
GOURMET
RISOR O

IL

www.cegourmet.eu

segreteria@cegourmet.eu

Dicembre 2019 / gennaio/febbraio  2020

PERIODICO DELLA CONFEDERATION EUROPEENNE DES GOURMETS

C
oe

na
 Im

pe
ri

um
 R

om
an

us

a cura di Mauro Marelli

N° 2000 copie in distribuzione gratuita



2

Confédération Européenne des Gourmets

Consolato generale d’Italia

Nel nome di Bacco e Cerere

Giuro

che difenderò l’arte, la cultura

e le tradizioni culinarie delle nostre terre

Giuro

che farò sempre onore

al buon cibo

al buon vino

e alla conviviale amicizia.

IL GIURAMENTO

DEL GOURMET

Castello di Miramare - Trieste

CONTATTI:
Romano Lambri - Presidente
Cell. 393.9815078

Mauro Marelli - Console della Stampa
Cell. 392.3591439

www.cegourmet.eu - info@cegourmet.eu

La famiglia dei Gourmets europei
si è data una nuova dimensione
per valorizzare il piacere
della convivialità e della cultura 
enogastronomica italiana

ORGANO DI INFORMAZIONE UFFICIALE

della 

CONFEDERATION EUROPEENNE

DES GOURMETS

La Madia srl 

Via Pacchioni, 365 - 47521 Cesena (FC)
Tel. 0547 23821 - Fax 0547 25809

Internet: www.lamadia.com 
E-mail: lamadia@lamadia.com

Direttore responsabile: Elsa Mazzolini

CONFEDERATION
EUROPEENNE
DES GOURMETS

TM

Piazza Unità d’Italia - Trieste



di Romano Lambri
Presidente Confèdèration Europèenne des Gourmets

Il Gran Simposio Nazionale 
d’Italia 2019

uattro intense giornate quelle trascorse dai buongustai della Cofèdèration Europèenne 
des Gourmets amanti non solo della buona tavola, ma anche dell’arte e della storia delle 
città e dei paesi che si incontrano durante le numerose trasferte, tutte impostate sulla 
scoperta e valorizzazione delle tradizioni enogastronomiche, delle tipicità dei prodotti 
e delle ricette che si incontrano nei territori visitati. Le giornate del convegno sono state 
equamente divise: due a Trieste e due in Istria. 

Già da mercoledì gli arrivi delle delegazioni provenienti dai Consolati più lontani quali quelli della Sicilia, di 
Sanremo Riviera dei Fiori e dei Gourmets di Nizza e Montercarlo che subito si sono messi all’opera per assa-
porare la cucina triestina con una cena fronte mare presso il Ristorante Nuovo Antico Pavone, uno storico 
locale posizionato sulle rive, ove è stato servito del freschissimo pesce accompagnato da un vino autoctono, 
il “Vitoska”, un vino bianco del Carso triestino a molti di noi sconosciuto e casualmente scoperto perché con-
sigliato da un addetto al servizio di sala che, gentilmente e premurosamente, ci ha servito e consigliato sulle 
scelte, tutte veramente “azzeccate”, che hanno fatto esclamare ai conviviali: “Chi ben incomincia è a metà 
dell’opera”, speriamo di proseguire così fino alla fine del convegno”; e così è stato! Al giovedì mattina per i 
primi arrivati una breve visita al centro cittadino con una sosta in uno dei numerosi caratteristici caffè storici 
a bersi un buon caffè, quindi il rientro all’Urban Hotel ad incontrare e salutare gli ultimi arrivati. 
Una buona scelta quella di soggiornare in questo Hotel che ha il pregio di essere veramente a due passi dalla 
famosa Piazza Unità che, purtroppo, non si è potuto ammirare appieno nella sua completa bellezza dato che 
in quei giorni ospitava un importante concerto musicale le cui strutture mobili la occupavano in gran parte 
oscurandone la bella visione panoramica così apprezzata dai visitatori. 
Dopo un break all’Urban, un albergo a quattro stelle meritate soprattutto per la sua felice posizione e che 
consigliamo agli amici per la comoda centralità, per la pulizia e il servizio, con camere si moderne ma 
purtroppo poco spaziose - siamo partiti per la visita al Castello di Miramare che molti di noi già avevano 
visitato anche più di una volta dato, che le cose belle non stancano mai d’esser viste. 
Progettato dall’ingegnere austriaco Carl Junker, è un meraviglioso Castello ricordato per il tragico destino

Q

La bellissima città di Trieste
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di due innamorati, Massimiliano e Carlotta, 
citato dal Carducci nell’Ode Miramar inserita 
nella raccolta “Odi barbare” e così evocato : 
“O Miramare, a le tue bianche torri attedïate 
per lo ciel piovorno fósche con volo di sini-
stri augelli vengon le nubi…. addio, castello 
pe’ felici giorni, nido d’amore costruito inva-
no!”. Questo castello è un incantevole luogo 
immerso in un paesaggio solcato dalle acque 
del mare, purtroppo diventato simbolo di una 
felicità infranta, che ancora ricorda il triste 
destino di due sfortunati innamorati che han-
no vissuto una storia d’amore fattosi tragedia, 
il cui racconto delle nostre brave guide ci ha 
coinvolto ed emozionato. La visita è prose-
guita divisi in due gruppi muniti di auricolari 
di cui abbiamo avuto la disponibilità fino alla 
chiusura del Simposio e che hanno agevolato 
la buona comprensione di quanto nei quattro 
giorni abbiamo avuto modo di vedere. Al ca-
stello (ora diventato museo storico) si sono 
potute ammirare le stanze che furono abitate 
dall’Arciduca Massimiliano e dalla moglie 
Carlotta di Sassonia e che in seguito, dal 1930 
al 1937, fu la residenza del duca Amedeo di 
Savoia-Aosta e della moglie Anna d’Orléans. 
Tutto bellissimo, dalle camere degli ospiti, alle 
stanze di rappresentanza dove venivano accol-
ti i personaggi più illustri, dalla sala del trono 
che è stata recentemente restaurata, alla sala 
studio ove si prova la sensazione di trovarsi su 
una nave che solca i mari. Abbiamo percorso 
le venti sale godendo di una splendida vista 
sull’antistante azzurro mare, mentre si restava 
affascinati dalle tante bellezze che man mano 
si incontravano, quali i soffitti, i tappeti, i qua-
dri raccontanti la storia dei personaggi e degli 
eventi, la raccolta di vasi orientali, gli antichi 
mobili, gli stucchi, gli stemmi sulle tappezze-
rie e tanti oggetti facente parti delle raffinatez-
ze di quei tempi. Terminata la visita al castello 
ancora il tempo per un breve sguardo al ma-
gnifico parco di 22 ettari di superficie, in gran 
parte realizzato dal giardiniere Josef Laube, 
ove, camminando per i sentieri, si incontrano 
infinite varietà di essenze, di fiori e di pian-
te oltre a romantici laghetti, fontane e gazebi. 
Dopo aver ammirato sì tanta bellezza, le foto 
di rito e poi tutti sul pullman che ci avrebbe 
riportato in città ove ci attendeva per il pranzo 
serale la famosa “Antica Trattoria Suban” si-
tuata appena sopra il centro di Trieste.
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Locanda storica tramandata da generazione in genera-
zione. Sulla porta ad accogliere i Gourmets il “Patron” 
Mario Suban erede del fondatore, a cui è passato il te-
stimone. 
In questo storico locale sembra che il tempo si sia fer-
mato e l’atmosfera è quella di una autentica cucina 
mitteleuropea, realizzata secondo la vera tradizione 
triestina-austriaca-istriana. 
In un ambiente spazioso e ben arredato la cena è inizia-
ta con un brindisi di benvenuto, annunciando l’apertura 
ufficiale del Gran Simposio Nazionale d’Italia 2019. 
Con professionale cortesia il “patron” Mario, girando 
fra i tavoli, illustrava i gustosi piatti che man mano ve-
nivano serviti, tutti accompagnati dai vini della “Tenu-
ta Paolo Rodaro”, azienda ubicata sui colli orientali 
del Friuli Venezia Giulia nella località di Spessa di Ci-
vidale, dove da sei generazioni ad oggi questa famiglia 
realizza questa passione di vignaioli su 57 ettari colti-
vati a vite, producendo circa 250.000 bottiglie anno. 
Tutti apprezzati i vini, dal Rosè del brindisi, al Friula-
no 2018, al Verduzzo 2016, ma il livello più alto lo ha 
raggiunto il Refosco dal peduncolo rosso, un vino che i 
gourmets hanno voluto essere sempre presente ad ogni 
portata servita nella cena, iniziata con un prosciutto 
cotto in crosta di pane con crema di Kren, una degu-
stazione di Jota carsolina veramente gustosa e una Le 
Palacinke alla Mandriera, tipica crespella al basilico 
molto apprezzata dai commensali; a seguire poi altre 
squisite portate per finire con il più classico dei dolci 
triestini, il Rigo Jancsi, un dolce al cioccolato che ha 
fatto chiudere in bellezza la serata con uno scrosciante 
applauso rivolto a tutto il personale di cucina e di sala 
sapientemente diretto da Federica e Mario Suban. 
A sera tardi il rientro in Hotel per il giusto riposo pen-
sando all’indomani dove ci avrebbe atteso un’altra in-
tensa giornata fatta di storia, cultura, enologia e gastro-
nomia.

Dalla 1° in alto al centro il Patron
Mario Suban; la 2° Alba Franceschi,
Renato Maggio, Vanna Panciroli
3° Marino Brandinelli. Franca Cantergiani, 
Mariacarla Cardella; 4° Enrica Curti,
Tina e Romano Lambri, Adriano Fanti. 

La sosta da Suban
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Puntuali al mattino di nuovo sul pullman con 
direzione città di Pola e, qui arrivati, la com-
pagnia timorosa delle incombenti nuvole che 
preannunciavano pioggia, si è velocemente 
diretta verso la famosa Arena di cui è valsa 
la pena una visita. Appena entrati siamo stati 
salutati da un Centurione Romano, mentre la 
nostra esperta guida Rossana Miljevio ini-
ziava ad illustrarci la storia dell’Arena che 
si presenta agli occhi dei visitatori come 
un piccolo Colosseo e come tale all’inizio 
veniva utilizzato per tornei cavallereschi e 
combattimenti di gladiatori, per poi in segui-
to diventare vera e propria Arena che, più in 
piccolo, assomiglia a quella di Verona dove 
nel passato, come ai giorni nostri, vi si svol-
gono attività teatrali e musicali. 
Questa imponente struttura che ora funge 
da anfiteatro si presume sia rimasta intatta, 
seppure in uno stato di sempre maggiore tra-
scuratezza ed abbandono fino al XV secolo. 
Fu costruita sotto l’imperatore Augusto, pre-
levando il materiale dalle cave di pietra si-
tuate alla periferia della città ed ancora oggi 
esistenti. In seguito, l’imperatore Vespasia-
no, che aveva commissionato il Colosseo a 
Roma, lo fece ampliare ed è leggenda che lo 
fece per rendere omaggio ad una sua affasci-
nante amante istriana. 
Dopo l’ampliamento di Vespasiano, l’ovale 
della pianta raggiunse le dimensioni di 132,5 
m x 105. Visto dal litorale, ha un’altezza di 
32,5 metri ma, dato che la costruzione si 
erge su un pendio, il lato opposto al mare 
è di altezza notevolmente ridotta e presenta 
solo il secondo ordine di 72 arcate. 
Personaggi di fama mondiale fra cui il no-
stro tenore Luciano Pavarotti si sono esibiti 
in questa arena che, attualmente, è in grado 
di ospitare cinquemila spettatori, mentre in 
origine le gradinate potevano ospitare fino a 
23.000 spettatori. 

Dopo aver ammirato questa antica colossale opera, men-
tre ascoltavamo con attenzione le spiegazioni della guida, 
è iniziata la pioggia per cui tutta la comitiva dei gourmets 
si è rapidamente spostata nei sotterranei dell’Arena ora 
trasformati in mostra/museo che ben fa capire quella che 
doveva essere la zona in epoca romana con le coltiva-
zioni di vite ed ulivo, la produzione e trasporto dell’olio 
prodotto in Istria ai tempi dei romani e le botteghe dove 
si producevano le anfore idonee al trasporto di questi 
prodotti, allora sicuramente molto preziosi. 
Ancora il tempo di una breve visita alla graziosa Pola, 
una città che si affaccia sul mare e dove, passeggiando 
per le storiche vie, si possono ancora vedere i resti dell’e-
poca romana e veneziana. 

Camminando per questo luogo incantevole pieno di sto-
ria, osservavamo non solo i monumenti ma anche il cielo 
pieno di nuvole che non prometteva nulla di buono, per 
cui terminammo precocemente la visita e, velocemente, 
raggiungemmo il pullman che ci avrebbe portato nella 
vicina cittadina di Fasana. Qui arrivati, camminando 
frettolosamente sulla riva del mare, a breve distanza si 
intravvedevano i tavoli per noi preparati in bella posi-
zione panoramica per poter ammirare il mare degustando 
un brunch di tipicità istriane, quali un prosciutto istriano 
della famiglia Milohanić, salsicciotti, un mix di formaggi 
di capra, sardelle sotto sale e ancora altro che i ragazzi 
dello “Stara Konoba” avevano per noi preparato. 
Purtroppo, appena messo piede sotto gli ombrelloni di 
colpo tuoni, lampi e un forte acquazzone ci hanno rovi-
nato la festa, facendo scattare il “si salvi e mangi e beva 
chi può”, così ci siamo sparpagliati chi nel locale e chi 
sotto le verande riparate dall’acqua, esclamando: “Cibo 
squisito, ma un brunch mezzo rovinato”. 
La pioggia non cessava per cui, essendosi rese impos-
sibili le programmate visite a Rovigno e Parenzo, dopo 
esserci consultati e con l’aiuto della gentile e molto pro-
fessionale guida (la Signora Rossana della Ciaotravel di 
Pola), abbiamo optato per visitare la cantina della viti-
vinicola “Vina Cattunar” sita a Nova Vas vicino a Br-
tonigla (Verteniglio). Questa azienda è circondata da 50 

L’Arena di Pola

Cibi e vini istriani
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Sopra: da sinistra, Auretta Prata,
Lando Pinzarrone, Tina Lambri,
Anita Laura, Gill Sarrut.
Sotto: da sin. Vanna Panciroli, Romano 
Lambri,Franca Cantergiani,
la Promoter di Catturan, Gioachino Furitano, 
Auretta Prata, Anita Laura.

ettari di vigneti, dista 5 Kilometri dal mare 
e ha una capacità di 5.000 ettolitri. La carat-
teristica che la distingue è che i suoi vigneti 
sono impiantati su quattro tipi di suolo diffe-
renti, la Terra grigia, una terra polverosa con 
il 25% di calce attiva che si trova a Žmergo, 
la Terra nera, (una terra prevalentemen-
te nera su marna) che si trova a Škrinjari, 
la tipica Terra rossa istriana che si trova a 
Grum e la Terra bianca, una composizione 
del suolo simile a terra grigia, ma con una 
percentuale ancora maggiore di calce, che si 
trova a Škarlina. 
La tipicità produttiva è incentrata sulla 
Malvasia, dato che la diversità dei terreni 
su cui viene coltivata offre la possibilità di 
produrre vini con caratteristiche organolet-
tiche ben distinte. L’azienda oltre alla mal-
vasia produce anche il Terano, il Moscato e 
il Sauvignon, tutti vini che abbiamo avuto 
la possibilità di degustare, confrontandoli ed 

esprimendo il nostro giudizio, con un dibattito che si 
è volontariamente protratto per attendere la fine della 
pioggia, dopodiché ancora il tempo per gli acquisti dei 
vini ritenuti i migliori per riportarli nelle diverse città 
dei Consolati regionali italiani, al fine di testarli abbi-
nandoli nei menù dei nostri Convivi o a pranzi con gli 
amici intenditori dei buoni vini. 

Si stava facendo sera per cui, dopo i saluti alla famiglia 
Catturan, di nuovo sul pullman per raggiungere la città 
di Umago dove ci attendeva Edi Prodan “patron” del 
ristorante “Konoba Nono” con le sue portate di pesce 
che già avevamo avuto modo di gustare in occasione del 
precedente nostro viaggio ispettivo. Questo ristorante si 
trova a Petrovia una piccola località vicino ad Umago, 
rustico negli arredi, ma nel suo complesso raffinato, ele-

gante e anche originale avente in una sala un grosso ca-
mino per le grigliate che, purtroppo, non abbiamo avuto 
tempo e modo di gustare. 
Attraversando le varie sale dove su un piedistallo è espo-
sta anche una vecchia moto “Vespa”, emerge la passione 

Konoba Nono

Sopra: al centro il Patron Edi Prodan con i Gourmets.
Sotto: Walter Valenta presenta i suoi vini.
Pietro e Enrica Curti festeggiano le loro Nozze d’Oro.
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e il gusto per cose antiche di Edi Prodan, il 
“Grande Capo fondatore” che gira in conti-
nuazione ogni angolo del ristorante , affan-
nato e sempre di corsa, elargendo simpatici 
sorrisi a tutti, sortendo l’effetto di far sentire 
benvenuti i sui numerosi clienti.
Questo ristorante è conosciuto e apprezzato 
per i suoi tipici piatti istriani e per il fresco 
pescato dell’adiacente mare d’Istria. 
All’arrivo, dopo il rituale brindisi, abbiamo 
iniziato la cena con un antipasto di mollu-
schi molto apprezzato dai commensali, buo-
no il risotto ai frutti di mare e veramente 
prelibato il rombo e il dolce con ricotta e 
fichi, tutte portate eccellenti che, alla fine, 
hanno fatto perdonare un piatto di tagliatelle 
diventate linguine e poi spaghetti stracotti di 
cui si è salvato solo il sugo.
Buoni i vini dell’azienda Valenta Family 
Wines abbinati alle portate, una gradevo-
le Malvasia Istriana e ancor più un ottimo 
Moscato semidolce, tutti illustrati con dovi-
zia durante la cena dal proprietario Walter 
Valenta, un gentile e simpatico personaggio 

appassionato di cultura vinicola che esercita attivamente 
nella sua azienda di famiglia ubicata a Montona/Moto-
vun. A mezzanotte i saluti e la foto di rito a ricordo di una 
interessante serata, poi tutti sul pullman per raggiungere 
Trieste dove nell’accogliente Urban Hotel ci attendeva il 
meritato riposo.

La visita alla città di Trieste era molto attesa dai Gourmets, 
per cui dopo una lauta colazione in cui fra un buon caffè, 
una brioche e l’altra si commentava il viaggio in Istria, 
eccoci tutti ben equipaggiati di relativi parapioggia pron-
ti alla passeggiata in centro alla scoperta dei monumenti 
e delle bellezze di questa bella città cara al cuore di tutti 
gli italiani, in particolar modo dai Senior. Dato che an-
cora una volta il tempo iniziava a farsi capriccioso con 
qualche goccia di pioggia , dopo un breve consulto con 
la nostra brava guida Donata Ursini che sempre ci ha ac-
compagnato nelle giornate triestine, sicuri che in seguito 
il cielo si sarebbe rasserenato, si optava di iniziare il tour 
partendo da San Giusto per questa visita inizialmente 
programmata per il pomeriggio, rinunciando al trasferi-
mento in pullman e, dato che chi era giunto al nostro 
Gran Simposio in auto, aveva parcheggiato a due passi 
dal nostro Hotel in un autosilos multipiano (con enfa-
si descrittoci dal nostro Console Giampaolo Marinelli 
come una affascinante opera di ingegneria, in cui era 
presente un ascensore che ci avrebbe portato direttamen-
te al Colle), decidemmo di cogliere questa opportunità. 
Nel tempo di un quarto d’ora tutti eravamo a visitare il 
più famoso edificio di Trieste, la Cattedrale, nata dalla 
fusione di due chiese, quella di Santa Maria Assunta e 
del Sacello di San Giusto, unione che ha prodotto una 
meravigliosa facciata in cui spiccava un raffinato “Roso-
ne” trecentesco.

 KONOBA NONO
Umaška 35 Petrovija, ISTRIA - (Croazia)

06 Settembre 2019
 

Molluschi ai ferri, Capesante, Canestrelli, 
Dondoli, Cape lunghe i Tagliatelle con 
scampi e zucchine i Risotto con frutti di 

mare  i Rombo chiodato al forno con patate 
e verdure i Caffè espresso i

  Digestivo del nonno

i
VINI IN ABBINAMENTO:

 
Frizzante di Malvasia Istriana

Vina Fiore - Umag-Umago
Sauvignon 2018

Frankovic’*Buje-Buie
 Malvasia Istriana

Moscato semidolce
Vina Valenta - Kaldir Motovun-Montona

La visita a Trieste
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Dopo la visita, mentre sul sagrato una cop-
pia di novelli sposi attendeva di entrare per 
la cerimonia nunziale, il nostro gruppo si 
spostava sull’attiguo piccolo colle per go-
dersi una meravigliosa vista sulla città, poi 
con la speranza che le minacciose nuvole 
trattenessero ancora per qualche ora il pre-
cipitare dell’acqua, giù a passo svelto per la 
stradina e le gradinate della interessante cit-
tà vecchia fino a raggiungere Piazza Unità, 
una breve sosta in via Dante dove abbiamo 
incontrato la statua di Umbero Saba - una 
bella opera d’arte in particolar modo esaltata 
da come è posizionata, dato che ti fa imma-
ginare Saba che stia camminando per la sua 
Trieste recitando a bassa voce una delle sue 
bellissime poesie -. 
Mentre eravamo in passeggiata nel centro 
storico, le nuvole si sono squarciate rega-
landoci acqua a volontà, costringendoci di 
corsa ad anticipare la visita al Palazzo della 
Borsa per potersi riparare dalla pioggia che 
comunque, fra una breve tregua e l’altra, ci 
ha ancora tenuto compagnia fino alla piazza 
Sant’Antonio.
Di qui, costeggiando il famoso Canal Gran-
de, siamo arrivati in centro dove ci atten-
deva il programmato brunch in quello che 
nella città Giuliana è diventato una istituzio-
ne; il famoso Buffet Da Pepi lo Sciavo per 
degustare i decantati tradizionali suoi piatti, 
purtroppo non appieno dato che, causa l’in-
cessante pioggia, il locale era stato preso 
d’assalto dai turisti e anche qui come il mez-
zogiorno precedente a Fasana, è “saltato il 
banco!” scatenando la corsa ad accaparrar-
si un tavolo all’asciutto. Al ritorno in Hotel 
è ricomparso il sole, gradito ma purtroppo 
fuori tempo, anche se alcuni sono ritornati 
sui loro passi per vedere quello che, causa la 
pioggia si erano persi, mentre altri dopo la 
“pennichella” si facevano belli per la Cena 
di Gala prevista per le ore 20 presso il Risto-
rante Sole nella vicina cittadina frontaliera 
di Muggia. Qui ci siamo ritrovati a bordo 
piscina per l’aperitivo spumante con gli im-
mancabili stuzzicafame e poi tutti nella ben 
addobbata sala per la cerimonia di intro-
nizzazione dei nuovi Confrères Gourmets: 
Giuseppe Bonetti e Pietro Curti di Milano 
e di Gregorio Benassero di Sanremo, i qua-
li hanno recitato il tradizionale giuramento 

su “Bacco e Cerere”, venerandi dei della Antica Roma, 
protettori delle “Vigne e delle Messi”. 

 RISTORANTE SOLE - Muggia (Trieste)
07 settembre 2019

bordo piscina “gli stuzzicafame” 

alzate di frutta i stuzzichini assortiti i
cialde di parmiggiano i tartar di gamberi nostrani i

tonno rosso i burrata con pomodorini e
basilico i mousse di salmone della Val

Rosandra con caviale di tartufo i prosciutto caldo 
in crosta di pane da degustare con:

prosecco Valdobbiadene Foss Marai i
 vini bianchi fermi dei Colli Orientali del Friuli i

long drink e analcolici i
i

in sala ristorante
alici marinate con stracciatella i

puntarelle i gamberoni alla catalana con fruit
passion i piovra su rucola e datterini

capesante su crema di burrata 
con spinacetti e croccante di parmigiano i

tronchetti di patate con polpa di cicala di mare e tartufo i
trancio di ombrina su crema di piselli i

torta gourmet chantilly con frutta i
 i

Vini Gori - via G.B. Gori, 14
Nimis (Udine)

Pinot Nero & Chardonny
(metodo classico) - Friulano 2018

Chardonnay 2016
Sauvignon 2018

Ramandolo
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Le nostre Cene di Gala hanno sempre avuto 
un fascino particolare di eleganza e serenità, 
tutto in un clima di amicizia come è d’abitu-
dine per i Gourmets della nostra Confèdèra-
tion. Qualche critica, si sa, non manca mai, 
ma è giusto che così sia, anche perché un 
pizzico di pepe a volte può insaporisce i 
piatti e anche le serate stimolando i dibattiti 
che, però, sempre scorrono sui giusti binari. 
Per questa occasione il bravo e fantasioso 
chef patron Roberto Cortese ha preparato un 
menù a tutto pesce e non poteva essere di-
versamente data la piacevole posizione fron-
te mare del ristorante.
Graditi i piatti, serviti dal personale di sala 
che ha operato sotto l’attenta regia di Mirel-
la, moglie dello chef.
Dalle schede - giudizio che abitualmente i 
gourmets compilano durante i pranzi convi-
viali - è stata elogiata per la bella presenta-
zione il piatto di alici marinate, particolar-
mente apprezzata la portata delle cappesante 
su crema di burrata e gli gnocchetti con 
“canoce e tartufi”, mentre il trancio di om-
brina su crema di funghi porcini freschi (che 
è piaciuto alla maggior parte dei conviviali 
con un alto punteggio assegnato) ha avuto 
qualche giudizio controverso da parte di al-
cuni invitati.

La cena di Gala

Nella foto, Giampaolo Marinelli, Loris Cok,
Arnaldo Toffon, Mariacarla Cardella.

Da sinistra, Sergio e Gabriella Viglietti,
Anna e Spartaco Fragomeni.
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Buoni i vini abbinati ai vari piatti, tutti 
dell’Azienda vitivinicola Gori di Nimis in 
provincia di Udine, intervenuta alla convi-
viale tramite il suo direttore, l’enologo Edi 
Tapacino, dallo stesso presentati e discussi 
con i Sommelier Gourmets Giuseppe Bonet-
ti e Arnaldo Toffon di Bassano del Grappa. 
Davvero un’eccellenza, valutato il migliore 
dei vini degustati in questa serata lo Char-
donnay 2016, prodotto con il 100% di uve 
Chardonnay di cui una piccola quantità (cir-
ca il 10%) viene passata in barrique austria-
ca per 6 mesi, risultante fresco e pieno con 
le note aromatiche trasmesse dalla barrique.
Ultimo in chiusura il Ramandolo prodotto 
con il 100% di uve Verduzzo Friulano clo-
ne dorato. Questa piccola DOCG esprime al 
massimo il potenziale della delimitata zona 

Alla domenica, di buonora, rallegrati dal sole che faceva 
ben sperare in una serena mattinata diversa dalle due prece-
denti più sfortunate, dove le nuvole l’avevano avuta vinta, 
tutti pronti puntuali e pieni di interesse per la prevista visita 
alla città di Capodistria/Koper e relativo pranzo conviviale 
di chiusura del Gran Simposio a Isola d’Istria/Izola, gior-
nata organizzata con la preziosa collaborazione di Mario 

Da sinistra, Anita Laura, Aldo De Martin, 
Carmen Quaregna.

Steffè della Comunità Nazionale Italiana in Croazia e Slo-
venia nonché vice sindaco della città e di Roberta Vincolet-
to del Centro Italiano di Promozione, Cultura, Formazione 
e Sviluppo “Carlo Combi”, ai quali va il nostro sentito gra-
zie per il tempo dedicatoci e per averci fatto conoscere da 
vicino queste belle realtà. All’arrivo a Capodistria il benve-
nuto del vice sindaco che unitamente alla gentile Signora 
Roberta ci hanno accompagnato per le vie di questa bella 
cittadina facendoci scoprire ed ammirare le sue bellezze 
e la sua antica storia che in gran parte ricorda la secolare 
presenza della Serenissima Repubblica di Venezia. Dopo 
una breve passeggiata per ammirare le principali antiche 
costruzioni, oggi vanto della città, ci siamo ritrovati a Pa-
lazzo Gravisi, un originario e bell’edificio ora sede della 

In Istria, al Kamin

di Ramandolo. Vino dolce ma non stucche-
vole, servito in abbinamento alla tradizionale 
Torta Gourmet, ha conquistato tutti i com-
mensali. Con i saluti la serata si è quindi con-
clusa con un applauso rivolto a tutto lo staff.

Capodistria, a Palazzo Gravisi incontro con comunità ita-
liani, i saluti di Romano Lambri, del vice sindaco Mario 
Steffè e di Roberta Vincoletto.
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comunità italiana. Qui i saluti ufficiali, lo scambio dei doni e il racconto sulla presenza nel territorio della 
comunità di lingua italiana, dell’attività svolta a tutela del nostro patrimonio culturale e dei buoni rapporti di 
amicizia ora esistenti con i cittadini e le istituzioni Slovene e Croate.

Matej Zaro, Tina e Romano Lambri.

L’ora di pranzo era arrivata per cui tutti sul pullman per 
raggiungere il Ristorante Kamin, posto nel comples-
so turistico “Belvedere” nella vicina cittadina di Isola/
Izola. Tutto veramente bello in questo luogo dove sulla 
terrazza, con la invidiabile vista di uno stupendo pano-
rama, i Gourmets sono stati accolti dal Direttore Sašo 
Ambrož e dal suo staff con un aperitivo spumante ser-
vito con gustosissime ostriche allevate nel sottostante 
mare.L’incantevole veranda profumata di mare intratte-
neva i conviviali i quali, dopo diversi solleciti, hanno 
preso posto ai tavoli del ristorante chiuso da una grande 
vetrata che non oscurava la bella vista panoramica.
Il pranzo è iniziato con un prelibato menù naturalmente 
a “Tuttomare” partendo da una portata di crudità molto 
gradita, per seguire con un risotto, con del freschissimo 
branzino di giornata, per finire poi con una “artistica” 

Gioachino e Anna Furitano.Matej Zaro discute i suoi vini con il nostro 
Sommelier Giuseppe Bonetti.
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Da sinistra, i coniugi Marinelli e Benassero.

Renato Maggio, Carmen Quaregna,
Aldo De Martin.

Giuseppe e Liliana Bonetti sul terrazzo
del Kamin a degustare le ostriche istriane.

ti prodotti dalla locale Azienda Vitivinicola “Zaro”, 
perfettamente abbinati ai piatti serviti in questo pranzo 
conviviale e illustrati dal giovane enologo Matej Zaro, 
titolare dell’azienda, che è intervenuto più volte, anche 
trattenendosi ai tavoli dei commensali, per meglio il-
lustrare le caratteristiche delle varie tipologie dei suoi 
vini, il cui apprezzamento è stato dimostrato con un 
l’alto punteggio riscontrato nelle schede di valutazione, 
in particolare per la Malvasia macerata Riserva 2016 
e il Moscato dolce 2016, punteggio e stima condivisi 
anche dai nostri Sommeliers.
Alla fine, l’annuncio di chiusura Gran Simposio Na-
zionale d’Italia 2019 con un applauso allo chef Jernej 
Podpečan e al maitre di sala che, con le loro squadre 
di collaboratori, hanno meritato i complimenti dei 
Gourmets. Alla fine un ringraziamento particolare agli 
amici di Muggia, Loris Cok e la sua gentile Signora 
Maria Carla Cardella, per la preziosa collaborazione 
data alla realizzazione di questo nostro evento e un Ar-
rivederci al prossimo Gran Simposio 2020.

 KAMIN
Istria (Slovenia)

08 Settembre 2019
 

OSTRICA
con lampone e limone gelati

Gordia Brut Natur
(pétillant naturel, méthode ancienne)

i
CRUDITÀ DI MARE

Scampi, capasanta, carpaccio di branzino
Malvasia Zaro 2018

i
RISOTTO BELVEDERE

Scampi, zucchine, strigoli al tartufo
Malvasia macerata Zaro 2017

i
PESCATO DI GIORNATA

Malvasia macerata Zaro Riserva 2016
i

MOUSSE di Ricotta, croccantino di grano
saraceno, sorbetto di mora e barbabietola

Moscato dolce 2016
i

VINI IN ABBINAMENTO: 
Azienda VINA ZARO
Polje 12/a Isola-Izola

mousse di ricotta veramente squisita e de-
licata. Una vera sorpresa in questo nostro 
convegno sono stati i vini istriani, tutti di 
buona qualità, ma in particolar modo si 
sono distinti quelli gustati in questa oc-
casione e risultati veramente eccelsi, tut-



La Comunità Italiana
in Slovenia e in Croazia 

ella Repubblica di Slo-
venia, paese confinante 
dell’Italia, e nella vicina 
Repubblica di Croazia, 
vive ed opera la minoran-
za italiana, ossia meglio 

definita come Comunità Nazionale Italiana. 
Va inoltre puntualizzato, che questa realtà mi-
noritaria, seppure divisa tra due Stati diversi 
ed indipendenti, si concepisce come un’unica 
entità pertanto esistono associazioni ed enti 
situati fisicamente in Slovenia ossia in Croa-
zia che operano a favore dell’intera Comunità 
Nazionale Italiana. Il territorio che compren-
de parte della Slovenia e della Croazia (nello 
specifico l’Istria ed il Quarnero) è da sempre 
stato caratterizzato dalla presenza e dall’in-
treccio di popoli, di lingue e di culture diver-
se. Dopo le ben note vicissitudini del “Secolo 
breve” molte decine di migliaia di Italiani, 
che nel territorio istro-quarnerino-dalmato 
rappresentavano il 50% della popolazione, 
lasciarono la loro regione per raggiungere la 

N

Roberta Vincoletto
Centro Italiano Carlo Combi di Capodistria

Nazione Madre, l’Italia, lasciando dietro di sé poche mi-
gliaia d’Italiani, la “Comunità dei rimasti”, che decise di 
restare nella propria terra d’insediamento storico creando 
in tal modo l’unica minoranza autoctona italiana al di fuori 
dai confini nazionali d’Italia. Nello specifico gli apparte-
nenti alla Comunità Nazionale Italiana in Slovenia vivono 
lungo la costa e nell’entroterra dei comuni di Ancarano, 
Capodistria, Isola e Pirano in Croazia invece in Istria, nel 
Quarnero e in Dalmazia. Gli appartenenti a questa mi-
noranza si esprimono e utilizzano più codici linguistici: 
la lingua italiana, il dialetto istro-veneto, le parlate istro-
romanze così pure le lingue dei rispettivi stati domiciliari 
cioè lo sloveno ed il croato. Trattasi di una realtà tutelata 
a livello statale ed internazionale e ben organizzata al suo 
interno. A livello politico gli appartenenti hanno il dirit-
to di eleggere il proprio deputato, a cui spetta un seggio 
specifico, sia al Parlamento sloveno (Camera di Stato) sia 
a quello croato (Sabor). Inoltre in entrambe le Repubbli-
che è assicurato il diritto alla rappresentanza negli organi 
rappresentativi ed esecutivi delle istituzioni regionali e 
comunali. A livello locale, conformemente alle due Co-
stituzioni, sul proprio territorio d’insediamento storico 
gli appartenenti alla Comunità Italiana costituiscono in 
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Slovenia le Comunità Autogestite della Na-
zionalità ed in Croazia eleggono i Consigli 
della minoranza, per realizzare i diritti parti-
colari garantiti dalle Costituzioni, per attuare 
i propri bisogni e interessi e per partecipare 
in maniera organizzata alle questioni pubbli-
che. Va specificato inoltre, che in Slovenia e 
in Croazia i cittadini di nazionalità, lingua e 
cultura italiana sono riuniti in un’associazio-
ne unitaria che si chiama Unione Italiana, con 
sede a Fiume e a Capodistria che è ricono-
sciuta, quale organizzazione rappresentativa 
dell’intera Comunità Nazionale Italiana, nei 
rapporti e dialoghi con l’Italia. La Comunità 
Nazionale Italiana nei due Stati annovera di-
verse organizzazioni, enti e associazioni che 
operano nel settore culturale, in maniera ama-
toriale ed anche professionale, garantendo 
agli appartenenti e al territorio una ricca e va-
riegata offerta di contenuti culturali. Un im-
portante ruolo in quest’ambito è svolto dalle 
52 Comunità degli Italiani, quali associazioni 
di cittadini fondate da appartenenti alla mi-
noranza italiana. Questi sodalizi costituisco-
no l’ambiente ideale nel quale i soci posso-
no approfondire l’identità culturale italiana, 
nonché rappresentano un importante luogo 
di ritrovo per discutere questioni d’interesse 
collettivo e per programmare le principali at-
tività culturali. Sul territorio d’insediamento 
storico operano pure le istituzioni prescolari e 
scolastiche statali, dove la lingua d’insegna-
mento è l’italiano. L’“Universo scuola” della 
Comunità Nazionale Italiana comprende tre 
livelli di scolarizzazione: la scuola dell’in-
fanzia, la scuola elementare, comprendente 
otto/nove classi, rispettivamente in Croazia e 
in Slovenia (scuola dell’obbligo) e la scuo-
la media superiore. La Comunità Nazionale 
Italiana dispone pure dei mezzi di comunica-
zione, fondamentali per la promozione della 
lingua italiana. Per quanto concerne la carta 
stampata, ricordiamo la casa editrice EDIT di 
Fiume che pubblica il quotidiano “La Voce 
del Popolo”, un quindicinale “Panorama”, 
un mensile per ragazzi “Arcobaleno”, una 
rivista di cultura “La Battana” e diverse al-
tre collane. In Slovenia nell’ambito dell’En-
te pubblico Radiotelevisivo della Slovenia 
– RTV Slovenia è attivo il Centro regionale 
RTV Capodistria con i programmi italiani di 
TV Capodistria (fondata nel 1971) e Radio 

Capodistria (iniziò i suoi programmi nel 1949 ed è stata 
una delle prime emittenti bilingui in Europa). Nel setto-
re culturale, a livello professionale opera pure il Centro 
Italiano di Promozione, Cultura, Formazione e Sviluppo 
“Carlo Combi” di Capodistria istituito nel 2005, con l’in-
tento di dare organicità e rilevanza strategica generale alle 
attività e alle iniziative culturali programmate, promosse 
e realizzate dalla Comunità Nazionale Italiana in Slove-
nia. Ricordiamo ancora il “Dramma Italiano” con sede 
a Fiume che è il primo teatro stabile di lingua italiana e 
l’unica compagnia teatrale di lingua italiana al di fuori dei 
confini dell’Italia, fondato nel 1946, ed è oggi una sezio-
ne del Teatro Nazionale Croato “Ivan Zajc” di Fiume. Il 
Dramma mette in scena annualmente diverse rappresenta-
zioni soprattutto di autori italiani e, dalla metà degli anni 
Novanta, ha dato luogo pure a numerose co-produzioni, 
con le quali è approdato sulle scene italiane.
Nel settore della ricerca si annovera invece il Centro di 
ricerche storiche di Rovigno, costituito nel 1968, con lo 
scopo fondamentale di studiare in modo obiettivo la sto-
ria della componente italiana del territorio, le tradizioni 
civili, culturali e sociali degli italiani dell’Istria, di Fiume 
e della Dalmazia. L’istituto è stato, sin dal suo inizio, un 
punto di riferimento insostituibile per la tutela e l’affer-
mazione dell’identità nazionale e della presenza culturale 
della Comunità Italiana. Nel 1995 alla Biblioteca scien-
tifica del Centro di ricerche venne riconosciuto lo status 
di “Biblioteca depositaria del Consiglio d’Europa”, spe-
cializzata in diritti umani, tutela delle minoranze e pro-
tezione dell’ambiente. In oltre cinquant’anni d’attività 
l’istituzione ha pubblicato più di 270 volumi. Per quanto 
concerne invece le tradizioni enogastronomiche del ter-
ritorio va rilevato che le popolazioni, presenti nel corso 
dei secoli in questo territorio, hanno lasciato delle tracce 
indelebili anche nelle abitudini alimentari e nelle pietanze 
locali. In particolare modo, si riflette nella gastronomia, 
il plurisecolare dominio della Repubblica di Venezia su 
queste terre.
Il clima temperato del territorio, grazie alla presenza del 
mare, ha permesso lo sviluppo di un’agricoltura varia, fa-
cilitando la coltivazione di ortaggi (in particolare modo le 
primizie) e frutta di diversi tipi. Nelle valli e sulle colline 
crescono rigogliosi l’ulivo, la vite e gli alberi da frutta 
come fichi, noccioli, noci, meli, peschi, albicocchi e peri. 
Molto diffuse anche le erbe selvatiche e quelle aromati-
che. La cucina di queste zone, ha trovato un accordo di sa-
pori tra i prodotti del mare e della terra. Una componente 
importante della gastronomia locale è il vino, fra cui i ca-
ratteristici Malvasia, Refosco e Moscato giallo, molto ap-
prezzati dai Sommeliers della Confèdèration Europèenne 
des Gourmets che li hanno potuto scoprire in occasione 
della loro recente visita nelle terre istriane.
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Le intronizzazioni
dei nuovi Confrères Gourmets

Intronizzazione del Confrère Pietro Curti. Intronizzazione del Confrère Gregorio Benassero.

Tina Lambri presenta il Confrères Pietro Curti. Intronizzazione del Confrère Giuseppe Bonetti.



17GOURMET
RISOR O

IL

Caffè San Marco
Nella lunga lista dei caffè triestini, il “San Marco” è forse quello che più di altri 
incarna la memoria di un passato asburgico. La sua atmosfera e gli elementi ar-
chitettonici ti fanno sentire fuori dal tempo. Come altri Caffè storici, Trieste offre 
atmosfere difficili da imitare, ci si può immaginare di trovarsi a Praga o Vien-
na, dato che siamo in uno dei luoghi dove vive ancora lo spirito mitteleuropeo. 
Questo locale venne fondato nel 1914 e mostra gli arredi in pieno stile secessione 
viennese, tra il XIX e il XX secolo. Durante la prima guerra mondiale fu luogo di 

riferimento per gli irredentisti italiani che auspicavano l’annessione della città al Regno d’Italia. Qui si produce-
vano passaporti falsi per gli italiani che volevano passare il confine e andare a combattere con l’esercito italiano. 
A causa dell’atmosfera che regnava al suo interno, l’esercito austroungarico il giorno 23 maggio 1915 diede alle 
fiamme il locale. Nella stessa sera vengono dati alle fiamme anche altri Caffè , come il Milano, il Fabris, l’Edison 
e La Stella Polare. Prima del rogo, questo Caffè veniva frequentato non solo da irredentisti ma anche da intellet-
tuali come Umberto Saba , Italo Svevo e James Joyce, che rappresentavano la corrente letteraria di quel periodo. 
Claudio Magris ha dedicato al Caffè San Marco un intero capitolo del suo capolavoro “Microcosmi” vincitore del 
premio Strega 1997. Nell’opera Guida Illustrata dei Caffè letterari più famosi del mondo è inserito il Caffè San 
Marco: l’immagine è quella di James Joyce intento  a leggere.

Il caffè Tommaseo
Una targa posta su una facciata del Caffè recita così: “ Da questo Caffè Tommaseo nel 
1848 centro del movimento nazionale si diffuse la fiamma degli entusiasmi per la libertà 
italiana”. All’interno si trovano alcuni cimeli appartenuti all’autore del primo dizionario 
della lingua italiana: Nicolò Tommaseo. Ci sono ancora i suoi dizionari, il panciotto 
e altre memorie personali. Il Tommaseo fu il primo Caffè triestino a potersi fregiare 
dell’illuminazione a gas nel 1845. Ancora oggi al suo interno vengono organizzate con-
ferenze ed è uno dei punti di riferimento per visitatori e per la borghesia triestina.

Il caffè degli Specchi
Questo Caffè si affaccia sulla bellissima ed ineguagliata Piazza Unità d’Italia ed è 
uno dei luoghi più amati e frequentati dai triestini e dai turisti. Il locale dispone di ol-
tre 200 posti a sedere, luogo dove corre obbligo di “notare e farsi notare”. Fu inaugu-
rato nel 1839 dal commerciante greco Nicolò Privolo, fu ritrovo di irredentisti e, nel 
secondo dopoguerra, fu quartier generale della Marina Britannica, di stanza a Trieste 
fino alla fine del Governo Militare Alleato nel 1954.

Pasticceria La Bomboniera 
La Bomboniera è una delle poche pasticcerie in stile Liberty rimaste operanti in città. 
Fu fondata nel 1836 da una famiglia di origine ungherese: gli Eppinger. La Trieste 
del cibo ed in particolare della pasticceria, affonda le radici nella tradizione mitte-
leuropea; qui si possono assaggiare prelibatezze dai nomi boemi, magiari, moravi, 
austriaci. Mettete piede in questa pasticceria e vi ritroverete immersi nell’atmosfera 
di un tempo, lasciatevi trasportare dai suoi profumi carsici e adriatici, che si traduco-
no in una parola sola: Triestini.

Tina Mattani Lambri

Caffè di Trieste
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Tina Mattani Lambri

Cucina triestina

Trieste è nota non solo per i suoi caffè ma anche per la sua tipica cucina che si è formata e sviluppata 
sotto la forte influenza dei territori e circostanti, per cui le ricette, direi da secoli in auge, hanno parti-
colarità affini non solo ai gusti italiani, ma anche alle antiche ricette austro ungariche, slave, istriane e 
friulane. Chi visita Trieste ed entra in una trattoria o ristorate che sia, non può esimersi dall’assaporare 
la più antica ricetta della tradizione culinaria triestina, la “Jota”, che è un ottimo piatto da gustare nei 
mesi invernali.
Vi consiglio di provare a cucinarla con l’originale antica ricetta riportata qui sotto:

Gnocchi di susine
Un’altra specialità triestina sono gli gnoc-
chi con susine; se avete tempo e voglia di 
cimentarvi provate anche questa ricetta.

Ingredienti: kg. 1 di patate, 1 uovo,
g. 300 di farina (dipende dalle patate), sale 
q.b., 12 prugne, g. 150 di burro, g. 40 di 
pane grattugiato, g. 60 di zucchero,
cannella in polvere.

Preparazione: lessare le patate, sbuc-
ciare e passare allo schiacciapatate, unire 
un uovo leggermente sbattuto, quindi impa-
stare unendo poco alla volta la farina. Fare 
riposare e nel contempo tagliare le prugne 
da una lato per la lunghezza per togliere 
il nocciolo (non dividere la prugna in due 
parti) unire all’interno 1/2 cucchiaino di 
zucchero. Formare gli gnocchi (formato 
tipo canederlo) con all’interno una prugna. 
Cuocere in acqua bollente salata (non tutti 
in una volta) scolarli quando salgono a gal-
la e adagiarli su un piatto. Sciogliere il bur-
ro in un tegame, aggiungere il pan grattato 
e lo zucchero, mescolare bene, condire gli 
gnocchi con questo intingolo e spolverizzare 
con cannella. Servire ben caldo.

La Jota
Ingredienti: g. 500 di cappuccio acido, 
g. 200 di fagioli borlotti, 4 patate, 2 foglie di 
alloro, cumino, 3/4 spicchi d’aglio, 2/3 sal-
sicce affumicate o costine di maiale affumi-
cate, 2 cucchiai di farina, olio, sale e pepe.

Preparazione: mettere in ammollo 
i fagioli nell’acqua fredda per una notte. 
Fare lessare i fagioli insieme alle salsicce o 
costine, unire poi le patate tagliate a cubet-
ti. Separatamente fare soffriggere nell’olio 
1 spicchio d’aglio, aggiungere i cappucci, 
una foglia di alloro e il cumino, coprire 
con acqua e far bollire lentamente fino a 
completo assorbimento. Fare un soffritto 
scuro con olio, uno spicchio d’aglio e la 
farina, versare questo soffritto nei cappucci 
rimestare e poi unire il tutto assieme a pepe, 
sale, bollendo lentamente per altri 15/20 
minuti. Volendo si possono passare una 
parte dei fagioli e patate e ridurli a crema. 
Prima di servire lasciar riposare almeno 10 
minuti. (nota della scrivente: ottima anche 
riscaldata il giorno seguente; provare per 
credere).
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A Milano Marittima
l’Assemblea Gourmets

ilano Marittima è sicura-
mente una città giardino 
con le sue case e i suoi 
alberghi adagiati all’in-
terno della rigogliosa pi-
neta che sa fondersi per-
fettamente con la natura 

circostante. Nata agli inizi del novecento per 
volontà di alcuni costruttori milanesi, deve il 
suo nome proprio a queste origini e al deside-
rio di creare una Milano sul Mare ove, oltre 
che al divertimento, si potesse godere di tran-
quilli relax. Ai giorni nostri, inevitabilmente, 
la città ha in parte cambiato la sua immagine 
puntando su di un turismo giovanile princi-
palmente amante del divertimento notturno, 
senza disdegnare anche i meno giovani i qua-
li hanno un’ampia possibilità di scelta con 
hotel per tutte le tasche, dai più lussuosi che 
sanno distinguersi per la loro professionali-
tà, ai tanti alberghi a conduzione familiare 
dove si può apprezzare la tradizionale ge-
nuina cucina e l’amichevole cordialità della 

M
gente romagnola. In questa bella cittadina si sono ritrovati 
numerosi i “Confrères” per l’Assemblea Generale della 
Confèdèration Europèenne des Gourmets che si è tenuta 
presso l’Hotel Doge con la presenza di oltre cento soci vo-
tanti per deliberare sui bilanci consuntivo e di previsione, 
oltre che alla nomina del nuovo presidente il Collegio dei 
Proibiviri, carica resosi vacante causa la recente scompar-
sa della Dott.ssa Laura Mandelli che precedentemente ri-
copriva questo incarico. L’assemblea a larga maggioranza 
ha approvato i bilanci e ha provveduto alla nomina del 
nuovo Presidente nella persona del socio Marino Brandi-
nelli del Consolato di Romagna che veniva salutato da un 
unanime caloroso applauso. A seguire un pranzo convi-
viale nel giardino del ristorante “I Dogi” che si trova a 30 
metri dal mare, logicamente con un menù tutto a base di 
freschissimo pesce preparato dallo chef Erminio Bargel-
letti e servito dallo staff di sala sotto la direzione del mai-
tre Daniele Bergami. Piatti curati anche dal punto di vista 
estetico, molto buoni, con un servizio elegante e cortese, 
con una sola nota stonante data dal fatto che alcuni piatti 
non sono arrivati a tavola alla giusta temperatura; nell’in-
sieme comunque i gourmets lo hanno giudicato un ottimo 
pranzo conviviale. 

Romano Lambri
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iovanni Luigi Brera, det-
to Gianni, ma dagli amici 
chiamato semplicemente 
“Gioânn”, nato a San Ze-
none e morto a Codogno, 
figlio dell’Oltrepo lom-
bardo e, per sua stessa 

ammissione, un padano di “riva e di golena, 
di sabbioni e di boschi, era un personaggio 
schietto, un po’ polemico e provocatore, ma 
soprattutto un bravo giornalista che, con la 
sua penna, sapeva incantare i lettori facendosi 
amare da chi ha avuto la fortuna di leggerlo e 
di conoscerlo. Questo scrittore amante della 
buona tavola e delle tradizioni gastronomiche 
della sua terra, mai disdiceva l’invito per gu-
stare in compagnia di amici i buoni salumi e 
qualche bicchiere di buon vino ed è per questo 
che a noi Gourmets piace ricordarlo anche per 
la sua celebre frase;….”i bevitori di vino si 
dividono in due categorie: i viziosi che scon-
tano il vino come una condanna e gli intendi-
tori per i quali il vino è poesia e perfino pre-
ghiera”. Il ricordo di “Gioânn” è sempre vivo 
nei paesi che lo hanno visto crescere come 
uomo e come scrittore per cui gli amici delle 

G

quattro Confraternite Gastronomiche Pavesi - quelli della 
Raspadura, del Risotto, di Pegaso accademici del Salame, 
del Cotechino Magro - si sono riunite in un “Chapitre” rea-
lizzato in suo ricordo in occasione del centenario della sua 
nascita, al quale incontro ha partecipato una delegazione 
della Comfèdèration Europèenne des Gourmets del Con-
solato del Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla. La gior-
nata è iniziata nella Enoteca Lombarda salutando gli amici 
con un “Cin Cin” apprezzando i buoni vini del territorio 
e subito ricordando il giornalista scrittore, con la illustra-
zione della sua storia da parte del Confrère Gianni Terzi, 
onnipresente e instancabile intrattenitore durante il pranzo 
conviviale che si è tenuto presso il ristorante “Liros” di 
Broni (Pavia) con un menù veramente squisito a cui hanno 
presenziato 200 conviviali in rappresentanza di 24 Con-
fraternite, ciascuna presentando le specialità del proprio 
territorio. Alla fine i saluti agli ospiti e i complimenti agli 
organizzatori da parte del Presidente Nazionale F.I.C.E., 
Marco Porzio, per la perfetta organizzazione dell’evento.

Al centro Monia Radini Tedeschi
con Luigina Baistrocchi e Cesare Mianiti.

Gianni Terzi commemora lo scrittore Gianni Brera.

Con i Confréres delle associazioni gastonomiche italiane.

Gianni Brera
giornalista bon vivant
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Al San Domenico di Imola
umerosi Gourmets pro-
venienti da ogni regione 
italiana si sono reincon-
trati nella città di Imola 
per un pranzo convi-
viale tenuto presso il 
pluristellato e rinomato 

Ristorante San Domenico. Nelle storiche 
cantine, circondati da migliaia di bottiglie 
di ogni tipo di vino proveniente dai vari ter-
ritori italiani ed esteri, un buon spumante 
con prelibati stuzzichini hanno dato il ben-
venuto ai conviviali che, dopo aver solleci-
tato l’appetito, sono risaliti nelle belle sale 
del ristorante per gustare l’eccellente menù 
proposto dal bravo e ormai celebre chef 
Massimiliano Mascia.
Il pranzo è iniziato con code di mazzancolle 
in crosta di corn flakes seguito da squisiti 
piatti quali il filetto di sogliola dorato, l’ori-
ginale uovo in raviolo reso famoso dal San 
Domenico, una sella di maialino di Mora 
Romagnola, per finire poi, addolcendosi la 
bocca, con la pasticceria e con una buona 
mousse di marroni di Castel del Rio.
Veramente centrato l’abbinamento dei vini 
selezionati per i Gourmets dal nostro Con-
frère Alessandro Rossi che tramite il suo in-
tervento sono stati gentilmente offerti dalla 

N

prestigiosa casa di distribuzione vini “Partesa”. Alla 
fine i Gourmets hanno donato una targa a Elsa Maz-
zolini, direttrice della rivista “La Madia Travelfood”, 
citandola per avere con professionalità, sacrificio e 
dedizione contribuito alla valorizzazione delle Eccel-
lenze Enogastronomiche Italiane e anche per essere 
sempre stata vicino alla nostra Confèdèration.
Prima di congedarsi i meritati applausi e i complimen-
ti agli staff di cucina e di sala che ancora una volta 
hanno dimostrato grande professionalità.
Al convivio, organizzato dal Console Franca Canter-
giani Bettini, hanno partecipato i componenti del di-
rettivo.

L’elogio allo chef Massimiliano Mascia
con la consegna del gagliardetto Gourmets.

Il Presidente Romano Lambri
consegna la targa encomio a Elsa Mazzolini.

Sylvy e Gill Sarrut al centro con i coniugi Calabrese.

Romano Lambri
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Il Concerto delle Rane

due passi da Salsomag-
giore Terme c’è uno 
splendido giardino bota-
nico con annesso risto-
rante da cui i Gourmes 
del Ducato di Parma e 
Piacenza sono particolar-

mente attratti, sia per la bontà del cibo che 
per la bellezza della natura che lo circonda. 
Il ristorante, così come il giardino botani-
co, si chiama “Gavinell” e, in una fresca se-
rata di mezza estate, qui ci siamo ritrovati 
con i tavoli posizionati sotto un romantico 
gazebo dove, in un laghetto che quasi lam-
biva il nostro spazio, galleggiavano grandi 
foglie di piante acquatiche fra le quali una 
numerosa famiglia di rane che, saltando di 
foglia in foglia e gracidando a squarciagola, 
ci hanno accolti e accompagnati con il loro 
affascinante concerto, naturalmente a più 
voci, dato che di tanto in tanto interveniva-
no i grilli con il loro bel canto allietando la 
conviviale. A questa hanno partecipato nu-
merosi Gourmets e loro ospiti simpatizzanti 
provenienti anche da città limitrofe. Ottimi 
i piatti proposti dal giovane chef Andrea, 
tutti accompagnati dai vini dei Colli Pia-
centini Doc dell’Azienda San Francesco 

A

di Luca Leccacorvi, ubicata sulle panoramiche colline 
del medievale borgo di Castell’Arquato. Ottimo anche 
il servizio di sala svolto come sempre sotto l’attenta re-
gia dei patron Luciano e Paolo Prampolini, che hanno 
accolto gli invitati con la loro solita cordialità. Prima di 
congedarsi, i tradizionali digestivi del territorio quali il 
Nocino e il Bargnolino, entrambi liquori tipici delle pro-
vince di Parma e Piacenza, prodotti il primo con le noci 
dal mallo tenero raccolte il giorno di San Giovanni e il 
secondo con le bacche di prugnolo selvatico.

Da sinistra Alessandra Bigini, Corrado Botti,
Vanna Panciroli, Lidia Guidotti, Sonia Radini Tedeschi, 
Luigina Baistrocchi, Tina e Romano Lambri.

Romano Lambri

Marcello Mantellini, un romagnolo di Forlì vero gourmet che amava l’amicizia, il cibo di qualità e il 
buon vino ma sempre con moderazione. Elegante, un po’ cantante e mai mancante ai nostri convivi in 
cui a volte si trasformava in poeta. Nel 2008 vinse il primo premio con una poesia rivolta alle donne. Le 
nipoti gli hanno dedicato una canzone come ultimo saluto e sicuramente lui dal cielo sorrideva. La fami-
glia dei Gourmet d’Italia ti ricorda e ancora ti ringrazia per il prezioso lavoro svolto alle feste artusiane.
Laura Pullé Mandelli, una vera Signora, ex primario di Medicina, è partita per un lungo viaggio senza 
ritorno. Donna eccezionale, ha dedicato la sua vita alla cura dei pazienti ed è sempre stata disponibile 
per il prossimo e per la sua famiglia. Socia dei Gourmets da tanti anni, ha svolto interessanti relazioni 
durante le serate a tema, come “Cibo e salute”, “Come rimanere giovani” ed altre. Grazie Laura per 
averci insegnato come vivere meglio; il tuo sorriso rimarrà sempre nei nostri cuori.

Ricordando chi ci ha lasciato per il Banchetto nei cieli



23GOURMET
RISOR O

IL

La Signora Oca

imentarsi con l’oca è a dir 
poco rischioso.... Atten-
ti a come si parla, attenti 
all’interlocutore, specie 
se donna... viene la pel-
le d’oca a pensarci! Dal 

dizionario Zingarelli, dopo la definizione di 
palmipede pregiato per le sue carni, grasso, 
piume, penne (insomma come se si trattasse 
di un maiale di cui non si butta niente), ecco-
ci precipitati in un vespaio: persona di sesso 
femminile sciocca e sbadata o anche priva di 
intelligenza e cultura.... Dio ci scampi! Dimi-
nutivo “Ochetta”. Da noi in Veneto, nel secolo 
scorso, all’osteria col mazzo di carte si ordina-
va un’ochetta di bianco o rosso, quantitativo 
preciso con bolla del Monopolio di Stato e in-
cisione di livello sul vetro a tutto tondo; circa 
2 bicchieri da ombre... ma meglio tornare al 
palmipede. Animale fedele, monogamo, gran-
de guardiano e strenuo difensore del territo-
rio, aggressivo e pericoloso; un pitbull adde-
strato alla guardia è un dilettante al confronto. 
Ottimo cibo, ribadisco, anche allevata in casa 
e, in tempo di guerra, protetta da rapitori affa-
mati. Pensate alla Legge Salica (Franchi Sali 
stanziati nel IV secolo nella valle dell’Ijssel 
dal Re Clodoveo a Carlo Magno) che conte-
neva norme sulla composizione sulle dispute 
fissando una pena pecuniaria per ogni reato al 
fine di evitare faide: 120 scellini per furto di 
un’oca, per uccisione di 1 Franco 200 scelli-
ni, di 1 Romano 67,5!! Lasciamo i Galli con 
le loro oche, con Luigi XVI che regolamentò 
l’allevamento delle oche per non far mancare 
il “Foie Gras” dalle proprie mense e andia-
mo ad est, in Boemia, dove l’ingrasso delle 
oche era tradizione rinomata della comunità 
ebraica. Nel periodo pasquale, seguendo la 
tradizione, i negozi alimentari Kasher pro-
pongono prosciuttini, ciccioli salati e sovrane 
d’oca. Nella nostra penisola la cucina dell’oca 
di una certa rilevanza la troviamo in Veneto, 
Friuli, Lomellina, nel Vercellese-Novarese e 
in Emilia Romagna. Riporto da Rossano Ni-
stri riferito al Veneto e Friuli: “In queste re-

C

gioni di frontiera, vicine alla cultura slava e mitteleuropea, 
si ingrassavano oche sin dai tempi dei Romani. Nella bi-
blioteca civica Joppi di Udine si conserva un disegno ad 
inchiostro con la rappresentazione del prelato Martino che 
offre due oche al patriarca Raimondo Della Torre che, con 
la frase “ Ben es oche”, si dichiara soddisfatto del dono. 
Si allevava in nord est un’oca indigena oggi scomparsa, 
simile alla Tolosa che, dopo l’ingrasso, poteva pesare oltre 
10 kg! Oggi la si può ritrovare in Aquitania, verso i Pi-
renei, lì arrivata con gli emigranti friulani. L’oca friulana 
degli allevamenti moderni, attuali, è un incrocio tra l’oca 
di Emden e quella romagnola. Nella pianura padana l’in-
fluenza della comunità ebraica fu di fondamentale impor-
tanza per dare continuità alla produzione del foie gras. Nel 
XVIII secolo era proprio ai rappresentanti del ghetto che 
le autorità di Reggio Emilia si rivolgevano quando la do-
manda faceva lievitare alle stelle il prezzo del foie gras. La 
passione per questa prelibatezza oltrepassa i confini della 
religione. Un piatto simbolo è il Frinzisal, ovvero pasticcio 
di maccheroni, creato in una ghiotta dove si dispongono 
‘tagliadelle’ appena cotte nel brodo, fegato d’oca, ‘taglia-
delle’ ancora, prosciutto d’oca, ‘tagliadelle’. Si unge bene 
il tutto di grasso d’oca e si cuoce in forno. Questo piatto 
viene chiamato anche Ruota di Faraone. Il Faraone d’Egit-
to, inseguendo gli ebrei, fu sommerso dalle acque del mar 
Rosso coi suoi carri: la forma rotonda del Frizinsal ricorda 
le ruote dei carri egiziani, le ‘tagliadelle’ le onde del mare, 
i pezzi di carne le teste dei guerrieri egiziani che annega-
no. Oggi a Venezia, nel periodo del Séder di Tubizvát, si 
serve il Frizinsal in versione ferrarese, variante del Hamin 
stufato della cucina ebraica per il sabato. Chiudo con un 
proverbio Veneto: “Quando in novembre el vin no xe pì 
mosto, l’oca xe pronta par el rosto”.

Arnaldo Toffon



Convivio al
San Demetrio di Cesena              

Gourmets del Consola-
to di Romagna hanno 
organizzato un pranzo 
conviviale presso questo 
bel ristorante suggerito 
dal  Console Nazionale 
addetto alle tecniche di 

cucina, lo chef Guglielmo Giorgi che sem-
pre ci segnala la buona ristorazione. Anche se 
mangiare pesce fresco in collina non è cosa di 
tutti i giorni, per cui si può rimanere perplessi, 
questa scelta si è dimostrata veramente otti-
ma. Molto bella la location con un casolare 
ristrutturato ora diventato un locale elegante 
e raffinato con una cucina all’altezza delle 
aspettative dei gourmets. Lo chef Alex e la 
sua brigata di cucina ci hanno presentato un 
buon menù iniziando facendoci degustare le 
loro Crudità fatta di carpacci, crostacei e pol-
po, proseguendo con un Misto cotto a vapore, 
con un Totaki di tonno e pomodorini, con una 
Chitarrina alla carbonara di vongole aspara-
gi e bottarga, per finire con il Gratinato misto 
del pescato di giornata, il tutto accompagnato 
da ottimi vini sapientemente accostati ai vari 
piatti, dando la precedenza a quelli nazionali 
dei quali l’Italia può vantare vere eccellenze. 
Particolare attenzione è stata rivolta all’Alba-
na del luogo, Blanc de Blanc “Monticino Ros-

I

so”, molto apprezzata durante la cena conviviale.  L’Alba-
na fu il primo vino DOCG, che purtroppo poi venne quasi  
“dimenticato” e in seguito trasformato e proposto come 
passito, oggi infine ritrovato e rinnovato con una nuova 
veste, quella dell’Albana Secco, prodotto con procedure 
innovative. Alla conviviale ha presenziato il giornalista del 
quotidiano Il Resto del Carlino, Paolo Morelli, il quale ha 
rivolto parole di elogio circa l’attività svolta dei Confrères 
Gourmets della Confèdèration i quali viaggiando attraver-
so le varie regioni del nostro bel Paese riscoprono i sapo-
ri dei cibi della tradizione, conoscendo e valorizzando le 
esperienze innovative dei tanti giovani chef. 

Al centro Franca Cantergiani, Auretta Prata e Guglielmo 
Giorgi alla consegna del Gagliardetto Gourmet.

Sandra Rubino

“Avez-vous déjà goûté des pâtes à la cassonade?”; speriamo proprio di no e che non commetterete mai nella 
vostra vita questo sacrilegio! L’hanno inventata in Belgio, si è espansa anche nell’Alta Francia e ora è ritor-
nata di moda. Recentemente è stata illustrata da una rete pubblica della  televisione nazionale belga la quale, 
decantandone la bontà,  ha pure mostrato con un video la preparazione con la seguente ricetta: cuocete i mac-
cheroncini, scolateli e metteteli nel piatto con abbondante burro, poi aggiungete  due bei cucchiai di zucchero 
di canna e rigirate bene la pasta affinchè tutto sia ben amalgamato, poi tra un boccone e un altro prendete un 
bucatino crudo e usatelo come cannuccia per raccogliere la salsa in fondo al piatto, senza aver paura di fare 
rumore. Che orrore! Speriamo solo che i ristoranti che la propongono non abbiano la tentazione di mettere 
sull’insegna il nostro tricolore. Questa notizia mi ha fatto pensare che se i miei nonni emiliani, abituati a condi-
re la pasta con un buon ragù o con il pomodoro, sempre portati a tavola fumanti con una abbondante grattugiata 
di parmigiano, potessero sentire questa notizia si rigirerebbero sicuramente nella tomba.

Les pâtes à la Cassonade
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Il Cibo
dei secoli passati

splorare il mon-
do del cibo dei 
secoli scorsi, 
partendo dal 
tempo dei ro-
mani per arri-
vare al ‘700, è 

sempre cosa affascinante. Di nor-
ma quando si parla partendo da 
questo periodo, si inizia raccon-
tando le stranezze degli antichi 
romani che banchettavano mez-
zo sdraiati sul famoso “triclinio” 
e nei cui piatti spiccava sempre 
quel condimento chiamato “ga-
rum”, una salsa a base di interiora 
di pesce fatta fermentare per mesi 
al sole, che allora era considerata 
una prelibatezza ma che oggi sa-
rebbe una vera schifezza che si-
curamente farebbe inorridire tutti. Meglio 
allora iniziare parlando del Medioevo, op-
pure ancora prima partendo dal XIII seco-
lo, dato che i gusti stavano già cambiando 
in meglio, anche se ancora si apprezzavano 
profumi, sapori e accostamenti che ai no-
stri giorni non sarebbero graditi. Solo nel 
XIV secolo iniziano a cambiare in meglio, 
incominciando a intravvedersi sulle tavole 
delle famiglie più ricche, minestre prepara-
te con brodo o latte, riso e cereali, selvag-
gina e pollame. Allora la carne più nobile 
era quella dei volatili, seguiva la carne di 
vitello, la pecora e il maiale.
A quei tempi il cibo era elemento di distin-
zione e rappresentava il ceto sociale di ap-
partenenza di chi poteva presentarlo sulla 
sua tavola ai suoi amici e agli ospiti; così 
come fino a qualche tempo fa, ma forse 
ancora oggi, l’indicazione di appartenenza 
ad un certo ceto sociale è da molti valutata 
in base all’auto che si possiede e ai vestiti 
“firmati” che una persona può esibire. Un 
segno distintivo era anche la sontuosa pre-

E
Romano Lambri

sentazione dei piatti, infatti in quel periodo la tavola 
oltre che sfarzosa ed elegante, doveva impressionare i 
commensali (…altro che piatti nouvelle cousine, chef 
stellati e maitre di sala dei tempi nostri). Fino ad al-
lora non esistevano tanti libri di ricette in quanto le 
prime iniziarono ad apparire all’inizio del 1400 e que-
ste preparazioni erano ad appannaggio solo di chi se 
le poteva permettere, anche perché richiedevano in-
gredienti molto costosi dato che la maggior parte delle 
spezie provenivano dall’Oriente. Nei ricchi casati già 
si tentava di interpretare e di realizzare le prime ricet-
te. (Maestro Martino anno 1467 Arte Conquinaria) che 
proponevano di “empire una gallina ed altri volatili“, 
la “gelatina senz’oglio” il “miglio con brodo de car-
ne” e altre tipi di ricette, ingredienti e preparazione 
da tempo assunti come “comandamenti culinari” dagli 
chef francesi. Questi secoli hanno veramente vissuto 
momenti di continua sperimentazione e trasformazione 
della regola del buon mangiare, ma per vedere l’arte 
della buona tavola bisogna però attendere l’epoca ri-
nascimentale in cui l’Italia inizia ad essere apprezzata 
in Europa per i suoi rinomati cuochi sempre più abili e 
creativi che danno e daranno poi prestigio alla gastro-
nomia italiana.
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Il primo gourmet
della storia              

issuto intorno al 330 a.C., 
Archestrato di Gela, per 
quanto oggi sappiamo, 
può essere considerato il 
primo gourmet della sto-
ria. Autore di un poema 
intitolato ‛Ηδυπάϑεια’ 

(“le delizie della vita”), conosciuto come “Il 
poema del buongustaio”, ha fatto dell’arte ga-
stronomica argomento di versi di cui ci sono 
pervenuti soltanto 62 frammenti scritti in una 
forma ironicamente echeggiante lo stile di 
Omero, tradotti e pubblicati nel 1823 dal fisico 
ed erudito siciliano Domenico Scinà. ll poema 
tratta di un ricco uomo che ha percorso tutta 
la terra e tutti i mari della Magna Grecia per 
conoscere le vivande più pregiate dell’epoca, 
i migliori bocconi e i migliori vini. Nell’o-
pera Archestrato analizza tuttto con metodo 

V
autoptico, dalle caratteristiche delle materie prime fino al 
modo di cucinarle e gustarle, fornisce importanti nozioni 
sulla qualità e sulle tecniche di conservazione dei vini fino 
a quel momento conosciute, tratta della farina, del pane, 
dei pesci, precisando i luoghi di provenienza delle qualità 
migliori e le stagioni di pesca e della selvaggina indicando 
le stagioni più idonee per la caccia. Archestrato, un buon-
gustaio di stampo quasi filosofico, propose con ventiquat-
tro secoli di anticipo lo scontro tra “Nouvelle Cuisine” e la 
“Grande Cuisine”, schierandosi apertamente contro i piatti 
sofisticati e i banchetti esagerati, molto diffusi nella Grecia 
del tempo, suggerendo una cucina naturale e genuina che 
non deve far uso eccessivo di grassi. Archestrato, contem-
poraneo di Epicuro, fu quello che oggi definiremmo un cri-
tico gastronomico, un cultore del gusto ovvero un gourmet. 
Per noi Confrères del Consolato di Sicilia il conterraneo 
Archestrato di Gela costituisce, per quanto immeritata-
mente, motivo di orgoglio e vanto: anche noi abbiamo il 
nostro Brillat-Savarin ma molto più antico.

Enzo Fiandaca

Al ristorante Ponte Giorgi 
di Mercato Saraceno              

Gourmets di Romagna 
hanno scelto il Ristoran-
te del nostro Console na-
zionale Guglielmo Giorgi 
per gustare un variegato e 
gustoso menù preparato 

ad arte dallo chef Massimiliano Righetti con 
abbinati i vini selezionati dall’esperto Con-
frère Gabriele Poni. Durante il Convivio è 
stato consegnato il “Gran Collare Gourmet” 
ad Alessandro Bondanini che, dopo averci co-
nosciuto e frequentato, ha voluto condividere 
le nostra stessa passione per la buona tavola, 
sempre vissuta in armoniosa compagnia.

I
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Al ristorante Ulisse              
Gourmets del Consolato 
di Sanremo-Riviera dei 
Fiori, sempre alla ricerca 
delle tipicità gastronomi-
che del territorio ligure, 
si sono ritrovati per una 
conviviale presso il Ri-

storante Ulisse in Via P. Semeria a Sanremo, 

I

dalla cui sala si godeva una splendida vista sul golfo. 
La bella serata è trascorsa regalando momenti di relax 
e di buona tavola. All’entrata i Gourmets e i loro ospiti 
simpatizzanti hanno dato inizio alla cena con un buon 
aperitivo Spumante Prosecco di Valdobbiadene servito 
con gli stuzzichini dello chef, apprezzando poi un ricco 
e ben fatto Risotto ai frutti di mare, un Filetto di una no-
strana Ricciola al forno,  per finire con un buon Dessert 
alla fragola e con gli immancabili espresso italiano e 
digestivi di rito.

Giampaolo Marinelli, Mariella Pansecchi,
Renato Maggio.

A Ristorante Sicilò 
di Palermo              

Gourmets del Consolato di Sicilia si sono incontrati presso il Ristorante Sicilò di Palermo 
in via Roma 289, sui tetti della città antica all’ultimo piano delle Terrazze da dove si ve-
dono i rami del ficus di piazza Marina e il Teatro Massimo, la cupola di Casa Professa e 
il Palazzo delle poste. Lo chef Francesco Piparo ha proposto un menù di pesce con piatti 
molto graditi ai conviviali, iniziando con un Buffet dove spiccavano saporiti stuzzichini 
accompagnati da bollicine e Marsala ghiacciato. I Gourmets si sono poi accomodati al 

tavolo imperiale ove hanno potuto gustare: Cubo di Tunnina affumicato a caldo alle bucce di mandorla con 
orto di maggio, asparagi, ravanelli e coquillage au gratin con Saint Jack e fasolari in sfoglia, Acqua di cielo 
e variazione di tartare con olii essenziali ed erbe aromatiche, per passare poi a un altrettanto gustoso Pac-
chero nero con Cernia di fondo in guazzetto al rosmarino, fondente di patate viola ed erbe amare di campo, 
Calamaro mattonato in farcia di Sicilia, con ricotta e broccoletti, in acqua di pomodoro, basilico e croste di 
pane bruscato, per finire con il delizioso dessert “Giardino arabo” con frolla salata alla cannella, sorbetto di 
mango e mandarino. Ottimi i vini in abbinamento: Langhe Arneis Blangé Ceretto, Collio Pinot Grigio Marco 
Felluga, Ben Ryé Donnafugata.

I
Lando Pinzarrone
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Uniti da una comune
passione

Gourmets del Consolato 
di Sicilia e i loro amici 
simpatizzanti amanti del-
la buona tavola si sono 
ritrovati al Ristorante 
“Quattroventi” di Paler-
mo per uno speciale Con-

vivio tenutosi in un clima di cordiale simpa-
tia. I Conviviali sono stati accolti dai Consoli 
Nazionali Gioachino Furitano e Giacomo Co-
sentino e dal Console di Sicilia Gerlando  Pin-
zarrone. Sono stati graditi ospiti della serata 
Roberto Vivaldi e Emanuela Cittarella della 
Chaine des Rotisseurs  Bailliage di Palermo 
e in rappresentanza del Club Confraternita 
Panormita  il Presidente Rozenn Cancilla, il 
suo vice Natale Caronia ed il segretario Lu-
cilla Marano con consorte. La cena ha avuto 
inizio con una Aguglia imperiale affumicata 
con gelato al finocchietto selvatico e una Par-
migiana di pesce su ragù di seppia, degustan-
do poi Paccheri freschi con “ sparacelli “ e 

I

frutti di mare, proseguendo con un Trancio di pesce del 
giorno cotto nel salmoriglio a bassa temperatura e, per 
finire, una Tartare di frutta con gelato di limone e zenzero. 
Hanno accompagnato le portate i vini “Catarratto Terre di 
Grazia” e “Etna Bianco Piano dei Daini 2017” tutti della 
Tenuta Bosco Cantina Solicchiata Castiglione di Sicilia. 
Alla fine i calorosi applausi a Gabriele Amato ed al bravo 
chef Filippo Ventimiglia per aver fatto degustare ai convi-
viali i gustosi piatti della loro confortevole cucina.

Lando Pinzarrone

Da sinistra, Lando Pinzarrone, lo chef Filippo Ventimiglia, Giacomo Dentici, Gabriele Amato,
Giacomo Cosentino, Gino Corselli, Gioachino Furitano.



29GOURMET
RISOR O

IL

A Ospedaletti
“Acquolina” in bocca              

Un menù molto ben calibrato da far venire 
l’acquolina in bocca quello presentato ai 
Gourmets del Consolato di Sanremo-Rivie-
ra dei Fiori che, sempre alla costante ricer-
ca dei buoni prodotti e delle buone ricette, 
si sono ritrovati in questo ristorante dove 
il giovane chef Davide La Rosa ha saputo 
realizzare un connubio perfetto improntato 
sull’arte culinaria di due regioni con por-
tate ove spiccava l’impronta siciliana, fa-
cendo scoprire ai numerosi conviviali una 
cucina gustosa e raffinata.
Per scaldare i palati lo chef ha fatto degu-
stare ai gourmets degli stuzzichini a sorpre-
sa che uniti alle bollicine sono stati molto 
graditi dagli ospiti. La cena è iniziata poi 
con una Sfera di Seppia su crema di pisel-
li e buccia di limone, per proseguire con 
Cuore di Baccalà in olio di cottura con in-
salatina di arance sicule e cipollotto fresco 

di Tropea, Tagliolini di Borragine, Battuto di Gamberi 
rossi e pesto di carciofi, Ombrina dorata con erbette di 
campo, Fagioli di Pigna e Guanciale, per finire con un 
dolce di ricotta, mandorle e frutto della passione, tutti 
piatti veramente eccellenti accompagnati da ottimi vini 
dell’azienda Casalfarneto di Serra dè Conti nelle Mar-
che, terra che, pur non essendo così osannata, produce 
vini di ottima fattura che meritano un maggior appro-
fondimento.
Professionale anche il servizio di sala svolto con zelo 
sotto lo sguardo vigile della patron, la Signora Tizia-
na che nel suo ristorante, bello e accogliente, ha sapu-
to pienamente soddisfare i conviviali. Al momento di 
andare in stampa con questo articolo, abbiamo sentito 
vociferare che il ristorante è in procinto di trasferirsi 
sulla Costa Azzurra.
Ai Gourmets della nostra Confèdèration spiace questa 
“emigrazione” ma d’altra parte ce ne rallegriamo nel 
constatare che ai buongustai francesi piace sempre di 
più la buona cucina italiana. 

Mauro Marelli
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Si può mangiar bene
anche in hotel

Gourmets del Consola-
to di Sanremo-Riviera 
dei fiori si sono ritrova-
ti per un loro convivio 
nella bella sala panora-
mica dell’Hotel Corallo 

di Imperia/Porto Maurizio per verificare 
se fosse stato possibile sfatare la generale 

I
diffidenza verso i ristoranti degli alberghi. Conside-
rando i complimenti e gli applausi che a fine serata 
sono stati rivolti ai giovani chef e al personale di sala 
che ha realizzato magistralmente il servizio, si può ben 
dire che è possibile mangiare divinamente anche in ri-
storanti d’hotel.
Come per tutti i ristoranti è sufficiente conoscerli e 
indicarli poi agli amici. 

I Confrères Gourmets si incontreranno alle ore 13,00 di Sabato 7 Dicembre presso il pre-
stigioso  Grand Hotel di Rimini, mitico albergo in stile Liberty nato nel periodo della Belle 
Epoque, celebre nell’epoca Felliniana e ancor oggi ricco di fascino. Nelle sue splendide sale i  
Gourmets,  sempre amanti delle cose belle e buone, si scambieranno gli Auguri degustando un 
ricco menù a base di freschissimo pescato del mare di Romagna.

Un Convivio Stellato
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La Confédération Européen-
ne des Gourmets è un’asso-
ciazione culturale no-profit, 
apolitica, apartitica, interre-
ligiosa e interclassista. Essa 
si propone come custode 
delle tradizioni enogastrono-
miche dei vari territori, con 
l’intento di fare conoscere, 
elevandole di rango, le anti-
che e tipiche ricette regiona-
li, promuovendo e diffondendo l’arte culinaria medi-
terranea, i prodotti gastronomici e i prodotti enologici 
dei vari territori, per la loro valorizzazione e diffu-
sione nel mondo, al fine di educare le nuove genera-
zioni al buon gusto e al piacere del buon cibo e della 
salutare buona tavola che da sempre ha contribuito 
all’amicizia fra le genti.
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