
S glie di baccalà puro, non dissalato. Il tutto condito con olive 
nere schiacciate, cipolla rossa cotta sotto la cenere e abbon-
dante olio extra vergine d’oliva. Questa semplice ma intensa 

gustare nel nuovo ristorante di Granada “El deseo”. L’acidità e la 
dolcezza delle arance contrastano la sapidità eccessiva del baccalà non 

mente al sapore delle cipolle rosse e delle olive nere. Un piatto medi-
terraneo dalle radici arabe. Una nuova proposta di ristorazione della 

granadina. Un progetto ambizioso che vuole essere il primo passo di 
un movimento gastronomico innovatore, in una città multiculturale 
come Granada. 

logique” prodotta con cereali da coltivazione biologica dall’omonimo 

ma strutturata di corpo con le caratteristiche all’altezza per accompa-

ta per via del tipo di luppolo che produce questa sensazione. Al gusto 
invece risulta molto pulita come aromi, senza alterazioni particolari 

rispetto agli ingredienti di una classica birra. Gusta-

del luppolo dando un sapore amaro, non eccessivo ma 
estremamente gradevole in accompagnamento alle 

olive nere. Inoltre, questa nota 
di amaro ben interviene a dar 
sollievo alla gola dall’eccesso 

servita in bicchiere verticale o 
a calice ad una temperatura di 

re conservate in cantina, meglio 
se in posizione orizzontale.

crushed black olives, red onion roasted under ash and 

“El 
deseo”

and onions contrasting and complementing one another. 

the bottle laid on its side.

A tutta birra
Make mine a beer!

di Michele Gilebbi
e Alberto Assi

Remojòn Granadino… 

Un particolare 
della cucina a vista 
de “El Deseo”
e il suo staff.



a cura 
di Giulia Coronaro

Associazioni e consorzi
Consortiums and new initiatives

Friuli Venzia giulia LA VIA DEI SAPORI

Ingredienti per 4 persone: 1 baffa di merluzzo fresco o in salamoia 
di circa 1 kg.; 8 pomodori maturi ma sodi; 16 olive nere; 1 pa-
tata; 1 spicchio d’aglio; 1 ciuffo di prezzemolo; 1 ciuffo di erba 
cipollina; 1 dl. di latte; 1 alice sott’olio(facoltativa); olio d’oliva; 
pepe e sale q.b.

assieme ai pomodorini e alle olive nere, il tutto anch’esso taglia-
to a dadini. Bagnare con un po’ di olio d’oliva e lasciare riposare 

in un mortaio con la patata precedentemente lessata, il prezze-
molo e l’erba cipollina tritati ed un acino d’aglio. Battere il merluzzo 

ottenere una crema densa ma liscia. Completare con l’alice, se piace, 

e rientrare nella tradizione. Aggiu-

Asciugare il rimanente merluzzo e 

e tenerle in caldo.

Il piatto: Pressare delicatamente il 
merluzzo crudo dentro ad un coppa-
pasta di circa 6 cm così da ottenere 
un piccolo tortino. Con il merluzzo 

quenelles e completare con le pol-
pettine dorate guarnendo il piatto 
secondo il proprio gusto con crudità 
e crostini.

Ingredients (serves 4): 1 piece of fresh cod or cod in 
brine weighing about 1 Kg.; 8 ripe but firm tomatoes; 
16 black olives; 1 potato; 1 clove garlic; 1 sprig parsley; 
1 sprig chives; 100 ml milk; 1 anchovy in oil (optional); 
olive oil; salt and pepper to taste.

naise, to obtain a thick but smooth cream. Add the an-

the remaining cod, blend in 

Assembly:

crostini.

Tocai, un Friulano da amare…e da cucinare! È estremamente accattivante questo piccolo ma prezioso volume 

innumerevoli qualità che lo rendono quasi umano, un vino in carne ed ossa si potrebbe dire, e di cui ci si può veramente 

Tocai, a Friulian to be loved and to be cooked with! 
Un Friulano da 

amare, a cura di 
Walter Filiputti, 

Edizioni Friuli 
Venezia Giulia 
Via dei Sapori

Là di Petròs

passione. Recupera e reinventa molti piatti, tra i quali le 
minestre, simbolo della cucina di casa. 
I suoi piatti sono eleganti, garbati, ma di netta personali-

etichette tra vini locali, italiani e del mondo. In sala il 

con un camino e un’ampia vetrata che porta sulla terraz-

Là di Petròs - 

Ristorante 
Là di Petròs 

Mels (UD) 
Piazza del Tiglio, 15  

tel. 0432.889626 
e-mail:petros@quipo.it
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Forno 
a convezione 
Monsone Plus 4,
distribuito 
da Sirman

ARTE IN TAVOLA

T he english breakfast negli anni 60, era una vera sorpresa di 
pietanze per noi italiani che lavoravamo nei grandi alberghi. 
Anche all’epoca c’erano in queste sale dei buffet, ben preparati di 
tutto l’occorrente per il servizio, al centro dei quali troneggiavano 

dei samovar in argento come in Russia, per l’erogazione dell’acqua calda 
per il tè; ma il cliente inglese preferiva sedersi e ordinare la sua colazione. 
Il cliente che alloggiava in albergo aveva diritto alla piccola colazione che 
iniziava subito al suo risveglio in camera dove trovava pronta una tazza 
di tè. Scendeva poi in sala da pranzo o altre salette attigue, appositamente 
preparate per iniziare il suo breakfast. Sul tavolo trovava già pronti 
riccioli di burro fresco, marmellate, gelatine d’ogni gusto, toast caldi 
dentro un frangino, croissant caldi e pane inglese. Si iniziava la comanda: 
tè, caffè, cioccolata, spremute di agrumi, yogurt, Porridge per alcuni, altri 
Corn Flakes, Rice Crispis, Puffed rice, All Bran, serviti con latte freddo e 
prugne, per chi lo voleva. Seguivano poi le famose ‘eggs and bacon’, come 
da tradizione, o scrambled eggs e omelettes. A questo punto si serviva il 
merluzzo bollito. Gli inglesi lo chiamano Cod. Larousse Gastronomique 
dice: can be found in Northern Atlantic waters.
avesse voluto continuare poteva trovare ancora prosciutto cotto, aringhe, 
anguille e salmone affumicato. Non mancavano ricotta, formaggi, frutta 
fresca, frutta sciroppata, macedonia di frutta e fette di torta di vari gusti 

ambasciatore e promotore dell’arte culinaria italiana all’estero, che ha 
contribuito alla stesura di un’intera enciclopedia in giapponese sulla 

Merluzzo fresco gratinato - Si taglia in grossi tranci e si fa 
bollire in un court-bouillon, acqua e sale, tenendo una cottura lenta e 
senza apparenti ebollizioni; 10 minuti per un pesce di un chilo con 3 litri 
di acqua. Tolto dall’acqua lo si fa gratinare nel modo seguente: cospargere 

in burro fresco e poi passarlo al forno a calore vivissimo; si otterrà una 
crosticina dorata e croccante.  

Il filetto di merluzzo con frolla al parmigiano 
e gelato all’olio d’oliva
Ingredienti per 4 persone: Per il merluzzo:
sco; g 60cipolla; g 20 acciughe; g 5sale; g 2 pepe; g 60 olio d’oliva; g 40 co-
gnac; g 120 latte; g 6 prezzemolo. Per il biscotto: g 50 burro; g 100 farina; 
g 100 parmigiano; g 30 tuorlo d’uovo. Per il gelato: g 200 latte; g 50 zucchero; 
g 40 tuorlo d’uovo; g 20 olio d’oliva extra vergine.
Procedimento - Cuocere il baccalà fresco per 1 ora in sottovuoto a 65°C a 
vapore con il sale, pepe, latte e l’olio d’oliva. Per i biscotti impastare il burro 
con le uova, la farina e il parmigiano, dare la forma che si desidera e cuocerli 
a 160° per 12 minuti. Per il gelato all’olio d’oliva -  Far bollire il latte e 
versarlo sui tuorli d’uovo, zucchero e olio d’oliva extra vergine abbattere a 
-18°C il composto e passarlo alla mantecatura. Per valorizzare il servizio della 
sala e dare più importanza al piatto si può eseguire la composizione davanti 
al cliente con la lampada: in una padella rosolare la cipolla con l’olio d’oli-

con dell’ottimo cognac, ultimare con il latte 
di cottura rimasto nel sottovuoto 
e prezzemolo. Abbinamento 
vini: “Piùchebello az.agr. 
La Montecchia”

In the 60s, English breakfast was a real surprise of dishes for we 
Italians who worked in the large hotels. The buffet rooms were al-
ready around, perfectly prepared with everything they needed for 
the service with the silver samovars towering in the centre, like in 

lish guests preferred to sit down and order their breakfast. The hotel 
guests had their breakfast included in their rate, and it began with 
a cup of tea in their rooms when they woke up, after which they 
would go down to the dining room or other smaller rooms which were 
specially prepared for their breakfast. The tables were prepared with 
small twirls of fresh butter, marmalade, all types of jams, hot toast 

were taken: tea, coffee, hot chocolate, fruit juice, yoghurt, 
some wanted porridge others Corn Flakes, Rice Crispies, 
Puffed rice, All Bran, served with cold milk and prunes, if 
they wanted them. They were followed by the famous eggs 
and bacon, as tradition holds, or scrambled eggs and ome-
lettes. The boiled cod was then served, which 
Larousse Gastronomique describes as: a fish 
that can be found in Northern Atlantic waters.
But there was more to come, if they wanted 
to continue there was ham, herrings, eel and 
smoked salmon and a selection of ricotta, 
cheese, fresh fruit, fruit in syrup, fruit salad 
and slices of different sorts of cakes, muffins 

chef, ambassador and promoter of Italian culi-
nary art abroad, who assisted in the prepara-
tion of an entire encyclopaedia in Japanese on Italian 

Fresh cod au gratin - Cut it into thick slices and cook it in a fish 
kettle in water and salt, cooking it very slowly and just simmering: 10 
minutes for a fish weighing 1 kilo in 3 litres of water. Remove it from 
the water and prepare the au gratin: sprinkle the fish with very finely 
grated fresh breadcrumbs and toast it for two seconds in fresh butter 
and then put it in a very hot oven until it has a crusty golden coating.

Simple Mediterranean flavours
Cod fillet with a Parmesan shortbread 
and an olive oil ice cream
Ingredients (serves 4): For the cod: 600 g fresh cod fillets; 
60 g onion; 20 g anchovies; 5 g salt; 2 g pepper; 60 g olive oil; 
40 g cognac; 120 g milk; 6 g parsley. For the biscuit: 50 g 
butter; 100 g flour; 100 g Parmesan; 30 g egg yolk. For the 
ice cream: 200 g milk; 50 g sugar; 40 g egg yolk; 20 g extra 
virgin olive oil. 
Procedure: Steam the fresh cod for 1 hour at 65°C under 
vacuum together with the salt, pepper, milk and olive oil. 
For the biscuits, mix a dough with the butter, eggs, flour 
and Parmesan. Shape as desired and bake for 12 minutes at 
160°C. For the olive oil ice cream: bring the milk to the boil 
and pour onto the egg yolks, sugar and extra virgin olive oil, 

then blast chill the mixture to -18°C and transfer 
to an ice cream churner. To create a 

more impressive effect in the 
dining room and emphasise 

the importance of the 
dish, finish in front of the 
customer with a burner: in 

a frying pan, sautee the onion 
together with the anchovy in olive 

oil, add the cod fillets, flambé with 
excellent cognac and finish cooking with 

the remaining milk from the vacuum bag and 
parsley. 

Recommended wine:
 “Piùchebello” by La Montecchia

di Claudio Baldan
Executive Chef

Hotel Terme 
delle Nazioni
Montegrotto 

Terme PD

I sapori poveri mediterranei

di Albino Zoccarato



A cura di
Marco Bistarelli
Presidente 'Jeunes 
Restaurateures
d'Europe'
ITALIA
e Anna Maria 
Bistarelli
Segretaria
Nazionale 'Jeunes 
Restaurateures
d'Europe'
ITALIA

Ristorante Baldin 
Chef Luca Collami 
p.zza Tazzoli, 20 R 
Sestri Ponente (Ge) 

tel. 010 6531400

Ristorante 
Il Cascinale nuovo 
chef Walter Ferretto 
S.S. Asti – Alba, 15 

Isola d’Asti (At) 
tel. 0141 958166

Ristorante Marconi
di Aurora e Massimo 

Mazzucchelli 
Via Porrettana 291 

Sasso Marconi  
 tel. 051846216  

www.ristorantemarconi.it

GIOVANI RISTORATORI EUROPEI

on the theme

Quarantina potatoes, extra virgin olive oil 

Ingredients (serves 4): 500 g potatoes; 50 g extra 
virgin olive; salt to taste; 500 g baccalà (salt cod); whole 
peppercorns.

-

-

Ingredients (serves 4): 4 boned baccalà steaks weigh-
ing 150 g each; 1 clove garlic; 100 g parsley; 50 g tender 
spinach leaves; 200 ml extra virgin olive oil; 100 g ‘8-row’ 
maize flour; 500 ml water; salt and pepper.

-

-

-

Ingredients: 1 Kg cod; 500 ml extra virgin olive oil; 1 
Kg fresh chestnuts or 500 g ready steamed, peeled chest-
nuts; salt and pepper; 100 black olives (Majatica or Tag-
giasche); 150 ml still mineral water; 2 g algin; 500 ml 
water; 2.5 g calcium salts

then blend and pass through a sieve, seasoning to taste 

-

Baccalà al vapore con purea di patate quarantina 

Ingredienti (per 4 persone): Patate g 500; olio extra vergine di oli-
va g.50; sale q.b.; baccalà  g 500; pepe in grani.

con poca acqua di cottura, olio e sale ed emulsionare per 30 sec. a vel. 

caldo. Insaporire il baccalà con olio e pepe in grani, sistemarlo nel 

Ingredienti (per 4 persone): 4 tranci di baccalà disossato 
da 150 g cad.; 1 spicchio d’aglio; 100 g prezzemolo; 50 g foglie 
tenere di spinaci; 2 dl olio extravergine d’oliva ligure; 100 g 

-
-

tare a coltello aglio, prezzemolo e spinaci, rosolare il tutto 
nell’olio restante, diluire con un mestolino di acqua e cuocere 

trancio di baccalà, dorarlo nell’olio caldo da ambo le parti, 

-
calà, guarnire con la salsa e una vela di polenta croccante. 

Ingredienti: kg 1 di merluzzo; ml 500 olio extravergine d’oliva; kg.1 di 
maroni freschi oppure g 500 di quelli gia cotti a vapore e pelati; sale e 
pepe; g 100 olive nere (majatica o taggiasche); g150 acqua di bottiglia; g 
2 alginato; g 500 acqua; g 2,5 calcio.

setacciarli, correggere di densità di sale e di pepe. Invece con quelli 

ore dopo di che, al momento di impiattare, va prelevata una piccola 
parte e versata nella soluzione di acqua e calcio così da ottenere una 

piatto una quenella di purea di maroni sopra il merluzzo e per ultimo 



Gala dinner 

Unione Cuochi del Veneto 

-

distinguished themselves in particular in the 

Gian Paolo Cangi, the 
Fabio Tacchella 

Gianluca Tomasi
Amedeo Gerolimetto

Leonardo Muraro Sandra 
Chiarato 

the regional government and provincial associations as 

-

Sirman and Zafferano Magazine
irreplaceable contribution and the contribution made to 

The successes of the Team 
at the 2008 Erfurt Olympics

bronze medal
-

and impeccable organisation, 
-

ous training. 

Cena di gala 
TEAM VENETO CHEF

P
associazioni dell’Unione e dare modo ai Presidenti Provinciali di “pre-
miare” chi dei loro iscritti si sono particolarmente distinti nelle attività 
associative e della Federazione.

Gian 
Paolo Cangi Fabio Tacchella 
Gianluca Tomasi della  NIC, e per le Istituzioni Amedeo Gerolimetto

Leonardo Muraro Sandra Chiarato della 
Coldiretti.
È stato un momento di gioia, di convivio per tutti i partecipanti e di 

avuto dei riconoscimenti alla carriera, e per il loro operato da parte del 

-

-
renti delle aziende sponsor, con i ringraziamenti di tutte le berrette bian-
che presenti, delle “pergamene” a ricordo di una piacevolissima serata, 

Sirman” e “Zafferano Magazine” per 

gentili “dame” intervenute al “Gala”, hanno contribuito con le loro “mise” 
a dar un tocco di mondanità ed eleganza all’evento.

-

I successi del Team alle Olimpiadi di Erfurt 2008

Germania lo scorso ottobre, conquistando una medaglia di bronzo e 

contrapposta a Piemonte e Friuli insieme a 80 team regionali prove-
nienti da tutto il mondo. Grande apprezzamento ed unanimi consensi 
per la preparazione 
delle vivande, per 
l’eleganza della com-
posizione dei piatti e 
per l’organizzazione 

un lungo e rigoroso 
allenamento. 

di Stefano Pepe



tra tradizione e modernità

RISTORANTI DEL BUON RICORDO

Trattoria
Masuelli S. Marco 

Viale Umbria 80 
20135 Milano 

tel 02 55184138  
fax 02 54124512

www.masuellitrattoria.it
prenotazioni@

masuellitrattoria.it  
Chiuso domenica 
e lunedì a pranzo

Merluzzo in umido con polenta
Ingredienti: Kg 1 di merluzzo possibilmente norvegese 
sotto sale; g. 300 di pomodoro; g 200 di olio d’oliva; 
g 50 di prezzemolo; n°  2   spicchi d’aglio; un po’ di 
farina; sale e pepe.

almeno due giorni prima cambiando molto spesso 
l’acqua. Asciugare le strisce con della carta assor-

versare il trito di prezzemolo e aglio e aggiustare il sapore 
con sale e pepe in giusta quantità. Continuare la cottura per 

Ingredients: 1 Kg salted cod, preferably Nor-
wegian; 300 g tomato; 200 g olive oil; 50 g 

parsley; 2 cloves garlic; a little flour; salt 
and pepper.

L’Obelisco

Buon Ricordo

Crociere and the Unione Ristoranti Buon Ricordo, destined 

Ristorante Albergo Villa Conte Mastai 
Ferretti di Molvena (VI)

L
’Obelisco, ristorante a la carte, ha la particolarità di trovarsi 

poppa, posizione privilegiata dalla quale ammirare l’orizzon-

riale italiana e alcune specialità internazionali. La specialità del Buon 
Ricordo - immortalata come da tradizione su un piatto di ceramica re-

all’aglio dolce nel nido di spinaci novelli con pinoli e capperi. Lo 

lisco - che costituisce il primo tassello della collaborazione av-

stata presentata anche la nuova guida edizione 2009 dei 
Ristoranti del Buon Ricordo. Una vera e propria mappa 

da schede sintetiche ma esaustive sull’enogastronomia 
di tutte le regioni italiane.   
Il Ristorante Albergo Villa Conte Mastai Ferretti 
di Molvena (VI)

e verdurine al cartoccio. 

Trattoria Masuelli S. Marco
belle époque

Trattoria Masuelli S. Marco

locale alla mano, grazie anche alla conduzione 

tradizione e modernità. La cucina si dedica in 
particolare ai piatti della tradizione milanese e 

il gusto, la tecnica e la sensibilità dei giorni no-
stri. Fiore all’occhiello del locale sono le paste e i 


