all’Osteria dell’Olio

1. 2.

4.3.
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Nello scorso mese di dicembre, s’è 
tenuta a Firenze una particola-

rissima cena organizzata dal Bailliage 
locale della Chaîne des Rôtisseurs. 
La location godeva di una cornice in-
superabile, unica, nella splendida via 
Tornabuoni, cuore dello shopping 
mondiale, dell’eleganza e delle griffes 
fiorentine e nazionali: l’Hotel Torna-
buoni Beacci, che ha sede nello storico 
Palazzo Minerbetti. 
Sono poche le persone – anche tra i 
fiorentini – che conoscono l’origine di 
questo nome. Si tratta della traduzione 
in italiano di Minor Bechett, cioè del 
ramo minore del famiglia inglese Be-
chett, la quale, fuggita da Londra dopo 
l’uccisione dell’arcivescovo di Canter-
bury, Thomas A. Becket (1170), trovò 
rifugio in una ricca, colta e ospitale cit-
tà italiana: Firenze appunto.
La bellezza dell’albergo sta tutta nel-
la sua originalità. Le camere, arreda-
te con mobili d’epoca, sono ognuna 
diversa dall’altra e dettate dal gusto e 
dalla raffinatezza dell’attuale proprie-
tà, che ha saputo rispettare le peculiari-
tà e la storicità del luogo, pur fornendo 
tutto il comfort che i tempi moderni 
richiedono.
La originale qualità della cena non po-
teva essere da meno della bellezza dei 
locali. E infatti non lo è stata.
Lo si è verificato sin dall’aperitivo, 
predisposto nel salotto che si affaccia 
su Palazzo Strozzi. Si è trattato di un 
susseguirsi di leccornie, a base di mi-
gnon alla spuma di salmone, caviale di 
melanzane e mignon tartare e formag-
gi caprini con confettura di peperoni 
rossi. In abbinamento Brut La Monti-
na della Franciacorta. 
I commensali si sono quindi accomo-
dati nella limitrofa sala da pranzo dove 
– dopo il saluto di apertura del Bailli, 
Gerardo Blanca – è stata servita la son-
tuosa cena. Quale antipasto, una terri-
na di Fegato al Calvados e Filanger di 
mele. Di seguito, i due primi: Taglio-
lini alla crema di Sauternes e Tortello 
di patate su spuma di burro e scaglie 
di tartufo.

La brigata di cucina ha 
quindi deliziato i com-
mensali con con Sella 
di vitello al Porto e Foie 
gras. Come dolce: Mil-
lefoglie di fondente con 
crema di ricotta e vaniglia 
del Madagascar e Delizie 
delle Feste. All’altezza gli 
abbinamenti enologici: 
Gewurztraminer Reser-
ve 2009 Domanine Meyer 
- Fonnè; Vino Nobile di Montepulcia-
no 2007 Maria Caterina dei Medici, 
Moscato d’Asti Ca’ D’Gal.
La serata è proseguita in una atmosfe-
ra di vivace partecipazione e di gioiosa 
convivialità fra i partecipanti, egre-
giamente aggregati dal Bailli Gerardo 
Blanca e dalla signora Renata. Presen-
ti, oltre ai Confrères di Firenze, i gra-
ditissimi ospiti Giancarlo Meoni e la 

moglie Daniela (prossima 
Dame), Alberto Pistacchi, 
gli amici Mauro e Gre-
gory, Don Mario, Mas-
simo Candido e la con-
sorte Cristina, l’avvocato 
Andrea Capanni, Lilly 
Bonanni e la gentilissi-
ma Argentier National 
d’Italie Heidi Dejori con 
il marito Herbert.

Alessandro Lozzi 
Chevalier

Vita dei Bailliages Firenze

Hotel Tornabuoni Beacci
Via Tornabuoni, 3 - Firenze

Telefoni 055-212645/268377/294283
Fax 055-283594

E-mail info@tornabuonihotels.com
reservation@tornabuonihotels.com

concierge@tornabuonihotels.com

1. Un momento del Repas Amical. 2. Si commentano con interesse i cibi e i vini. 3. Il piacere della carne. 
4. Allettante il dolce.

Palazzo Minerbetti, 
nel centro storico di Firenze.

Nella splendida cornice dell’Hotel Tornabuoni Beacci 
il Repas Amical del mese di dicembre

Gioiosa convivialità
a Palazzo Minerbetti

1. 2.

3. 4.
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Il Bailliage della Versilia della Chaî-
ne des Rôtisseurs si è ritrovato da 

Emilio e Bona, a Lombrici di Camaio-
re, nel retroterra versiliese, ai piedi del 
Monte Matanna, penultima vetta a sud 
delle Alpi Apuane. La posizione è in-
cantevole, da innamorarsi a 
prima vista: l’orrido, il 
torrente rumoroso, 
il vecchio frantoio. 
Gli interni del lo-
cale eleganti, raf-
finati dove il tem-
po sembra essersi 
fermato.
Luigi, il figlio di Emilio 
e marito “della Bona”, si 
ferma e racconta la sto-
ria del locale, nato un po’ più su nella 
frazione montana di Casoli. Bottega 
del paese, facente funzione di 
alimentari, agraria, bar, 
caffè, farmacia, banca 
e… trattoria-risto-
rante. Luogo di 
merende, punto 
di partenza per 
gli escursionisti 
della montagna e di 
arrivo dopo una gior-
nata piena a contatto con 
il Cielo. Con la giovane 
Bona che sfornella i piatti tipici della 
cucina camaiorese, in breve il locale 
diventa il Tempio dei tordelli (obbli-
gatoria da queste parti la D al posto 
della T). Poi arriva il giorno maledet-
to, la frana che spezza in due il paese, 
il dissesto idrogeologico e la necessità 
di trasferirsi altrove. Acquisizione di 
un vecchio frantoio dismesso in locali-
tà Candalla e oggi sede di uno dei Ri-
storanti più famosi della Versilia. “La 
Bona” in cucina e Luigi in sala: questa 
la semplice ricetta del successo. 

È stato questo tranquillo angolo del 
buon gusto (gli onori di casa li ha fatti, 
con spontanea cordialità, Luigi Cap-
pelli) a ospitare il Diner Amical d’au-
tunno. Tema: Metti una sera a cena… 
Il tartufo bianco.

Tartufo bianco di San Mi-
niato, tubero di razza 

che non vuole pri-
meggiare con il 
parente di Alba, 
ma allo stesso 
tempo rivendica 

con fierezza la sua 
eccellente diversità. 

Si raccoglie tra ottobre 
e dicembre nei verdi e 
umidi boschi delle colli-

ne samminiatesi e, pur avendo le stesse 
caratteristiche organolettiche di quel-

lo piemontese, si distingue per 
i profumi facendo capire 

la difformità del ter-
roir. Va ricordato 

che proprio in quei 
boschi, nel 1954, fu 
trovato un tubero 
di oltre due chili 

e mezzo: fu donato 
all’allora Presidente 

degli Usa, Harry Tru-
man.

Oggi il prezioso Cibo dei re è 
l´indiscusso protagonista della cucina 
toscana, celebrato, ogni anno a novem-
bre, con un´importante mostra merca-
to. Per tre settimane, rimane al centro 
della vita dell’antico Borgo. 
In quel periodo, le vie e il centro sto-
rico di San Miniato si trasformano in 
un autentico laboratorio del gusto, con 
degustazioni di piatti tipici, incontri a 
tema e dibattiti. Ecco spiegata la scelta 
della Chaîne versiliese.
Il menù. Uovo al tegamino con tar-

tufo bianco: semplicemente delizioso, 
ritenuto un piatto semplice, ma non 
lo è; Tagliatelle al tartufo: il profumo 
del regal tubero si esprime in vertica-
le intensità. A seguire, Pappardella ai 
porri e formaggi, come preparazione 
al secondo piatto: Ventaglio di vitella 
al tartufo bianco con purea di patate, 
armonico in tutte le componenti. Per 
dessert, i mitici Bomboloncini della 
Bona.
Gli abbinamenti: Chardonnay 2009 
Tiefenbrunner su antipasti e uovo al 
tegamino: bianco strutturato, passato 
in legno, molto avvolgente; Dolcetto 
d’Alba Rossana 2008 Ceretto sui primi: 
vino piemontese per un tartufo tosca-
no, ottimo “sposalizio”; Le Volte 2008 
di Ornellaia sul secondo piatto: un 
Bolgheri di razza; per finire Moscato 
d’Asti 2009 Dogliotti sui Bombolonci-
ni: perfetto!

Urano Cupisti 
Vice-Chargé de Presse 

Vita dei Bailliages Versilia - Toscana

Ristorante Emilio e Bona
via Lombrici, 22

Camaiore (Lucca)
Telefono 0584-989289

1. Tartufi bianchi di San Miniato. 2. Luigi Cap-
pelli accanto allantico frantoio.

I Bomboloncini della Bona.

Il delizioso uovo col tartufo bianco.

Tartufo bianco
Cibo dei Re

da Emilio e Bona, a Camaiore

1.

2.
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Chi sta bene non si tramuti. È un 
detto molto saggio, ripreso e mes-

so in atto dal Bailliage Versilia della 
Chaîne des Rôtisseurs per la scelta del 
Ristorante dove celebrare la tradizio-
nale Cena degli Auguri 2010. 
È stato prescelto il Ristorante Lom-
bardi, segnalato dalla Confraternita, 
conosciuto e apprezzato anche dai 
Consiglieri Nazionali e dai Bailli ter-
ritoriali in occasione delle assise 2009 a 
Viareggio.
Si tratta di un locale che non passa mai 
di moda e dove si respira un’aria pia-
cevole di raffinatezza: se pur non van-
tando la vista sul mare, la offre mera-
vigliosamente nel piatto. Un posto che 
non tradisce le aspettative soprattutto 
puntando su alcune specialità, come la 
Catalana in Bellavista, realizzata per 
merito della bravura e dell’esperienza 
della lady chef Paola Mencarini.
Un doveroso, sia pur breve, cenno alla 
Catalana. Come si evince dal nome, è 
una ricetta di origine spagnola, per la 
precisione della Catalogna. Nato come 

Astice alla Catalana, successivamente 
il piatto è stato impreziosito da arago-
ste, scampi, sparnocchi (gamberoni), 
gamberi, mitili e verdure. In Versilia, 
la Catalana viene servita in vassoi da 
portata ovali, di porcellana, con bor-
do alto, in modo da contenere anche il 
pinzimonio per le verdure e come con-
dimento ai crostacei bolliti.
Ma veniamo al menù – rigorosamente 
testato in precedenza dalla commissio-
ne di assaggio del Bailliage – e al ceri-
moniale stabilito per la serata.
Aperitivo con pregustativi caldi e fred-
di consumato in una sala appositamen-
te attrezzata dove ha avuto inizio la 
convivialità. Consoeurs e Confrères si 
sono poi accomodati nella sala princi-
pale, ai posti loro assegnati. A tavola 
è stato servito un Cartoncino di mare 
in trasparenza, consistente in una pic-
cola zuppa di pesce, molluschi e frutti 
di mare. A seguire, Tenerelli di pasta 
fresca tirati personalmente dalla chef 
Paola, con calamari, vongole veraci e 
piccoli crostacei. Il tutto in attesa del-

la stupenda Catalana in Bellavista con 
aragosta, astice, scampi, gamberoni, 
verdure crude e, tocco di vera grazia, 
spiedini di frutta esotica impreziositi 
da chicchi di uva beneauguranti. Il ri-
sultato è stato evidente – ed è andato 
oltre alla splendida presentazione – 
con i convincenti sapori armonici, uni-
ci. Per finire il dolce di Paola: Torta di 
mele golden su crema Calvados.
Vini in abbinamento: Gualberto Fran-
ciacorta di Ricci Curbastro, un dosag-
gio zero di Pinot Noir vendemmia 2006 
in formato Magnum, servito su Aperi-
tivo e Cartoncino di mare; Champagne 
carte blanche Bernard Remy, abbinato 
alla Catalana in bellavista; Pineau des 
Charente Claude Thorin sul dessert: 
un ornamento di sapori e profumi.
Interessante la proposta del Pineau 
des Charente. I Rôtisseurs viareggi-
ni lo hanno degustato nella versione 
rossa. Si tratta di un vino così detto 
fortificato. Il mosto di Cabernet Sauvi-
gnon, Cabernet Franc e Merlot è reso 
infermentescibile da Eau-de-Vie de 
Cognac. Il terroir di produzione e di 
appellation si trova tra la zona del Co-
gnac e l’Oceano Atlantico: la Charen-
tes-Maritime, dove la terra e il mare 
si fondono per dare alla viticoltura un 
ambiente ideale.
In conclusione: una splendida serata, 
degna delle tradizioni della Confrèrie.

Urano Cupisti 
Vice-Chargé de Presse 

Vita dei Bailliages Versilia - Toscana

Ristorante Lombardi
Via Aurelia, 127

Viareggio (Lucca)
Telefono 0584-341044

1. Al centro della tavola, il Bailli Roberto Novi. 2. Elegante decorazione in tema con la Cena degli Auguri. 
3. La Catalana in Bellavista, piatto forte della serata. 4. Le leccornie pregustative preparate dalla lady chef Paola.

La tradizionale Cena degli Auguri realizzata dalla lady chef Paola Mencarini

La Catalana in Bellavista
al Ristorante Lombardi 

1. 2.

3.

4.
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Se ogni occasione è gradita per in-
contrarsi e scambiare quattro 

chiacchiere tra amici, nei luoghi più 
esclusivi che la nostra provincia offre, 
davanti a un buon calice di vino e du-
rante una cena ogni volta memorabile, 
a Natale il motivo in più è lo scambio 
dell’augurio di pace e serenità per le fe-
stività e per il nuovo anno che sta per 
arrivare.
E se la tradizione vuole che lo scam-
bio di auguri e doni avvenga davanti 
al calore di un camino, circondati dagli 
amici più cari, nel 2010 la meta è stata 
raggiunta al Ristorante Pinocchio di 
Borgomanero, dove la famiglia Berti-
notti e la Consoeur Laura ci hanno ac-
colto con affetto e hanno contribuito a 
rendere questa serata indimenticabile.

Appena arrivati siamo stati subito ca-
tapultati in un’atmosfera calorosa e fa-
miliare, creata in particolare dal gran-
de albero riccamente addobbato e da 
una moltitudine di pinocchietti sparsi 
in ogni angolo dell’ingresso.
Dopo i saluti e gli aggiornamenti re-
ciproci, siamo stati letteralmente som-
mersi dall’Aperitivo imperiale… nome 
più che adeguato per descrivere ine-
quivocabilmente la prelibatezza delle 
portate, nonché la quantità: selezione 
di formaggi e salumi, vol-au-vent con 
creme fantasia, crostini con salmone e 
salumi, capesante gratinate, focaccine 
tiepide, frittatine, cotechino su crema 
di lenticchie, fritti misti e sformato di 
cardi con bagna cauda, sono solo alcu-
ni degli innumerevoli finger food che lo 

chef ha sfornato per noi.
Dopo quella che poteva già considerar-
si a pieno titolo un’abbondante cena, 
ci siamo accomodati nel salone cen-
trale, cuore del ristorante: una grande 
sala circondata da ampie vetrate dove 
sono state allestite piccole tavolate per 
trascorrere il resto della serata con alle-
gria e serenità.
A sorpresa, la cena è stata resa ancor 
più speciale e gradevole dalla presen-
za di un eccellente accompagnamento 
musicale: il duo Essential Due, com-
posto da arpa (Raoul Moretti) e voce 
(Tulia Barbera), che con delicatezza ha 
allietato la serata proponendo una raf-
finata rivisitazione dei grandi classici 
della musica pop e rock.
Come prima portata abbiamo gustato 
gli Agnolotti ai tre arrosti bianchi e 
tartufo nero di Norcia, leggeri e delica-
ti. A seguire un tenero Filetto di vitello 
cotto con lardo di montagna e accom-
pagnato da bagnetto verde e degusta-
zione di formaggi e marmellate.
In conclusione, dopo un fresco e delica-
to sorbetto al gin fizz, uno sformato di 
Brutti ma buoni servito con zabaione 
caldo.
Per terminare la sontuosa cena, un 
buon caffè, qualche pasticcino e ancora 
un po’ di musica.
E, prima del rompete le righe, il pen-
siero natalizio del Bailliage ai suoi ami-
ci: un grazioso addobbo personalizzato 
per signore e signori.
Infine, per i più temerari, sprezzanti 
dell’ora tarda e delle calorie assun-
te, l’ultima tappa: ritorno alla sala 
dell’aperitivo per una degustazione 
di cioccolati accompagnati da cognac, 
pensiero delle Signore del gusto, asso-
ciazione femminile che promuove le 
eccellenze gastronomiche italiane, con 
particolare attenzione ai prodotti tipici 
piemontesi.
Un ultimo assaggio, dunque, prima 
dell’ora del congedo, chiedendosi cosa 
si possa volere di più dalla vita!

Aurelio Tassi 
Bailli

Vita dei Bailliages Novara - Lomellina - Lago Maggiore

1. Sullo sfondo, Aurelio Tassi; in primo piano, Aldo Sansaro e lo Chevalier Taste du Fromage, Renzo 
Soncini. 2. Heidi Dejori, Argentier Nazionale, col Bailli Aurelio Tassi. 3. Aurelio Tassi con Laura Bordin 
ed Heidi Dejori. 4. Aurelio Tassi con la consorte Antonella Gnoni. 5. Laura Bordin-Bertinotti, Maître de 
Table della Chaîne, con Renzo Soncini.

Con le eccellenze gastronomiche proposte 
dalla famiglia Bertinotti, 

nell’elegante locale di Borgomanero

Gli auguri natalizi
al Ristorante Pinocchio

1. 3.

4.

5.

2.
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In una calda mattina autunnale, 
mentre percorriamo la strada che 

ci porta al luogo dell’incontro, uno 
spettacolo emozionante si mostra ai 
nostri occhi: una lussureggiante col-
lina riflette tutta la sua solennità in un 
lago color celeste. Rimaniamo qual-
che minuto ad ammirare la natura 
esprimere tutta la sua magnificenza e 
poi continuiamo verso la nostra meta: 
Ispra. Lì, al tempo c’era il rinomato 
Ristorante Schuman (ora l’insegna è 
stata trasferita a Legnano, in provin-
cia di Milano). Nel locale – alternati ai 
numerosi riconoscimenti internazion-
ali – fanno bella mostra di sé numerosi 
oggetti-simbolo delle tradizioni della 
zona. Sistemati con ricercata pacatez-
za, rendono lieve l’atmosfera e danno 
corpo a un ambiente armonico.
Decidiamo di addentraci e di salire 
lungo la scalinata in pietra. A ogni 
passo, un intenso profumo di foresta 
evoca nei nostri ricordi un senso di qui-
ete solenne. Giunti al piano superiore, 
ci si apre davanti un altro spettacolo 
davvero suggestivo: su di una parete di 
antichi mattoni, contornata da antiche 
travi in legno, si erge solenne lo stem-
ma della Chaîne des Rôtisseurs.
Sui tavoli imbanditi con estrema cura 
e raffinatezza ci attende un bouquet di 
fiori di stagione che dona brillantezza 
e inebria di dolci profumi la sala. Dopo 
i saluti di Aurelio Tassi, Bailli di No-
vara, e qualche parola scambiata con 
i Confrères, arriva tra noi Silvio Bat-
tistoni, Maître Rôtisseur e titolare del 
ristorante. Ci accoglie con un sorriso 
anticipandoci solamente che il menu è 
stato rivisitato da lui in chiave artistica 
e che rimarremo sicuramente sorpresi. 
Ci scambiamo sguardi stupiti, ansiosi, 
curiosi di vedere con i nostri occhi cosa 
ha pensato per noi.
Non ci fa attendere più del dovuto, gi-
usto il tempo di degustare un delicato 
Pierre du Sud Rosé 2009 - Château 
Bas, accompagnato da un meraviglioso 
crostino dai mille aromi sul quale si 
erge una fetta di Pata Negra invec-
chiato 60 mesi: una vera opera d’arte 

culinaria che ci introduce al resto del 
pranzo. 
“Ma il bello deve ancora arrivare!”, ci 
dice con un sorriso gentile Silvio. In 
effetti, a ogni portata che giunge ai 
nostri tavoli, crescono dentro di noi lo 
stupore e l’ammirazione per quanto 
stiamo osservando. Ogni piatto sembra 
raccontarci una sua storia, quasi fos-
simo all’interno di un antico anfiteatro 
durante una rappresentazione epica.
Personalmente, tra tutte le rarità ser-
vite, la più semplice mi è rimasta im-
pressa: un Risottino Carnaroli mante-
cato ai pistacchi di Bronte e Gelato al 
Foie gras. Una sinfonia di sapori  diffi-
cile da raccontare; ma è forse possibile 
descrivere a parole la magnificenza di 
un’opera di Mozart?
La professionalità degli Chef Rôtis-
seurs e l’elevato livello enogastro-

nomico che contraddistingue sempre 
le scelte del Bailliage di Novara mi 
hanno ancora una volta dimostrato che 
i semplici ingredienti, elaborati dalle 
sapienti mani di cuochi di altissimo liv-
ello, possono dare vita a vere e proprie 
opere d’arte. Come uno sculture, par-
tendo da un blocco di marmo freddo e 
informe, dà vita a un capolavoro di in-
comparabile bellezza, così da Schuman 
ho assistito alla nascita di pezzi unici 
della cucina italiana. 

Vincenzo Giardino

Vita dei Bailliages Novara - Lomellina - Lago Maggiore

Ristorante Schuman
Via Matteotti, 3 - Legnano (Milano)  

Telefono 0331-1777350 
Sito www.ristoranteschuman.it

E-mail info@ristoranteschuman.it

1. Interno del Ristorante Schuman, a Ispra. 2. Il Bailli Aurelio Tassi e lo chef Silvio Battistoni commentano 
i piatti presentati. 3. Agnellino al fior di sale ed erbe aromatiche, con verdicchio tardivo sottolio. 4. Quando 
un piatto si fa arte.

Sinfonia di sapori al Ristorante Schuman,  
il rinomato locale di recente trasferitosi  

da Ispra a Legnano (Milano)

Con Silvio Battistoni
la cucina si fa arte
1. 2.

4.3.
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La tradizione natalizia, come tutti 
sappiamo, si basa sull’uso e con-

sumo, sontuoso e piacevole, di alcuni 
prodotti riservati in particolare a que-
sto periodo e che, pur variando da re-
gione a regione e da città a città, sono 
essenzialmente arago-
sta e crostacei in genere, 
agnolotti e ravioli, pesce 
di ogni specie, cappone, 
agrumi, torroni, cioccola-
to, frutta secca, e così via.
La grande esperienza e 
la vivace fantasia di Giacomo Ruffoni 
e delle moglie Anna Parisi, titolari del 
famosissimo Ristorante La Conchiglia 
di Arma di Taggia, di cui abbiamo già 
parlato spesso per nostri favolosi Repas 
presso di loro, ci hanno proposto un 
riuscitissimo menu ricco di piatti cre-
ativi ed elaborati, bellissimi alla vista e 
piacevolissimi al palato, basati su due 
elementi di base: prodotti locali e fon-
damentalmente di grande tradizione 
natalizia. Li descriveremo velocemen-
te uno per uno: benvenuto con le bol-
licine di un morbido Martini Riserva 
Montelera millesimato 2004 accompa-
gnato da un piccolo assortimento di 
amuse-bouche caldi e freddi, pizzette, 
tartine, focaccine, salatini. Poi il son-
tuoso inizio con La composizione di ara-
gosta e asparagi su vellutata di zafferano: 

aragoste locali cotte a vapore, ritagliate 
in medaglioni, servite su un piatto fon-
do adagiate su una salsa vellutata fatta 
con fumetto di pesce e patate di Aimo-
ni (località interna ligure in prossimità 
del Colle di Nava a poca distanza da 

Ormea, famosa per tube-
ri eccezionali). Le patate 
vengono cotte in un sof-
fritto di scalogno, sfuma-
te con Martini bianco dry, 
ricoperte con fumetto 
di pesce fino a diventare 

morbide e cremose ed essere passate al 
“cinese” (un colino finissimo), mentre 
a parte gli asparagi vengono appronta-
ti con cottura al vapore in sottovuoto.  
Il tutto viene impiattato a 2-3 strati al-
terni, con un bellissimo effetto sia cro-
matico sia di delicati sapori.
Poi, Il crudo di pesce battuto al coltello 
su fondente di mela verde e zenzero: uno 
squisito palamita (pesce della famiglia 
del tonno), tagliato a coltello, presenta-
to su piatto piano con una salsa di olio, 
mela, frutto della passione, zenzero e 
zucchero vanigliato, dal sapore dolce/
acidulo, abbellito da scorzette di aran-
cia caramellate e cristalli di sale grosso. 
Come primo, i Tortelli di carciofo con-
diti con le seppiole: gustosa pasta fresca 
ripiena di carciofi, borragine (poca) e 
zucchine trombetta, arricchiti da un 

sugo fatto con seppioline brasate con 
aglio, prezzemolo e acciughe. Anche 
in questo caso, piatto natalizio con pro-
dotti locali. Piatto forte Il pescato del 
giorno cotto al forno con le verdurine di 
stagione, in riduzione di cappone di 
Morozzo: dentice sfilettato e scaloppato 
con carote, carciofo e finocchio, cotto in 
forno e bagnato con brodo di cappone 
piemontese di Morozzo, insaporito dal 
sughino denso e profumato. 
Per preparare il palato al dessert, un 
Sorbetto al mandarino: mandarino di 
Arma di Taggia, ovviamente, piccolo, 
pieno di semi ma ottimo per preparare 
il sorbetto grazie alla sua intensa acidi-
tà e al suo profumo. Infine, il dessert: Il 
torrone brinato con salsa balsamica, noc-
ciole caramellate e biscotto alla nocciola, 
un piatto spettacolare, un semifreddo 
di torrone a tre strati, con frutti rossi, 
salsa di cioccolato e palline di zucchero 
filato (zucchero a velo sciolto a 160 gra-
di, poi trasformato in fili magici che de-
corano il piatto e formano delle grazio-
sissime decorazioni). Entusiasmo a non 
finire anche per questo piatto che già da 
solo potrebbe esaltare tutta la magia del 
Natale. Degno anche l’accompagna-
mento a tutto pasto di un bianco dut-
tile e intenso, un ottimo Friulano (To-
cai) dell’Azienda Agricola DRIUS 2009, 
prodotto a Cormons (Gorizia) che si è 
ben meritato nel 2009 un tre bicchieri e 
che al nostro ospite è sembrato giusto 
segnalare agli esperti della Chaîne.
Per concludere, una serata fantasti-
ca, perfetta e quasi magica, di ottimo 
auspicio per il periodo natalizio ap-
pena iniziatosi e per le feste in arrivo. 
Complimenti alla Famiglia Ruffoni 
(in particolare ad Anna Parisi, Con-
seiller Culinaire di Sanremo) e al Bailli 
Gabriella Ivaldo e tanti tanti auguri a 
tutto il Baillage sia per le feste sia per 
un futuro comune ricco di ore belle e 
“buone” , in tutti i sensi, come quelle 
di questa serata. Buon Natale e Felice 
Anno a tutti!

Maria Luisa Rossi 
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Sanremo - Riviera dei Fiori

1. Elegante decorazione ai tavoli. 2. Da sinistra, Maria Rosa Ansaloni, la Bailli Gabriella Ivaldo, Elisa Gab-
brielli, Giovanna De Boni. 3. Massimo e Gabriella Ivaldo con Anna Parisi, Conseiller Culinaire di Sanremo.

AUGURI NATALIZI 
NELLA TRADIZIONE LIGURE  

IN EDIZIONE 2010

1.

2. 3.
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Punto d’incontro e di ritrovo, di 
apertura e di relax, di conversazio-

ne e divertimento, di scambio di espe-
rienze e a volte persino di confessione, 
la tavola imbandita da sempre ha avuto 
questa funzione nell’arco della gior-
nata: a colazione o a pranzo o a cena, 
anche se oggi molte ritualità sono state 
sovvertite o sono persino scomparse.
L’importante è sedersi insieme intorno 
a una tavola, imbandita appunto, ancor 
meglio se assai ricca di prelibatezze va-
rie, stomaco permettendo. E se no… se-
dersi in compagnia, conversare, mangia-
re quanto basta, senza imitare gli antichi 
Romani che, per continuare a mangiare 
e gustare le nuove pietanze, si allontana-
vano per… liberare lo stomaco.
Di banchetti opulenti ci parlano Orazio 
e altri scrittori latini, ma il Venosino più 
degli altri amava la buona tavola, dal 
“roseo lardo” alle “fave con cicorie” (piatto 

che ancora resiste sulle tavole pu-
gliesi), e alle “olive alla 

malva facili da di-
gerire”, il tutto 

accompagnato dal famoso Falerno, cui 
Orazio non sapeva e non voleva rinun-
ciare, egli che amava Dioniso e libava 
“con la patera” in suo onore, spesso col 
conforto della lira. 
Emulo di Orazio fu in Francia il ve-
scovo libertino Charles-Maurice Tal-
leyrand, “uomo della Rivoluzione e della 
Restaurazione, ministro di Napoleone e 
poi dei Borbone”, che seppe sfruttare 
in pieno le debolezze degli uomini e 
fu l’inventore del “parmigiano grattu-
giato sulla minestra”. La sua abilità in 
tutti i campi brillò soprattutto nell’or-
ganizzare i grandi pranzi per e con i 
diplomatici di ogni nazione. Il suo 
motto infatti era: “Quando un nego-
ziato va male, bisogna dare un pranzo”. 
Egli sapeva bene che la magnificenza 
dei banchetti serviva per stupire gli in-
vitati, perché “lo stupore apre la strada 
alla simpatia e al consenso”. Il suo cal-
colo ben preciso riusciva sempre a ot-
tenere risultati positivi, a cui non era 
certo estranea la bravura del suo cuoco, 
Antonin Carême. Ci racconta una del-
le sue bravate, degna di tutta la nostra 
ammirazione, lo scrittore Cesare Mar-
chi: “Un giorno nel suo palazzo di Parigi, 
Talleyrand fece cuocere due grossi salmo-
ni fatti venire dal Reno, grazie a nume-
rosi corrieri e al ghiaccio predisposto a 
ogni stazione di posta. Per disposizione 
del Vescovo, il maggiordomo fece il giro 
della tavolata strappando ai commensali 
grida di ammirazione. Un salmone fresco 
a Parigi!!! Da non crederci! Poi il mag-

giordomo, sempre secondo copione, finse 
di inciampare e lasciò cadere a terra il 
magnifico salmone, tra la costernazione 
degli invitati che vedevano tanta grazia 
di Dio andare a remengo. L’unico a non 
scomporsi fu il padrone di casa, che con 
aria distratta ordinò: Portatene un altro”, 
tra gli occhi sbarrati dei presenti, rima-
sti tutti a bocca aperta.
Né trascurava la buona tavola il Tal-
leyrand italiano, il conte Cavour, che 
era veramente convinto delle virtù di-
plomatiche di un buon pranzo e di una 
buona bottiglia di vino, il vino delle 
colline novaresi, “che ben possono ga-
reggiare coi colli di Borgogna”.
E se molto sangue fu versato nelle 
nostre verdi pianure per fare l’Italia, 
molto vino fu versato sulle bianche to-
vaglie delle tavole imbandite, tanto che 
la sera del 29 aprile 1859, date le ultime 
istruzioni per l’entrata in guerra con-
tro l’Austria, il conte disse soddisfatto: 
“Oggi abbiamo fatto la storia, adesso an-
diamo a mangiare”.
Non si può infine tacere di un episodio 
più vicino ai tempi nostri, un episodio 
in cui si mette in evidenza l’importanza 
di un buon pranzo. Nell’incontro a Yal-
ta dei tre grandi, nel 1945, furono servi-
ti a tavola, senza badare a spese, “caviale 
grigio e pesce marinato affumicato, carni 
con salse varie, dolci di frutta, champagne, 
cognac e vodka” e Stalin apparve a tutti 
“il più brav’uomo del mondo”.
 

Silvana Del Carretto

Il cibo e la Storia
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Oncorhynchus Tshawtscha  
Red King o Chinook

È il salmone selvaggio più grande e più 
pregiato del Pacifico. Vive nella Baia di 
Monterey, Costa occidentale degli Usa, 
in Alaska, Canada, Siberia, Giappone e 
Nuova Zelanda.
Ha carni magre, dolci, delicate, ottime 
per l’affumicatura. Ne esistono cinque 
specie e una, la White King, è rarissi-
ma, con carni quasi bianche, ancor più 
delicate. 
Ha il corpo allungato, col dorso verde 
azzurro e tonalità argentea sui fianchi; 
ventre biancastro. Può raggiungere 
una lunghezza di 150 cm e un peso di 
oltre 60 kg.
Una curiosità. I maschi grossi sono 
chiamati hooknose; quelli piccoli jack.
Nel momento della deposizione delle 
uova, queste vengono fecondate più 
facilmente dai maschi più vicini e dai 
quelli più veloci. 
Ne sono dunque favoriti i jack (più 
veloci) e hooknose (più forti e miglio-
ri combattenti), rappresentando così le 
due forme di popolazione migliori ai 
fini riproduttivi! 
E dunque gli jack più grossi e gli hoo-
knose più piccoli riescono raramente a 
fecondare le uova.

Oncorhynchus Nerka  
Sockeye o Rosso
È più piccolo e pesa meno del Red 
King. Le sue carni sono saporite, sode, 
magre, hanno un sapore più intenso e 
un colore rosso vivo. Vive allo stato sel-
vatico lungo le coste occidentali di Ca-
nada, Mar di Bering e Alaska. Il colore 
varia: nel mare, è blu scuro sul dorso 
con ventre argenteo e senza macchie 
nere; nel fiume, il corpo si fa rosso scu-
ro e la testa verde brillante. I maschi di-
vetano gibbosi nel dorso: le loro mandi-
bole s’inarcano in modo caratteristico.

Squisite e delicatissime le sue carni, sia 
naturali sia affumicate. Si vende anche in 
fettine, affumicate con legno di faggio, di 
sapore gradevole, pronte per essere uti-
lizzate. Si utilizzano sia il Nerka (Rosso) 
sia il Kisutch (Argentato) dell’Oceano 
Pacifico, con attività di pesca certificata, 
secondo lo standard MSC per la pesca so-
stenibile e correttamente gestita. 

Oncorhynchus Kisutch  
Coho o Argentato
Salmone selvaggio; rispetto al Red King, 
è più piccolo, con carni pregiate, ma 
meno grasse. Può raggiungere 110 cm 
e 15 chili di peso. Ottimo per l’affumi-
catura. Per meglio comprendere quan-
to siano importanti le carni di salmone 
nella nostra dieta, ecco le principali 
caratteristiche organolettiche di que-
sto pesce. La carne di salmone è molto 
ricca di acidi grassi omega-3, utilissimi 
nella prevenzione delle malattie cardio-
vascolari (positivi sull’aritmia cardiaca, 
battito cardiaco, infarto, riduzione vi-
scosità del sangue e dunque la riduzione 
della formazione dei trombi nei vasi).

Inoltre, le sue appetibili carni sono ric-
che di proteine, di elementi minerali 
come il potassio e il selenio, di vitami-
ne, come la D e quelle del gruppo B. Le 
quantità di omega-3 consigliate sono:
110 mg il giorno per le donne, 160 mg 
il giorno per gli uomini (ovvero, circa 3 
o 4 porzioni di salmone per settimana).
Il salmone essendo una fonte notevo-
le di acidi grassi omega-3, arreca pure 
altri benefici, come: protezione dal 
cancro della mammella e del colon; 
prevenzione di alcune malattie come: 
morbo di Raynaud (vasocostrizione 
delle dita e reazione esagerata al fred-
do) e artrite reumatoide; è utile altre-
sì alla prevenzione della depressione 
(membrane cellulari, membrane cere-
brali, sistema nervoso, umore, atten-
zione e memoria) e dell’ipertensione, 
elasticità delle pareti arteriose.

Giuseppe Ignoto

Attualità

Il salmone
pesce buono saporito e salutare

Pino Ignoto, Bailli di Catania, è un Docente abilitato all’insegnamento di Scienze Na-
turali e Scienze dell’Alimentazione. In questa pagina egli dà ai lettori de Le Rôtisseur 
alcune indicazioni sui salmoni, pesci tra i più conosciuti e apprezzati, sia nel mondo 
della ristorazione sia nelle famiglie. Tante sono le specie e le sottospecie dei salmoni (si 
pescano soprattutto negli oceani Atlantico e Pacifico). In questo servizio sono prese in 
considerazione le tre varietà più conosciute in Italia.

I salmoni sono pesci molto interessanti dal punto di vista sia alimentare sia nutri-
zionale. Le loro carni vantano caratteristiche organolettiche decisamente favo-

revoli alla salute dell’uomo. Ecco i profili dei tre salmoni più conosciuti nel nostro 
Paese, ma anche in Europa.


