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Il Gran Simposio Nazionale d’Italia 2022

Reggia Venaria

di Romano Lambri

Presidente Confédération Européenne des Gourmets

ella bella citta di Torino un Gran
Simposio Nazionale impegna-
tivo ma interessante ¢ quello
vissuto dai gourmets che, come
tutti gli anni, si ritrovano nelle
piu belle localita dello stivale

per il loro pilt importante Con-

vegno.
Questo avvenimento non € 1’unica occasione in cui
gli associati dei vari Consolati si possono incontra-
re, dato che nel corso dell’anno sono numerosi gli
eventi enogastronomici a cui partecipano gli assidui
frequentatori dei vari simposi edulenici, i quali ora
oltre che Confreres, sono diventati dei veri amici
uniti dalla comune passione per 1’arte espressa nelle
varie forme culturali in cui pero spicca l’italica arte
culinaria oramai famosa in tutto il mondo.

Tre intense giornate che hanno visto I’arrivo delle
varie delegazioni gia nella mattinata di venerdi per
il soggiorno nelle comode stanze all’ Air Palace Ho-
tel di Leini, sito in una felice posizione che ci per-
metteva di raggiungere facilmente i luoghi, come da
programma dell’evento.

Dopo i saluti e gli abbracci la sistemazione nelle ca-
mere, un breve pranzo e poi tutti sul pullman a rag-

giungere Venaria per la visita alla famosa Reggia.
Dopo esserci divisi in due gruppi, guidati dall’Ar-
chitetto Signora Nella Bianco e dalla collega Luisa
Boscolo, due brave guide che ci hanno accompagna-
ti nei tre giorni di esplorazioni museali fra i quali
questo grandioso edificio, un vero gioiello dichiara-
to dall’Unesco patrimonio dell’Umanita.

La Reggia fu costruita a partire dal 1658 come
“Reggia di caccia e di magnificenza” al fine di testi-
moniare la ricchezza e la capacita organizzativa di
Casa Savoia.

La “Corte”, insieme agli ospiti di rango, trascorreva
intense giornate di caccia e di feste in questo incan-
tevole luogo.

Nei tempi antichi si diceva che “la caccia e la guerra
sono istess’arte”, quindi non stupisce che una dimo-
strazione di forza dei Savoia passasse attraverso i
rituali delle cacce reali.

La Venaria Reale adiacente al seicentesco Centro
Storico di Venaria ¢ stata aperta al pubblico nel 2007
dopo essere stato per 10 anni il cantiere di restauro
piu rilevante d’Europa per i beni culturali ed oggi ¢
un grandioso complesso con 80.000 metri quadri di
edificio monumentale e 50 ettari di Giardini oltre ai
3.000 ettari recintati del Parco.




La Reggia che ora si vede ¢ il risultato di
opere realizzate in differenti periodi da im-
portanti architetti quali Amedeo di Castel-
lamonte (1658-83), Michelangelo Garove
(1699-1713), Filippo Juvarra (1716-28), Be-
nedetto Alfieri (1751-67).

Negli interni si trovavano stucchi, statue,
dipinti ed oltre quattromila quadri, realizza-
ti da valenti artisti. Sulle pareti si stagliano
raffigurazioni di selvaggina a ricordare la
funzione della struttura.

L’edificio monumentale vanta alcune delle
pit alte espressioni del barocco universa-
le, tra le quali I’incantevole scenario della
seicentesca Sala delle feste, detta “Sala di
Diana”, che non abbiamo potuto ammirare
nella sua intera bellezza in quanto la stes-
sa era piena di operai, fioristi, elettricisti,
tecnici del suono, tutti indaffarati in un fre-
netico lavoro per preparare I’ambiente alla
celebrazione delle nozze di qualche facolto-
sa famiglia che aveva noleggiato tutta I’im-
mensa sala e il sottostante giardino pagando
una esosa cifra. Il vituperare un ambiente
cosi bello anche se solo per qualche giornata
ha provocato svariate critiche dei gourmets
e dei loro amici che non comprendevano
come questo fosse possibile.

Riflettendo pero sul costo di mantenimento
di un si grande edificio e delle opere d’arte
in esso contenute si pud comprendere il bi-
sogno di finanziamenti che, purtroppo, per
questo settore arrivano sempre in modo in-
sufficiente. Proseguendo abbiamo potuto ri-
mirare la Galleria grande (detta anche galle-
ria di Diana) che nella sua lunghezza di circa
80 metri, da la suggestione di un percorso
allestito per illuminare con la luce naturale
il corteo reale che qui passava per andare a
prendere messa nella cappella di Sant’Uber-
to. Con la Peota reale, barca da parata sette-
centesca e con le carrozze, tra cui la berlina
dorata del primo re d’Italia, si & conclusa la
visita degli interni.

La visita era iniziata accedendo dall’entrata
principale scoprendo subito la corte d’ono-
re, proseguendo poi nelle oltre 20 Sale dove
abbiamo potuto rivivere tutto il fascino di
quell’epoca percorrendo 1’itinerario espo-
sitivo dedicato ai Savoia lungo quasi 2.000
metri, tra piano interrato e piano nobile della
Reggia.
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I1 Convivio
al Ristorante Da Dino

Al termine della visita interna, una breve escursione ai
giardini purtroppo rinsecchiti causa la siccita che nel
2022 ha colpito la gran parte delle nostre regioni, quindi
tutti sul pullman per la citta di Grugliasco dove, nella
Sala delle Feste del ristorante “Da Dino”, ci attendeva la
nostra Conviviale di Benvenuto.
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Corso Allamano 75 — Grugliasco (TO)

Bom Bom di vitello con Toma al tartufo
e funghi porcini 2& Girello al punto rosa con
salsa brusca %& Baccala calabro dissalato
con roche di zucchine g Carnaroli mantecato

agli scampi g Lasagnette ai frutti dell’orto
g Guanciale di vitellino glassato all’Arneis

con ratatouille di verdure al timo

g&* Meringata con cioccolato ge

Caffe Espressots Amaro Anerissimo

VINI IN ABBINAMENTO: |
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Questo ristorante, gia frequentato da importanti
personaggi del mondo della politica, dello spettaco-
lo e dello sport, come evidenziato dalle numerose
foto esposte in bacheca, si puo dire storico poiche
gia famoso nella Torino degli anni ‘70 e la cui con-
duzione ¢ stata tramandata dal fondatore Dino Car-
bone al figlio Diego, il quale ha saputo mantenere
la buona tradizione culinaria acquisita nel tempo,
modernizzando anche I’organizzazione aziendale
ponendosi all’attenzione della maggior clientela
acquisita tenendo sempre viva I'immagine di que-
sto ristorante anche con una costante e intelligente
operazione di marketing.

Qui in un ambiente spazioso, ben arredato e ben ar-
ticolato la cena ¢ iniziata con il tradizionale brindisi
di benvenuto, annunciante 1’apertura ufficiale del
Gran Simposio Nazionale d’Italia 2022.
Interessante il menu titolato ““ Il Mare incontra la
Terra” con piatti che sbizzarrivano le papille gusta-
tive dei gourmets, alternando diversi gusti e sapori
accompagnati da vini ben abbinati quali il Roero

Arneis e il Dolcetto Dogliani D.O.C.G.

La cena, composta da varie portate preparate dal
giovane Chef Simone Mogliotti e illustrate di volta
in volta ai commensali dal Maitre di Sala Franco
Marchese, ¢ stata allietata da un sottofondo musi-
cale anni 60/90, tutto al giusto basso volume che ha
permesso il dialogare dei commensali fino all’arri-
vo del Dessert.

Con I’arrivo del disk jockey, il giovane Costantin,
I’innalzamento del volume e il roteante colore delle
luci ha trasformato la sala in discoteca, virando sul-
la musica tipo “Mezzanotte di Fine Anno” facendo
scatenare la passione per le danze per cui, dimenti-
cando la stanchezza accumulata nella giornata, tutti
hanno mollato gli ormeggi gettandosi a capofitto in
lunghi e sfrenati balli.

Dato che gli orari previsti per il rientro in hotel
erano sforati da pill di un’ora, a malincuore si
sono interrotte le danze e, con un festoso arri-
vederci a domani, la giornata si ¢ conclusa con
questa effervescente serata.

da sinistra, Gian Sante Favero, Renato De Bona e
Signora, Tina Lambri
| - J :

da sinistra, Loris Cok, Romano Lambri, Maria
Antonietta e Gian Sante Favero, Renato De Bona e

Signora

da sinistra, Gianfranco Camussa, Michele Decoufle,
Rina Imbresi, Gill e Sylvi Sarrut

da sinistra, Flora Dariol, Tina Lambri, Mariacarla

Cardella
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Maria Carla e Loris Cok

Emanuela Fabbri, Lino Beltrami, Rina Imbresi

Pier Ugo e Enrica Verduri

Benassero e Signora
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I1 Brunch

asciando a malincuore le
meraviglie del Palazzo
Reale, passeggiando ci
inoltriamo verso I’anti-
co Palazzo Graneri della
B  Roccia e attraversando il

centro cittadino possia-

mo ancora dare uno sguardo alla “zona di co-
mando” della citta: Piazza Castello. Circon-
data da facciate barocche, la piazza mette in
risalto il potere maschile: palazzo Reale, ed il
potere femminile: palazzo Madama. I palazzi
del potere erano collegati tra di loro ed anco-
ra oggi si puo fare un lungo percorso stando
al primo piano. Dalla piazza si ¢ vista la “pas-
seggiata del Re” che avveniva tra la chiesa
di San Lorenzo, palazzo Chiablese, palazzo
Reale, Segreterie di stato, teatro Regio e che
finiva alla Cavallerizza di via Po. Seconda
tappa sulla piazza: Palazzo Madama, che nel
1600 divenne la sede delle “Madame reali”
cioe delle reggenti il ducato per conto dei fi-
gli ancora infanti. E’ un palazzo con impo-
nente facciata barocca dell’architetto Filippo
Juvarra, che la concluse nel 1721. Dietro a
questa rimane visibile 1’antico castello gotico
in mattoni scuri dei Savoia Acaja, che da il
nome alla piazza e che abbiamo particolar-
mente apprezzato sul lato Sud, prima di at-
traversare verso via Accademia delle scienze.
In questa via si delineano gli antichi palazzi
nobiliari di fine 1600, svoltando poi in via

Cesare Battisti abbiamo costeggiato il fianco di palazzo
Carignano, dove ebbe sede il primo Parlamento italiano.
In via Bogino 9 ci ha accolti palazzo Graneri, che con-
serva facciata e parte degli interni in cui € riconoscibile
il barocco di fine 1600. Il palazzo & uno dei centri della
vita culturale e mondana della citta: ha ospitato il Cir-
colo degli Artisti e ne conserva I’imponente biblioteca.
Questo edificio storico ideato dall’Architetto Giovanni
Francesco Baroncelli ¢ di proprieta privata ma sottoposto
al vincolo della Sopraintendenza per i beni Architettonici
ed € annoverato tra i piu prestigiosi palazzi nobiliari tori-
nesi nelle cui sale sono passati ospiti illustri quali artisti,
pittori, scultori, musicisti, grandi attori e celebri direttori
d’orchestra, oltre a nobili e nobildonne amanti del lieto
vivere e del bel conversare. Al nostro arrivo salendo un
imponente scalone, arriviamo al primo piano nobile dove
in due antiche sale a noi riservate ci attendeva il buon
sospirato Brunch iniziato con I’aperitivo spumante, con
sfiziosi stuzzicafame e ottime delicatezze con varieta e
qualita di cibo sia dolce che salato quali: salumi e formag-
gi piemontesi, croissants salati, insalata russa, insalata di
farro con olive, feta, pomodori secchi e menta, caprese,
pancakes con salse, crostate e altro accompagnati dai
vini Arneis e Dolcetto prodotti dalle vigne delle Langhe
dall’azienda Damilano, che non hanno disatteso le aspet-
tative dei Gourmets. I conviviali, sistemati su sedie mo-
derne abbinate in contrasto a rustici tavoli, hanno potuto
rilassarsi e nel contempo calmare i morsi della fame che,
data 1’ora, iniziavano farsi sentire. A fine Brunch, interrot-
te le amichevoli conversazioni, tutti di nuovo sul Pullman
per raggiungere 1’hotel per il meritato riposo in attesa del-
la piu impegnativa Serata di Gala
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[.a cena di Gala

iacevole e gustosa la
Cena di Gala svolta-
si presso il Ristoran-
te Ikaro con dovizia
preparato per il nostro
importante evento, con
i tavoli ben sistemati
in una comoda e signorile sala ove come
da tradizione il rito di intronizzazione ha
preceduto la cena, non prima pero di aver
preso posto in una bella terrazza per 1’ape-
ritivo di benvenuto brindando e assaporan-
do formaggi e salumi tipici oltre a delicati
Finger Food.

Tornati ai tavoli dopo il saluto del Presi-
dente eravamo pronti per la suggestiva
cerimonia di Intronizzazione con la recita
del giuramento fatto sugli Dei dell’ Antica
Roma: Bacco e Cerere protettori delle vi-
gne e delle messi.

Sempre coinvolgente questo rito che con il
suo significato simbolico e coreografico ha
risvegliato I’interesse degli ospiti.

Dopo le difficolta degli scorsi anni causati
dal famigerato Covid, in questa circostanza

F N

Con il gruppo intronizzati a fine cerimonia

abbiamo avuto il piacere di intronizzare i nuovi soci
qui di seguito elencati: Maria Antonietta Vedramini da
Conegliano Veneto nonché presidente della Associa-
zione La Tavola Veneta, Gianfranco Camussa da Tori-
no, Aldo De Martin Pinter da Sanremo, Liliana Raga-
glia da Palermo e Albino Pedretti, Monica Crapanzano,
Elvio Rossetti e Silvano Bacchetta tutti del Consolato
del Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla, oltre a Pier
Ugo Verduri, gia socio componente il Direttivo Nazio-
nale dallo scorso anno ma che, per motivi contingenti,
¢ stato impedito a partecipare al Gran Simposio Nazio-
nale 2021 per ricevere I’investitura ufficiale.

Al termine dell’eccelsa serata che ha visto una numero-
sa presenza di Gourmets, di loro ospiti e di amici sim-
patizzanti, i doverosi i complimenti allo staff di cucina
e di sala che hanno operato sotto I’attenta regia del cor-
tese e solerte direttore Sergio Fiumana.

Un sincero elogio a Tina per averci dilettato con la sua
voce di soprano chiudendo in bellezza la Cena di Gala
cantando il famoso Brindisi della Traviata con la ca-
lorosa partecipazione del “Coro Gourmets” diretto da
Pier Ugo Verduri.

Un plauso anche alle gentili Signore che sfoggiando
una raffinata eleganza hanno dato quel tono di siccosita
alla serata.
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Intronizzazione Albino Pedretti



W

Intronizzazione Elvio Rossetti

Intronizzazione Pier Ugo Verduri



RISTORANTE IKARO
Via Torino, 100 - 10040 Leini - TO
Sabato 10 settembre 2022

L’Aperitivo di Benvenuto
ga Mionetto rose g Salatini misti ge
Salumi e formaggi tipici gs
Finger food di:

Girello di fassone con salsa tonnata
g Insalata russa della tradizione
g Tartare di salmone g Battuta di
Jfassone con rucola e scaglie di grana
padano g Flan di cardi gobbi con
crema di Toma langarola gs
Agnolotti del Plin alla piemontese %s
Risotto al Crutin gs Spallotto
di sanato alle erbette con patate
al forno gs Torta Gourmets ge
Piccola pasticceria gs
Caffe espresso Lavazza

VINI IN ABBINAMENTO:
Barbera d’Asti “Lavignone”
Pico Maccario
Langhe Nebbiolo - Beni di Batasiolo
Moscato d’Asti - Beni di Batasiolo
Grappa - Distillerie Berta
Amaro Anerissimo - Aneri

Sponsor Ufficiale
Confédération Eurpeéenne des
Gourmets
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Monia Radini, Romano Lambri, Giampaolo Marinelli,
Gioachino Furitano

Emanuela Fabbri Lino Beltrami



Giampaolo Marinelli e Anna
Fragomeni

Foto Ducato: da sininistra, Elvio
Rossetti, Emanuela Fabbri, Matteo Maldera,
Liliana Ragaglia,Monica e Albino Pedretti

La soprano Tina Lambri

Stendardo con Torta Gourmets
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Ristorante Sabaudia

Domenica 1l1settembre ancora
una volta con svizzera puntualita
si partiva tutti in auto con desti-
nazione Stupinigi dove al fondo
di una lunga via diritta, emerge
come un’apparizione la palazzi-
na di caccia progettata da Filip-
po Juvarra dal 1729.

Nella campagna pianeggiante si staglia la cupola del
Salone delle feste, con il cervo a grandezza natura-
le che la sovrasta. Dal corpo centrale si staccano le
ali laterali a forma di croce di Sant’Andrea, in di-
rezione dei sentieri di caccia che si inoltravano nei
boschi. La palazzina ¢ la testimonianza intatta del-
la piu raffinata ed elegante arte del 1700 e racconta
come nella seconda meta del 1700 cambiano i rituali
delle cacce reali. La caccia non ¢ piu un’avventura
rude e pericolosa come avveniva 100 anni prima a
Venaria, mentre a Stupinigi la caccia ¢ uno spetta-
colo, un evento a cui le dame partecipano in como-
de carrozze ed i cacciatori incalzano le prede lungo
rotte ben presidiate dagli equipaggi di caccia. Anche
¢li interni sono stati palcoscenico per le grandi feste
dinastiche, ed in periodo di occupazione napoleoni-
ca videro la presenza di Paolina Borghese, inquieta
e brillante sorella di Napoleone. Tornati i Savoia la
palazzina si arricchisce di un “serraglio delle fiere”
antenato dello zoo, che ospitava anche un elefante.
La visita degli interni la iniziamo con la galleria nel-
la quale ¢ ospitata 1’originale scultura del cervo in
bronzo dorato che stava sul tetto (quello attuale ¢

Sala Cervo Stupinigi
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una copia), poi proseguiamo nei settecenteschi locali
della biblioteca. Il lungo salone da gioco ci accoglie
con decorazioni “alla cinese” con motivi di fiori e
uccelli. Segue la sala da pranzo neoclassica, e da qui
in molte sale ammiriamo il sistema decorativo set-
tecentesco, che crea sui soffitti finte architetture per
dare profondita agli ambienti.

Entriamo poi nel Salotto degli specchi, in cui la luce
si riflette sul soffitto, incontriamo la Toeletta poi
usata da Paolina Borghese e la Sala esagonale che
ci riporta al periodo rococo, della seconda meta del
1700, quando I’artificio e la finzione facevano parte
della meraviglia del luogo.

A seguire arriviamo ai salotti cinesi: piccoli ambien-
ti per conversazioni, pettegolezzi, lettura, disbrigo
della corrispondenza. Abbiamo notato la tappezze-
ria in carta dipinta a tempera proveniente dalla Cina
nella seconda meta 1700, con figure e paesaggi piu
grandi ad altezza d’occhio, per dare prospettiva alle
scene dipinte. Le sale successive che abbiamo os-
servato fanno parte dell’appartamento del Duca del
Chiablese, e mostrano alcuni dei pill bei mobili che
hanno adornato la palazzina. Piffetti, Galletti e Bon-
zanigo sono gli artefici dei capolavori di ebanisteria
che ci scorrono davanti agli occhi e che ricordano
come Stupingi, in tempi recenti , fosse anche stato
museo dell’ammobiliamento. La galleria di Levan-
te ci porta poi al cuore della palazzina: uno sceno-
grafico salone delle feste a pianta ellittica disegnato
da Juvarra ed affrescato a tutta altezza con scene di
trionfo della dea Diana e delle sue Ninfe.

Gruppo visita sala Stupinigi



Al centro uno spettacolare lampadario in cri-
stallo e bronzo del 1773, rievoca gli eventi,
le feste ed i balli che hanno animato la resi-
denza. Dal salone si accede agli appartamenti
reali, e noi incominciamo con il settecentesco
appartamento del re, con i soffitti affrescati
da Milocco per rappresentare le storie di Dia-
na, dea protettrice della caccia. Nell’apparta-
mento della regina spicca il soffitto affrescato
da Crosato nel 1733 con la scena del “sacrifi-
cio di Ifigenia”. Il mito, di per sé truculento, ¢

raccontato con ironia e leggerezza. Nella camera da letto
della regina uno dei soffitti piu belli: affrescato da Van
Loo racconta il riposo della dea Diana attorniata dalle sue
ninfe. Diana e la caccia non sono descritte come guerra,
ma come gioco.

Diana con una gamba alzata in posizione di relax mangia
frutta, mentre le ninfe fanno toeletta. Con questa imma-
gine che ci ha mostrato tutta la poesia, la leggerezza ed
il disincanto del 1700, ci avviamo, stanchi ma puntuali,
verso il ristorante Sabaudia situato proprio di fronte alla
corte d’entrata del Castello.

Questo ristorante & un locale storico acco-
gliente e ben curato ricavato nel complesso
delle cascine della palazzina di Caccia di
Stupinigi. Entrando ci appare un gradevole
ambiente frutto di un accurato restauro dei
soffitti settecenteschi con le originali travi di
legno dell’epoca che ben si addicono al rusti-
co arredamento. Ad accoglierci con squisita

I gourmets nel salone delle feste

cortesia la Signora Elisabetta con Andrea lo Chef “Pa-
tron” che ha saputo mantenere un rapporto diretto con la
cucina piemontese servendoci piatti della tradizione tutti
presentati e serviti con la dovuta professionalita. Dopo il
tradizionale Aperitivo di Benvenuto con spumante Brut
Alta Langa DOCG dell’azienda Luigi Coppo siamo pas-
sati a degustare le “Delizie Piemontesi” quali il Vitello
tonnato, I’Insalata russa, il Carpione e un Flan di peperoni

“GOURTE| 17
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RISTORANTE SABAUDIA
Viale Torino, 11 — Fraz. Stupinigi
10042 Nichelino (TO)

Delizie Piemontesi: g vitello tonnato,
insalata russa, carpione, gs
flan di peperoni servito con crema
di acciugh ge
Ravioli di ricotta di bufala piemontese,
su crema di fave con olio
all’erba cipollina g»

Rollata di coniglio grigio di “Carmagnola”
alle erbe fini g

Bunet di Cilia 3

Caffe espresso ¢ Amaro Anerissimo gs

VINI IN ABBINAMENTO:

Aperitivo di Benvenuto con Spumante Brut
Alta langa D.O.C.G. “LUIGI COPPO”’

Az. Coppo, 2018
Barbera d’Asti D.O.C.G. “SCARPA”
Az. Casascarpa, 2019
Moscato D’Asti D.O.C.G. “101”
Az. Ca’ del Baio, 2019

k

servito con crema di acciughe. A seguire i Ravioli
di ricotta di bufala piemontese, fagiolini e piselli
su crema di fave con olio all’erba cipollina, Rolata
di coniglio grigio di “Carmagnola” alle erbe fini e
uno squisito Dessert quale il tipico torinese “Bunet
di Cilia’ per finire con I’Espresso Italiano e I’ormai
immancabile Amaro Anerissimo.

Al termine i saluti di Gianni Terzi intervenuto in
rappresentanza della FICE (Federazione Italiana
Circoli Enogastronomici) con cui siamo gemellati
e del Presidente Romano Lambri che con un ulti-
mo brindisi ha dichiarato chiuso il Gran Simposio
Nazionale d’Italia con ’arrivederci al prossimo del
2023.

En toch
'd Farmag |

1l delegato Gianni Terzi porta i saluti della FICE ai gemellati Confréres Gourmets
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I Gourmets del Consolato di Sicilia
all'incontro sui Vini di Sicilia

I 10 novembre scor-
so una delegazione
di Confréres del-
la  Confedeération
Européenne des
Gourmets-Consola-
to di Sicilia, guidati
dal Console Nazio-
nale Gioachino Furitano e dal Console
Territoriale Lando Pinzarrone, su invito
della gentile Rozzen Cancilla Ziniti, Pre-
sidente della Confraternita Panormita di
Enohobby Club - affiliato FICE, hanno
preso parte, unitamente ad altri Club del
settore, ad un incontro con i giovani im-
prenditori vitivinicoli sul tema “Vini di
Sicilia e giovani - La crescita dell’Enolo-
gia Siciliana under 35”.

Dopo le relazioni del Socio Dario Cartabellotta, di-
rigente regionale del settore, e delle ospiti Giulia
Monteleone della cantina Etnea Monteleone Vini
(che vanta vigne centenarie e prefillossera), Enrica
Spadafora della Cantina Principi di Spadafora (che
vanta una ampia gamma di vini molti dei quali i mi-
gliori autoctoni) e della Dott.ssa Aurora Ursino (Pre-
mio Migliore Agronomo Italiano 2021) ¢ seguito un
interessante dibattito con 1 presenti.

Si ¢ quindi passati alla cena sociale durante la qua-
le sono stati degustati il Principe G 2019 Principi
di Spadafora (Grillo 100%), il Nostro Rosato 2020
Principi di Spadafora (Nero d’Avola 100%) e I’Et-
na Rosso 2020 Monteleone (Nerello Mascalese
90% e Nerello Cappuccio 10%), tutti sapientemen-
te illustrati dalle rispettive produttrici. In chiusura i
complimenti dei partecipanti € un arrivederci ad una
prossima occasione.
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La visita al famoso
Formaggio di Fossa

Gourmets della nostra
Confederation in occa-
sione dell’annuale As-
semblea Generale si sono
dati appuntamento nella
bella cittadina di Sogliano
al Rubicone. I numerosi
soci provenienti dai vari Consolati territoria-
Ii all’arrivo sono stati accolti dal Confreres,
Presidente il Collegio dei Proibiviri, Marino
Brandinelli “Patron” della famosa azienda
“Fosse Brandinelli” il quale li ha accompa-
gnati alla sala consigliare del Municipio ove
li attendevano per il benvenuto il Sindaco Ta-
nia Bocchini, il vice Sindaco Lorenzo Orto-
lani, 1’assessore Gianfranco Bernucci e il ca-
pogruppo consiliare di maggioranza Andrea
Gozi. Dopo lo scambio dei doni il Sindaco ha
ricordato i tesori enogastronomici presenti sul
grande territorio del proprio comune esteso su
una superfice di ben 97 chilometri quadrati.
Qui oltre ad altre specialita la fa da padrone
il “Formaggio di Fossa” resosi famoso ed
apprezzato negli anni anche per merito delle
annuali Sagre a cui ora si vuole imprimere un
salto di qualita contando anche sulla compe-
tente collaborazione della nostra Confedera-

zione. Dopo I’incontro in Comune la comitiva di buon-
gustai si ¢ spostata nell’azienda di Marino Brandinelli per
assistere alla spettacolare “Sfossatura” con 1’apertura di
una fossa da 25 quintali del pregiato formaggio le cui ori-
gini e le successive tradizionali fasi di lavorazione sono
state sapientemente illustrate dal figlio Silvano. Alla fine
un Brunch con la degustazioni dei vari tipi di formaggi
appena sfossati, accompagnati da buoni salumi e da un
altrettanto buon Sangiovese. Alla sera una cena conviviale
presso I’Antica Osteria “La Sangiovesa” con un menu
che ha lasciato piacevolmente sorpreso tutti gli ospiti.
All’indomani mattino la visita con guida alla citta di San-
tarcangelo di Romagna e poi tutti al “Ristorante Lazaroun”
a noi completamente riservato dove riuniti attorno ad un
elegante Tavolo Imperiale per il Convivio d’arrivederci i
gourmets hanno potuto degustare un pranzo raffinato, sia
nella presentazione che nel gusto delle portate servite che
ben hanno tenuto il confronto con i piu blasonati risto-
ranti superstellati. La comitiva partecipante al Convegno
era guidata dal Console Presidente Romano Lambri, e dai
Consoli Nazionali Franca Cantergiani, Guglielmo Gior-
gi, Auretta Prata, Pier Ugo Verduri e dal Vice Presiden-
te Giampaolo Marinelli accompagnato da un numeroso
gruppo provenienti dal Consolato di Sanremo_Riviera dei
Fiori. Presente anche una delegazione del Consolato del
Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla con a capo il Con-
sole territoriale Monia Radini Tedeschi.




RISTORANTE OSTERIA
LA SANGIOVESA

Selezione di salumi di Tenuta Saiano
ge Fiocco di prosciutto, salame, coppa
stagionata, goletta, pancetta arrotolata,
lardo condito e Testarda, coppa di testa
con una ricetta speciale (seconda
disponibilita)zs Squacquerone DOP
servito con rucola e fichi caramellati
Frittatine, erbe di campo, cipolla, patate,
verdure di stagione g
Tagliatelle della Minghina
con verdure di stagione e pomodoro
San Marzano fresco gs
Ravioli alle rosole
con fonduta di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse 36 mesi,
guanciale di Tenuta Saiano
e aceto balsamico tradizionale
invecchiato 12 anni s
Salsiccia artigianale
di Tenuta Saiano alla griglia
con cipolla stufata e patate dorate
al forno g= Costata di scottona
cotta senza 0sso, al sale grosso integrale
salina Camillone di Cervia
Erbe di campo saltate in padella
Patate dorate al forno gs
Degustazione di dolci
del pasticciere Andrea Marconi

VINI IN ABBINAMENTO:
Vino di Tenuta Saiano:
“Gianciotto -Romagna DOC
Sangiovese Superiore
Albana dolce “Le Querce”

IL MENU DEL LAZZARONE

Sformatino di squacquerone con porcini
Carpaccio caldo di filetto con mandorle
brunite ricotta salata e balsamicogs

Tagliatelle rustiche (ragu di manzo tagliato
al coltello con pomodorini e piselli), e

Lasagnetta gratinata alla mediterranea,
pomodorini, melanzane e pestogs:

Controfiletto in crosta di sale
con marmellata di cipolla di Tropea
e senape grezza g

Contorni misti di stagione &s

Cialda croccante con crema di mascarpone

e frutti di bosco &
Caffe Esperesso Illy caffe &

Amaro Anerissimo

VINI IN ABBINAMENTO:

Sangiovese doc Podere dal Nespoli
Amaro Anerissimo




I Gourmets del Ducato

di Parma e Piacenza
al Ristorante La Valle

Confreres della Confederation Europeenne des
Gourmets, tramite il Consolato del Ducato di
Parma Piacenza e Guastalla, si sono dati conve-
gno nell’accogliente Trattoria Ristorante La Val-
le situato sulle colline di Siccomonte nel borgo
di Tabiano Castello nelle vicinanze di Fidenza e
Salsomaggiore per un Convivio nomato “Alla ricerca di nuovi sa-
pori”. Il nuovo locale completamente ristrutturato ¢ ricavato da una
antica osteria che ha mantenuto, naturalmente abbellendola, I’origi-
nale rustica caratteristica.

Questo ristorante propone un menu innovativo caratterizzato dalle
rielaborazione di antiche ricette ed ¢ condotto da due giovani: Dimi-
tri Harding, uno Chef che ha maturato esperienze in diversi ristoranti
stellati e Serena Nullotti addetta alla preparazione dei dolci.

Al Convivio hanno partecipato numerosi ospiti fra cui il Presidente
delle Federazione Italiana Circoli Enogastronomici Marco Porzio da
Novara, presente con i Confreres Gianni Terzi da Broni, Giacomo
Comolli da Varese e da Gourmets provenienti, oltre che nelle citta
del Ducato, anche da regioni limitrofe.

I conviviali hanno iniziato le loro degustazioni con le varie portate
le quali sono state illustrate agli ospiti con dovizia di particolari dai
due giovani che oltre alla cucina si occupano anche di intrattenere
i clienti. Il Convivio ben allestito nell’adiacente porticato, dato
la calura estiva di quei giorni, preoccupava gli organizzatori che
sono poi stati piacevolmente sorpresi da un venticello che ha
fatto godere momenti di esaltante frescura per tutta la durata
dell’evento culinario.
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RISTORANTE LA VALLE
VIA TABIANO, 95 - FIDENZA (PR)

Cremoso di piselli verdi
e menta, cavolo violags

Culatello croccante
e polvere di pane s

Risotto al timo, tuorlo 65°,
scalogno confit e fondo
di vitello ps

Pancia di maialino da latte,
pak-choy, emulsione
al sesamo, ristretto leggero
di soia alla galanga &s

Cremoso di yogurt, sorbetto
al mango, camomilla s

Caffe gs Amaro Anerissimo
VINI IN ABBINAMENTO:

Pernice - Chardonnay
metodo classico,
Maria Poggi Azzali

Milazzo brut
metodo classico, 2019

Gavi di Gavi,
Monchiero Carbone, 2020

Chianti classico,
Valle Picciola, 2018
Bosio brut,
metodo classico, 2020



Un Convivio dAuguri Speciale
per gli 80 anni di Guglielmo Giorgi

1 Consolato di Romagna
con una bella Cena Con-
viviale ha festeggiato il
Confrere Chef Gugliel-
mo Giorgi, Console Na-
zionale alle tecniche di
cucina, un Gourmet di
grande energia e simpatia, instancabile, sem-
pre disponibile, sicuramente da prendere ad
esempio dalle nuove generazioni. L’appun-
tamento nel Parco del suo ristorante a Ponte
Giorgi dove al loro arrivo i conviviali hanno
trovato un grande tavolo imperiale apparec-
chiato con una candita tovaglia che spiccava
nell’immenso verde del giardino mentre le
luci e la musica completavano il gradevole
effetto dell’ambiente. Guglielmo Giorgi ¢ sta-
to accolto dagli applausi dei presenti e, dopo
un primo brindisi beneaugurante, si ¢ messo
subito al lavoro col suo “violino” ad affettare
un buon prosciutto di 36 mesi accompagnato
da gnocco fritto caldissimo ripieno di ricotta
abbinato ad un Brut Rosé della Cantina Ceci.
Nel frattempo lo Chef Massimiliano Righet-
ti inviava i camerieri che servivano delizioso
finger food. I brindisi si sono succeduti con
allegria ed entusiasmo! Ai tavoli veniva ser-
vito un delizioso Orzotto con zucchine e gam-
beri abbinato ad un Ribolla Gialla Villa Cha-
pis. A seguito un Carpaccio di spada marinato
e gratinato ripieno di verdure con patatine,
per passare poi alle Alici fritte anch’esse con
verdure gratinate. Apprezzato 1’ottimo Rosso
S. Patrignano Aulente che ha accompagnato i
piatti. Al termine del Convivio lo Champagne
G.H. MUMM Brut Cordon Rouge per uno
spumeggiante brindisi. Alla fine una grande,
deliziosa Torta alla frutta tutta illuminata, ac-
compagnata dalle immancabili e ormai famo-
se ciliege di Carolina Tontini! A Chiusura il
discorso di ringraziamento di Guglielmo che
ha fatto trapelare la sua gioia ed emozione per
il momento vissuto.

‘ Sandra Rubino
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La Bresaola Valtellinese

Gourmets del Consolato
di Sanremo Riviera dei
Fiori proseguendo nella
ricerca delle eccellenze
: -| italiane si sono incontrati
e | con un produttore valtel-
linese di bresaole di grande qualita con la cui
collaborazione hanno potuto organizzare un
incontro conviviale che si & tenuto nelle citta
dei fiori presso il Ristorante dell’Hotel Vil-
la Sylvia, sempre difensore delle tradizioni
italiane, ubicato a Sanremo, in Via Privata
Garbarino, 2, a pochi passi dal mare e vicino
al centro cittadino di fronte a Villa Nobel,
dimora del famoso inventore e fondatore
dell’omonimo premio Alfred Nobel e accan-
to alla meravigliosa Villa Ormond.

In questa occasione i Gourmets e il loro ami-
ci simpatizzanti hanno potuto degustare le
Bresaole della Brisval di Novate Mezzola
(Sondrio) le quali sono squisitamente par-
ticolari essendo ricavate da carni eccellenti
quali : Fassona piemontese, Angus, Limou-
sine, Angus iberico e il famoso Wagyu del
nobile kobe giapponese.

La degustazione di questi prodotti ¢ avvenu-
ta con la presentazione di un piatto di porta-
ta che ha costituito il prestigioso Antipasto
a cui sono poi seguete una prima e seconda
portata oltre al dessert con le quali e come
sempre il Patron Mirko ha potuto sorpren-
derci.
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RISTORANTE HOTEL VILLA SYLVIA
SANREMO (IMPERIA)

ALLA SCOPERTA DELLE BRESAOLE DI QUALITA

g

Verticale di Bresaole g»

Risotto viola con tartare di manzo,
granella di nocciola, aneto e salsa al lardo ge
Petto d’Anatra cbt con riduzione ai mirtilli
e spinacino saltato al burro gs
Pere cotte al Rossese, cramble al cioccolato

e crema inglese g

B

VINI IN ABBINAMENTO:

Selezione Gourmets




Nell'Otrepo Pavese
alla scoperta del Barbacarlo

In una domenica con il
tempo atmosferico che
ci ¢ stato amico oltre
le piu ottimistiche pre-
visioni, un numeroso
gruppo di Gourmets ed
amici simpatizzanti si ¢ inoltrato nelle dol-
ci colline dell’Oltrepd pavese nelle quali
domina il panorama di estesi vigneti che
hanno deliziato la vista dei convenuti du-
rante il tragitto che li ha portati nella Valle
Versa e precisamente in localita Molinello,
nel comune di Golferenzo, per visitare e
degustare i buon vini dell’Azienda Vitivi-
nicola Angelo Rampuzzi, nelle cui cantine
il “Patron” Roberto ha offerto i tipici sa-
lumi del territorio fra i quali spiccava una
deliziosa pancetta e un ottimo salame alla
“varzese”, oltre agli immancabili boccon-
cini di Grana Padano, un formaggio che gia
a cavallo fra le due regioni inizia a far da
padrone. Terminata la visita e le relative
degustazioni i conviviali si sono trasferiti
nel caratteristico antico borgo di Golfe-
renzo ove, nel palazzo Belcredi Belloni,
i gourmets e i loro amici si sono ritrovati
per il pranzo conviviale con un menu della
tradizione i cui piatti erano accompagnati
da un Fagli Chardonnay dell’azienda Pietro
Torti, un Buttafuoco dell’azienda Calvi e
un Moscato di Volpara dell’azienda Angelo
Rampuzzi. Al convivio hanno presenziato
delegazioni provenienti da diverse regioni
italiane e estere. Gradita ¢ stata la parteci-
pazione dell’Ordine Obertengo del Raviolo
e del Gavi rappresentata da Giorgio Massi-
glio e della Confraternita del Bollito e della
Peara di Verona presente con diversi amici
buongustai guidata da Leopoldo Rampo-
ni noto e stimato Patron della Trattoria il
Bersagliere di Verona. A fine pranzo tutti a
Broni per I’importante visita alla cantina di
Lino Maga, storico vignaiolo amico di Ve-
ronelli e di Gianni Brera. Qui I’illustrazio-
ne, da parte del figlio Giuseppe, della vita
e delle battaglie sostenute dal padre Lino
per il riconoscimento in esclusiva del suo,

diventato famoso “Barbacarlo”, che i gourmets hanno
degustato nelle produzione di differenti annate. Dopo
le degustazioni sono iniziate le considerazioni risul-
tate non uniformi su questo celebrato vino per cui si
¢ innescato un interessante dibattito protrattosi fra i
Gourmets e i loro Sommeliers anche nei giorni suc-
cessivi.

“BARBACARLO E OLTREPO
PALAZZO BELCREDI BELLONI

Insalata di baccala su crema di ceci
e valerianella gs
Tomino caldo di capra con pere e spinacini g
Riso Carnaroli di Spessa con robiola
e rosmarino
Agnolotti di stufato con il loro sugo g
“Ganascino” di maiale al Buttafuoco
con verdure brasate gs
Crostata e dolci della tradizione g
Caffe e....altro spirito! gs

Amaro Anerissimo g

VINI IN ABBINAMENTO:

Fagu Chardonnay
Az. Pietro Torti
Rosso Oltrepo BUTTAFUOCO
Az. Agr. Calvi
Moscato di Volpara
Az. Agr. Rampuzzi Angelo
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[ Gourmets al Raduno Nazionale
della gemellata Federazione Italiana
Circoli Enogastronomici

Monia Radini Tedeschi

na delegazione del Conso-
lato del Ducato di Parma
Piacenza e Guastalla ha
partecipato al raduno na-
zionale della Federazione
Italiana Circoli Enoga-
stronomici (FI.C.E.) che
si ¢ tenuto in Calabria. Un viaggio culturale
ed enogastronomico iniziato a Tropea e ter-
minato a Cosenza passando per Reggio Cala-
bria, Sibari, la Sila e 1’ Altomonte che ha avuto
come filo conduttore il territorio, la cultura e il
cibo conditi da una straordinaria accoglienza.
L’evento & stato organizzato dalla Confrater-
nita della Frittola calabrese — la Quadara e ha
visto la partecipazione di Confreres prove-
nienti da tutta Italia per degustare gli ottimi
prodotti del territorio quali cipolla, nduja, ber-
gamotto, clementine, olio, patate, fico dottato
e il vino magliocco e visitare un territorio ric-
co di storia e tradizioni.

Dopo I’apertura ufficiale del Convegno, pres-
so I’Infinity Resort di Praghelia, i saluti del
Presidente della FI.C.E., Marco Porzio e del
Priore della Quadara, Emiliano Iantorno e la
degustazione del famoso tartufo di Pizzo, ha
iniziato la sfilata per le strade principali di

Tropea, accompagnati dal suono dei tamburi. Successiva-
mente nella sala Santa Chiara abbiamo incontrato il Sin-
daco di Tropea, Giovanni Macrl, per battezzare la neonata
“Confraternita della cipolla rossa di Tropea” con il nuovo
Priore e i nuovi confratelli amanti di questa preziosa eccel-
lenza gastronomica.

La prima cena conviviale si & svolta al ristorante Manitta
di Brattiro, con degustazione di alcuni tra i pill rinomati
prodotti tipici del vibonese.

Il secondo giorno siamo approdati a Reggio Calabria per
fare un tuffo nei tesori della Magna Grecia attraverso la
visita del Museo Archeologico Nazionale, custode dei fa-
mosissimi Bronzi di Riace che abbiamo potuto ammirare
in tutta la loro magnificenza.

Usciti dal Museo abbiamo attraversato il centro della citta
per raggiungere il Museo del bergamotto dove siamo sta-
ti ricevuti dal Presidente dell’ Accademia del Bergamotto,
Vittorio Caminiti. Nello splendido salone del Museo dedi-
cato al Maestro gioielliere Gerardo Sacco, che ci ha anche
onorato della sua presenza, abbiamo degustato il meglio
dell’enogastronomia Reggina, dallo Stocco al tonno, dal
pecorino d’ Aspromonte a innumerevoli specialita locali di
carne, pesce e salumi preparate con I’agrume principe del
territorio. La giornata si & conclusa con una passeggiata su
quello che ¢ stato definito da Gabriele D’ Annunzio il “chi-
lometro piu bello d’Italia” per poi riprendere il pullman
con destinazione Cosenza, la base per tutte le altre nostre
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tappe. Durante la cena, presso il Ristorante
Regal Garden di Zumpano, il Presidente del
“Consorzio salumi di Calabria D.O.P”, ci ha
parlato dell’antica tradizione dei salumi cala-
bresi.

Il terzo giorno ci siamo spostati sullo Jonio
cosentino. Attraversando uliveti e aranceti
della piana di Sibari, siamo giunti al Museo
Nazionale archeologico della Sibaritide dove
abbiamo potuto ammirare, tra gli altri reperti,
il famoso toro cozzante. La visita & proseguita
con una passeggiata tra gli scavi per vedere
dal vivo la magnificenza dell’antica citta. Per
il pranzo abbiamo raggiunto I’azienda agritu-
ristica Serragiumenta, posta alle pendici del
Parco Nazionale del Pollino, ’area protetta
piu estesa d’Italia, per scoprire e degustare,
all’interno degli splendidi saloni del castello
posto al centro dell’azienda, le peculiari real-
ta agricole della piana di Sibari. Ad aspettarci
la padrona di casa, Rita Bilotti, e i Presidenti
dei Consorzi di tutela delle clementine di Si-
bari e dell’olio di Calabria.

Oltre agli esperti assaggiatori d’olio di Aspoil,
che ci hanno divertiti con un’interessante de-
gustazione “al buio”, era presente anche 1‘Ac-
cademia del baccala di Cosenza, altra eccel-
lenza calabrese.

Il quarto giorno ha avuto come protagonista
la Sila e la frittola calabrese.

Partendo presto da Cosenza, siamo arriva-
ti alla stazione di Camigliatello Silano. Ad
aspettarci un trenino d’epoca a vapore e...tut-
ti in carrozza direzione Silvana Mansio.
Durante il tragitto il treno improvvisamente
si & fermato in piena campagna e siamo stati
invitati a scendere. Abbiamo pensato ad un
guasto, ma all’improvviso spari e cavalli per
un’imboscata dei briganti! E’ stato inscena-
to un simpaticissimo rapimento che si € poi
concluso con un’allegra tarantella sotto gli
occhi divertiti di tutti. Abbiamo poi raggiun-
to il Ristorante La Tavernetta dove era tutto
pronto per la frittolata. Dopo aver recitato il
rito della Confraternita della frittola davanti
ad una invitante e tipica quadara preparata
all’esterno del locale, tutti a tavola per deli-
ziarci con il classico pranzo delle frittole con
anche qualche ben riuscita rivisitazione. Gra-
dito ospite il presidente del Consorzio di tu-
tela della patata della Sila, dott. Pietro Tarasi,
altra eccellenza calabrese. Durante il pranzo

musica, canti e balli tradizionali ci hanno piacevolmente
intrattenuti. Il quinto giorno ha invece avuto come prota-
gonisti la citta di Cosenza e il fico dottato. La giornata €
iniziata con la visita alla Pinacoteca Nazionale di Cosenza
situata dentro a Palazzo Arnone dove, tra gli altri, abbia-
mo potuto ammirare i capolavori del Boccioni. Terminata
la visita, all’interno di un sontuoso salone un tempo sala
del Tribunale, abbiamo ricevuto i saluti del Sindaco di
Cosenza, Franz Caruso, che ha sottolineato 1’importanza
del turismo enogastronomico e del Sindaco di San Fili,
Linda Cribari, che ci ha parlato dell‘antica tradizione del-
la lavorazione dei fichi di San Fili. Il pranzo si ¢ svolto
presso il Ristorante Fellini nel centro della citta, con la
partecipazione del Presidente del Consorzio fico dottato di
Cosenza, Anna Garofalo, che ci ha illustrato le peculiarita
di questo buonissimo frutto.

L’illustre agronomo ed esperto di vini, Mario Reda, ci ha
invece parlato dell’abbinamento dei fichi secchi con alcu-
ni vini calabresi, come il passito di Saracena. A fine pran-
7o, passeggiando lungo corso Mazzini abbiamo visitato il
museo all’aperto Bilotti dove abbiamo potuto ammirare
bellissime opere d’arte moderna di importanti artisti quali
De Chirico e Manzu.

La giornata si € conclusa con la cena di gala in Altomonte,
presso il Ristorante Barbieri, dove abbiamo degustato un
menu tipico calabrese, accompagnato da una selezione di
ottimi Cir6.

Ospite d’onore della serata Andy Luotto, comico e cuoco
di fama nazionale. Il tour si ¢ concluso sul colle Pancra-
zio, nel cuore della Cosenza antica. Partendo da Piazza
XV Aprile abbiamo sfilato fino al Duomo dove ¢ stata per
noi celebrata la Santa Messa. All’uscita della Chiesa ab-
biamo trovato un’emozionante sorpresa: la banda musica-
le della Citta di Rende.

Dopo la foto di gruppo, abbiamo proseguito la sfilata, a
seguito della banda, lungo Corso Telesio per arrivare al
Museo diocesano e ammirare la preziosa Stauroteca rega-
lata nel 1222 da Federico II di Svevia alla citta di Cosen-
za. Usciti dal museo la banda ci ha nuovamente sorpreso
suonandoci I’Inno di Mameli che abbiamo cantato portan-
doci la mano sul petto.

Terminata la cerimonia ci siamo recati al Castello Svevo
per il pranzo di chiusura del raduno.

Una importante location con una incantevole vista sulla
valle del Crati per concludere in bellezza un viaggio che ci
porteremo nel cuore. E’ stato un viaggio meraviglioso, ma
aldila del territorio, dei paesaggi e dell’enogastronomia,
quello che ¢ difficile descrivere a parole sono I’atmosfera
e il calore che abbiamo respirato in questi sei intensissimi
giorni, I’entusiasmo della confraternita che ci ha ospitato
e la splendida organizzazione coordinata da Valeria Callu-
so e da Francesco Mannarino.
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La Taverna del Castello
di Gropparello (Piacenza)

Stralci di una biografia di famiglia

Chiara Gibelli

La Taverna Medievale
del Castello di Gropparel-
lo ¢ un luogo del piacere,
del cuore e delle sensazio-
ni. Nato dal desiderio di
Maria Rita Trecci Gibelli,
questo ristorante originale
e dall’atmosfera fiabesca unisce eleganza, rusti-
cita e magia in un connubio romantico e bucoli-
co in perfetta sintonia con il castello di famiglia.
Ma... desiderio per cosa?

Tutto comincia con le radici tosco-laziali della
famiglia d’origine. Una terra di casali immersi
in una campagna prospera e fruttuosa, arricchita
dall’equilibrio fra uomo e natura. La saggezza
con cui si amministrano le dispense, i campi, gli
oliveti, le vigne, gli allevamenti artigianali, per-
fino la cacciagione, sono la cifra distintiva del
rapporto con la terra. Un mondo di profumi e
tradizioni, di ricette tramandate e misteriosi se-
greti di cucina. Un modo intimo e ancestrale di
“fare le cose” che si tramanda assieme al san-
gue. Cucine fatte di terrecotte e ghise, di mestoli
e utensili, di mattarelli e tegamini, di mortai e
assi in legno per la pasta. Una varieta di oggetti,
libri, vasi, ripiani e cassetti degna del laboratorio
alchemico di un mago. Qui nasce la consapevo-
lezza, si esprime 1’amore, si coltiva la cura per
la famiglia e per gli ospiti. La Taverna Medie-
vale quindi nasce da questa passione, da questo
desiderio urgente di ricreare un simile focolare
di ospitalita e piacere da poter condividere. Ac-
cogliere il viaggiatore desideroso di scoprire la
bellezza del luogo e di assaggiarne i sapori. La

voglia di incorporare in sé un po’ di quell’artigianalita che ha
plasmato la cultura delle civilta attraverso i millenni, creando
a tuttotondo la vera identita dell’Uomo, legato a semplici e
basilari bisogni, come mangiare, trasformati in raffinatissime
forme d’arte e conoscenza.

Nata da Rita, ma sviluppata, appoggiata e portata avanti da
collaboratrici cresciute qui. La prima da citare ¢ Chef Paola.
Arrivata giovanissima, ha affiancato tutti gli chef di brigata
passati dalla Taverna, e quando infine, stanchi di questa gio-
stra, si ¢ giudicato fosse il momento di puntare tutto su Pao-
la, che ci ha stupiti e travolti con una crescita mostruosa. Ha
frequentato un corso di perfezionamento all’ Alma di Colorno
- uscita con lodi dei professori - per poi imprimere un’acce-
lerata pazzesca al ristorante, che adesso sta riscuotendo suc-
cessi e recensioni entusiastiche. I menu sono stagionali, i for-
nitori vengono scelti sulla base di filosofie condivise e della
qualita straordinaria dei prodotti, prevalentemente del nostro
territorio, con il quale abbiamo affinita sempre pilti profonde e
stratificate. Tutto ¢ improntato all’etica nel rapporto con I’am-
biente, la produzione, i collaboratori e i clienti finali. Come
famiglia siamo impegnati in prima battuta anche in questo
settore, e Francesca, la figlia minore di Rita, ¢ entrata in cuci-
na in aiuto a Paola come Sous Chef nei momenti di maggio-
re affluenza, mantenendo al contempo tutte le sue mansioni
amministrative e organizzative. Insomma, come sempre qui
da noi si lavora per vivere e si vive lavorando, perché il la-
voro ¢ un’espressione di noi, una forma di realizzazione e
di accrescimento che ci nutre e ci appassiona ogni giorno di
piu, progetto dopo progetto! Quali saranno le sfide e le novita
del 20237 Vi aspettiamo per scoprirle insieme a noi! Io sono
Chiara Gibelli, la figlia maggiore, la “storica” di casa (eredita
paterna...) e nell’ambito delle mie mansioni compenetro il
mondo della Taverna nella parte della Cucina Storica, vera
macchina del tempo per viaggiare attraverso i secoli.




U Cian
de Bia

Gourmets del Consolato di San-
remo-Riviera dei Fiori tramite
il sempre attivo Console Na-
zionale Vicepresidente Giam-
paolo Marinelli, hanno realiz-
zato il programmato incontro
conviviale ritrovandosi a Ba-
dalucco in Via Silvio Pellico 14, al ristorante “U
Cian de Bia” un osteria di pietra situata in un mi-
nuscolo caruggio dell’antico caratteristico paese.
Un locale intimo e rispettoso della tradizione del
territorio che si puo giustamente considerare massi-
ma espressione della cucina della Valle Argentina.
Qui il cibo racchiude tutti gli antichi sa-
pori delle ricette di famiglia mai dimenti-
cando le peculiarita  dell’entroterra  ligure.
Questo ristorante-osteria ¢ da tempo particolarmente
gradito ai nostri Confreres ed ai loro amici simpa-
tizzanti, sia per la genuina bonta del cibo che per la
gentile accoglienza del Patron IVO, che sa proporre
ai Gourmets quei prelibati piatti che sempre hanno
lasciato pienamente soddisfatto tutti i commensali.

RISTORANTE U CIAN DU BIA
Badalucco (Imperia)
Convivio d’autunno

L'Antipasto delizioso della tradizione
&S
Ravioli “Au tuccu”
g
Stoccafisso alla “Baucogna”
Ba
Frutti di bosco con crema
vaniglia gelato
g
Cremoso ai mirtilli
&S
Caffe Espresso
e

Distillati del territorio

VINI IN ABBINAMENTO:

Selezione Gourmets

B




n ben riuscito incontro
conviviale quello che si
¢ tenuto presso il Risto-
rante Gustincanto situa-
to in via La Bionda, 9 a
Fidenza (Parma) dove
un numeroso gruppo di
Confreres Gourmets e di amici simpatizzanti
si sono ritrovati per il loro Convivio.

Ubicato in un quartiere periferico di Fidenza,
in mezzo a capannoni industriali, all’arrivo
questo locale fa spiccare il forte contrasto con
I’ambiente che lo circonda, facendo balzare
subito agli occhi la sua architettura moderna,
con pareti di vetro e cucina a vista; elegante
con un’atmosfera calda e accogliente anche se
poco romantica. Si puo ben dire che ¢ vera-
mente bella e confortevole questa struttura de-
nominata “Il Centro del Gusto” dedicata alla
formazione, al piacere per la cucina, al gusto
del buon cibo e del buon bere, frequentata da
appassionati buongustai che sempre sono alla
ricerca delle eccellenze enogastronomiche dei
vari territori. Questo Centro ¢ stato inaugurato
da Antonella Clerici e Daniele Persegani, am-
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bedue Membri “Ad Honorem” della nostra Confederazione.
La conviviale ¢ iniziata con il saluto e il benvenuto agli ospiti
da parte del Presidente Romano Lambri che ha brevemente
illustrato la storia trentennale dell’associazione. Il Console
Territoriale Monia Radini Tedeschi ha fatto gli onori di casa
presentando le Confratenite presenti rappresentate da Gian-
ni Terzi, intervenuto a nome della FICE (Federazione Cir-
coli Enogastronomici ) con la quale abbiamo sempre avuto
un rapporto di cordiale amicizia, partecipando a diversi loro
Simposi in virtt degli obbiettivi condivisi. Ottimo il menu
ed i vini in abbinamento illustrati ad ogni portata dal Som-
melier Giuseppe Bonetti nostro Socio Professional.

Hanno presenziato diversi Confréres provenienti dalle re-
gioni limitrofe, mentre dalla Francia hanno presenziato Syl-
vie e Gill Sarrut a cui il nostro Console Nazionale Pier Ugo
Verduri ha consegnato una targa a titolo di fedelta per la loro
assidua presenza ai nostri Convivi. Alla fine gli applausi alla
brigata di cucina formata da giovani cuochi istruiti dallo
Chef Luca Bagnoli e alla squadra di camerieri che hanno
operato sotto I’attenta regia di Davide, I’efficiente Maitre
di Sala.

Alla fine lo Chef Daniele Persegani che ha sovrainteso 1’e-
vento si ¢ intrattenuto con gli amici Gourmets con il for-
male impegno di ritrovarci ancora insieme in una prossima
conviviale.

Gruppo amici simpatizzanti dei Gourmets
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RISTORANTE GUSTINCANTO
Fidenza (Parma)

Uovo cotto a 65 gradi, asparagi grigliati
e salsa olandese g Ravioli agli asparagi,
crema di stracchino e guanciale % Risotto mantecato al
gorgonzola con barbabietola e pasta di salame g Filetto
alla Wellington g Mousse al pistacchio, salsa ai lamponi
e crumble al cacao g Caffe Espressogs
Amaro Anerissimo

VINI IN ABBINAMENTO:
Sei Uno - Valdobbiadene superiore millesimato
Bellenda ¢~ Justina - Gewurztraminer 2020 - Kellerei
St. Pauls 2 Franc - Cabernet Franc 2011 - Monte delle
Vigne ¢> Le Rane Malvasia Aromatica di Candia
2015 Luretta



Dedicato ai Gourmets

GIANFRANCO VISSANI ¢ da sempre ai vertici della ri-
storazione italiana con il prestigioso ristorante che porta il
suo nome a Baschi, in Umbria.

Maestro indiscusso — e discusso, data la nota vis polemica
che permea il suo carattere — ha rivoluzionato i canoni della
cucina nazionale grazie ad una creativita geniale, istintiva
e raffinatissima.

I suoi piatti sono il frutto di una conoscenza straordinaria
della materia prima utilizzata, ma soprattutto di un estro
che riesce a combinare armoniosamente forma estetica,
tecnica, gusto sorprendente.

Casa Vissani

Km. 6.600, Strada St. 448, Baschi (TR)
Tel. 0744 950186

www.casavissani it

Ventresca di tonno con lamelle di tartufo

INGREDIENTI:

g.40 di tartufo nero
g.200 di rape rosse cotte
ml 10 di aceto di Josko
g. 10 di alici dissalate

ml 200 di brodo vegetale
g. 100 di arachidi tostate
ml. 300 di panna fresca
g. 100 di yogurt

2 limoni non trattati
g.20 di salvia

g. 100 di salsa di pomodoro
g. 50 di ventresca di tonno sott’olio

I PROCEDIMENTO : un pentolino facciamo sciogliere
nell’olio le alici, dopodiché aggiungiamo la rapa rossa cotta
e facciamo insaporire per qualche secondo, quindi sftumiamo
con l’aceto di josko ed aggiungiamo il brodo.

Facciamo cuocere per qualche minuto, frulliamo bene in un
blender e facciamo scolare il composto in un colino molto
fino in modo da estrarre soltanto I’acqua.

Mettiamo in infusione le arachidi nella panna per una notte,
dopodiché portiamo il tutto a bollore, dopo circa 20 min di
cottura frulliamo al blender e setacciamo. Mettiamo da parte.
In un pentolino mettiamo i limoni tagliati in 4 e la salvia,
aggiungiamo acqua e portiamo a bollore. Una volta stracotto
filtriamo allo chinoix e mettiamo da parte.

A questo punto andiamo ad unire i vari preparati ossia, yo-
gurt, limone sfusato e salsa di arachidi, cercando di avere un
equilibrio di sapori. Scaldiamo a 40 gradi ed aggiungiamo 6
gr di colla di pesce, precedentemente ammollata e strizzata,
per ogni 100 gr di prodotto.

A questo punto mettiamo il composto negli stampi a forma
di arachide. Trasferire il tutto in congelatore.

Frullare la salsa di pomodoro e la ventresca di tonno, setac-
ciare, pesare ed aggiungere 6 gr di colla di pesce ogni 100 gr
di prodotto e trasferire nello stampo a forma di sfera. Mettere
in congelatore.

Olio Evo Per il gelato mettere i semi nel latte per almeno una notte,
Colla di pesce successivamente aggiungere il sale e lo zucchero, frullare,
Sale q.b portare ad ebollizione il composto e successivamente filtra-
Pepe q.b re. A questo punto mettere il tutto nella gelatiera.

Impiattatare disponendo due file di tartufo fatto a lamelle,
PER IL GELATO: nappare con |’acqua di rapa rossa, porre sopra le due file par-
g.350 di latte di soia g g. 30 di zucchero semolato tendo da sinistra la finta arachide, poi la sfera di pomodoro e
g. 60 di semi di papavero g g. 3 di sale d infine il gelato.
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MORENO CEDRONI

Fantasia e logica, astrazione e concretezza, spirito e mate-
ria: € nella capacita di sintesi che uno chef dimostra il pro-
prio valore, rendendo avvincente ogni suo piatto.

Moreno Cedroni ¢ I’emblema indiscusso di una cucina di
vero e proprio divertissement, piena com’¢ di invenzioni
che diventano pratica credibile e pienamente godibile. Il suo
giocare con le parole, ancora prima che con gli ingredienti,
attira i commensali nella dimensione ludica della sua propo-
sta gastronomica, in una condivisione che ¢ 1’essenza stessa
della sua tavola.

Ristorante Madonnina del Pescatore

Via Lungomare Italia, 11 — 60019 Senigallia (AN)
Tel. +39 071 698267

www.morenocedroni.it
info@madonninadelpescatore.it

Mezzemaniche con calamari,
contorno di broccoli

INGREDIENTI:
g. 300 di mezzemaniche integrali

g.300 di calamari

g. 500 di fiori di broccoli

1 rametto di rosmarino

2 spicchi di aglio

1/2 mezzo peperoncino rosso

dl. 50 di brodo di pesce in dado

1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva
1 pizzico di sale

acqua di cottura dei broccoli
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I PROCEDIMENTO:
Far bollire il broccolo verde in una pentola con abbondante
acqua salata.

Una volta cotto, scolare il broccolo e conservare la sua acqua
di cottura da parte.

Tagliare le cime dei broccoli e insaporirle in un tegame con
dell’olio extravergine d’oliva, del rosmarino, uno spicchio
d’aglio e del sale.

Aggiungere un po’ d’acqua di cottura dei broccoli e in seguito
frullare il tutto con un mixer o un frullatore a immersione per
ottenere una crema.

In un altro tegame soffriggere I’altro spicchio aglio in olio
extravergine d’oliva fino a dorarlo, aggiungendo peperoncino
rosso tritato finemente.

Unire in questo tegame i calamari puliti e tagliati a listarelle,
del sale e il brodo di pesce.

Far cuocere i calamari per pochi minuti, quindi toglierli dal
fuoco.

Nel frattempo cuocere la pasta nell’acqua di cottura dei broc-
coli e scolarla una volta pronta.

Saltare la pasta nel tegame con i calamari, aggiungere la cre-
ma di broccoli e impiattare.



GIUSEPPE AVERSA

Chef patron dello stellato ristorante Il Buco a Sorrento,
Giuseppe Aversa realizza una cucina che gli somiglia: so-
lare, elegante, corposa, avvolgente e, addirittura, ironica.
L’intimo locale ricavato nelle seicentesche cantine dell’ex
monastero — che d’estate si allarga fin sui gradoni della
viuzza che porta al mare — fa respirare aria di casa insieme
a cultura e amore per il territorio.

Il Buco

2% Rampa Marina Piccola, 5 (Piazza S.Antonino)
80067 Sorrento NA

Tel. 081 878 2354

www.ilbucoristorante.it

Trancio di dentice scottato su nero di seppia
€ cozze 1n zuppa

INGREDIENTI:

4 filetti di dentice da 250 g.
g. 150 di cozze gia sgusciate
g. 100 di favette

g. 200 di pomodorini

Nero di seppia

Olio evo q.b.

1 spicchio d’aglio
Peperoncino q.b.

Concentrato di pomodoro q.b.

Fumetto di pesce q.b.

11 PROCEDIMENTO:

Per prima cosa, scottare i tranci di dentice dal lato
della pelle in una padella antiaderente con un poco
di olio extra vergine d’oliva.

Appena la pelle risultera croccante, trasferirli su una
teglia ricoperta di carta da forno e completate la cot-
tura in forno statico preriscaldato a 180 °C per 6/7
minuti circa.

Aprire le cozze in una padella con lo spicchio d’a-
glio, dell’olio extra vergine d’oliva e del peperon-
cino.

Una volta aperte, sgusciarle e rimetterle in padella
insieme ai pomodorini precedentemente lavati e al
concentrato di pomodoro.

Cuocere il tutto per qualche minuto.

In una ciotola, versare il nero di seppia e condirlo
con una goccia di succo di limone, un filo d’olio ex-
tra vergine d’oliva e del fumetto di pesce.
Emulsionare bene il tutto con una frusta fino ad otte-
nere una salsa leggermente densa.

Disporre sul piatto qualche cucchiaio di salsa al nero
di seppia.

Quindi disporvi sopra il trancio di dentice e comple-
tare con i pomodorini, le cozze e le fave.

GOURIE| 33



MARCO CAVALLUCCI

La cucina di Marco Cavallucci vive il delicato equilibrio di
E un lusso semplice. Per 28 anni ha condiviso con Gianfranco
Bolognesi, patron del ristorante La Frasca, una serie di suc-
cessi ininterrotti, con la doppia stella Michelin detenuta per
26 anni consecutivi.
Una cucina dunque orientata all’estetica e alla qualita del
piatto, che tuttavia non rinuncia alle vecchie care ricette del-
la tradizione, ovviamente rivissute secondo stilismi sempre
contemporanei. Attualmente lo chef svolge attivita di con-
sulente in ristoranti del ravennate.

CASA SPADONI
Via Granarolo, 99, 48018 Faenza RA
www.casaspadoni.it

Tortino di cioccolato e castagne di Marradi
con riccio di marzapane

I PROCEDIMENTO:

Bollire 1’acqua con lo zucchero e ridurre di meta,
unire le 4 castagne, cuocerle per alcuni minuti senza
romperle e lasciarle raffreddare. Stendere il marza-
pane, tagliare 4 quadrati uguali e avvolgere una ca-
stagna in ogni quadrato.

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria e lasciarlo
raffreddare, immergervi le castagne, sgocciolarle e
adagiarle su carta oleata. Con una forchetta pizzi-
care il cioccolato dandogli la forma di un riccio e
lasciar raffreddare completamente.

Sbattere i rossi d’uovo con lo zucchero, unire il

INGREDIENTI: cioccolato sciolto a bagnomaria, le castagne passa-
g. 70 di cioccolato fondente te, il burro fuso, la farina setacciata e gli albumi
g. 70 di castagne lessate e passate al setaccio fine montati a neve.

g. 120 di burro 4 uova

g-50 di farina Imburrare 4 stampini monodose, riempirli per 3/4
g. 110 di zucchero con il composto e cuocerli in forno a 170 °C per 8
g. 200 di marzapane 4 castagne grosse minuti circa.

dl. 2 di acqua Sistemare nel piatto un tortino, posizionarvi accan-
g. 100 di zucchero to un riccio di marzapane e spolverare con lo zuc-
g. 200 di cioccolato fondente chero a velo.

34 Per gentile concessione CuociCuoci
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La Confédération Européen-
ne des Gourmets ¢ un’asso-
ciazione culturale no-profit,
apolitica, apartitica, interre-
ligiosa e interclassista. Essa si
propone come custode delle
tradizioni enogastronomiche
dei vari territori, con I’intento
di fare conoscere, elevandole
di rango, le antiche e tipiche

ricette regionali, promuoven-
do e diffondendo I’arte culinaria mediterranea, i pro-
dotti gastronomici e i prodotti enologici dei vari territo-
ri, per la loro valorizzazione e diffusione nel mondo, al
fine di educare le nuove generazioni 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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Con una personalita dirompente e al contempo
misteriosa Luretta invita alla ricerca e alla
sperimentazione, spingendo chi beve a indulgere
in sapori nuovi e inaspettati. Tutto inizia nel
vigneto. Le terre di Piacenza sono estremamente
variegate: le vette dell’ Appennino sovrastano
dolci colline offrendo microclimi ideali per far
nascere vini d’eccezione. LLa Val Tidone, la Val
Luretta, la Val Trebbia, la Val Nure e la Val d’Arda
si aprono sulla Pianura Padana, permettendo la
coltivazione di sedici diversi vini DOP.

CWWW. casgl(g gropparello net
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