
ASSOGI Consorzio operatori grandi impianti

I 20 anni del Consorzio Assogi
no ai consorziati, delle principali aziende che hanno 
accompagnato il consorzio nei suoi primi vent’anni

V
misura, anche per una organizzazione associativa che opera nella distri-

serietà di intenti e capacità gestionali. È necessario raccogliere consensi 

pacità di sviluppare il costante dialogo con tutti. È 
degli obiettivi da raggiungere e la capacità di lavorare insieme. Festeg-

progetti consapevoli e con la capacità di rinnovarsi, nella consapevolezza 

rapporto dialettico continuo, nel reciproco rispetto ed apprezzamento, con 

ce, credere che quel manipolo di dieci operatori commerciali, che avevano 

È vero che si trattava di dieci aziende 
note ed operative da tempo, ma si doveva considerare che si trattava di 
aziende di diversa dimensione ed organizzazione. Prima avrebbero dovuto 

quei dieci pionieri ed ha messo le basi per uno sviluppo di tipo esponen-
ziale. Non casuale, ma ricercato e voluto con tenacia. Prima l’amalgama, 

aziende che in tutti questi anni hanno riconosciuto la validità dell’idea 

novembre scorso nella bella e suggestiva sala ristorante dell’Hotel Lungo-

oggi rappresenta una importante realtà nel tessuto 
della distribuzione di grandi impianti per la risto-
razione. Il mercato si stava evolvendo, i rapporti 

dieci operatori che commercializzavano grandi im-
pianti come agenti di commercio e 
concessionari, consapevoli delle mu-

zonte, studiarono e realizzarono, nel 

un organismo di tutela che potesse 
garantire i propri partecipanti nei 

si resero conto che era necessario ca-
valcare le innovazioni del mercato e 

i titolari d’azienda, per i venditori, per gli addetti 

quindi la nascita di strumenti operativi: programmi 

aziende consorziate, in una rincorsa senza tempo 
di una tecnologia che si evolve incessantemente. 
Con il preciso obiettivo di proporre al mercato la 
qualità: una proposta commerciale seria e meditata 

nomiche del cliente, una progettazione accurata 
che non lasci nulla al caso, una installazione ed un 

sul territorio nazionale libera da qualsiasi vincolo 

assolutamente autonoma nelle scelte dei prodotti 
da proporre al mercato. La rappresentazione di 

che accompagna e caratterizza le carte intestate e 
le pubblicità di tutti i consorziati. Questo marchio 

stanza: il richiamo alla qualità che vuole essere il 

Qui sotto da sinistra, 
seminascosto
l’attuale Presidente 
Assogi Ing. Smargiassi 
Erino, i predecessori 
Sig. Navelli Giancarlo 
e Sig. Di Ghionno 
Giuseppe infine il 
Sig. Marzaro Nereo 
presidente Sirman.



La Federazione Italiana 
Cuochi si presenta
L a loro volta in 20 Unioni Regionali e ha sotto il proprio rico-

noscimento le 20 delegazioni estere. Come associazione delle 

Giuridico alla rappresentatività della categoria in Italia, oltre che es-

-
nale in Italia e all’estero nel 
rispetto della valorizzazio-
ne culinaria e gastronomi-
ca del patrimonio italiano, 
attività che svolge in modo 
permanente anche attra-

-
zine “Il Cuoco”. La sede per 

ma da quest’anno ci sarà il 

in una propria sede, per dar 
vita ad un maggiore contat-
to diretto con le Istituzioni. 

della categoria dei cuochi, 
sicuramente quella 

-
sta promotore di salute, coinvolgendo in questo cammino tutte 

delle quali dispone. 
L’Ordine dei Maestri di Cucina per garantire un patrimonio 

L’Ateneo 
della Cucina Italiana -

-
 co-

Forum dei Giovani sezione dedi-
cata per sensibilizzare alla motivazione i giovani suggerendo 

Il presidente nazio-
nale FIC Paolo Cal-
dana, eletto dall’as-
semblea degli asso-
ciati, e il segretario 
generale Gian Paolo 
Cangi, ciascuno per 
le proprie competen-
ze, sono i massimi 
rappresentati della 
FIC e possono di-
sporre di collabora-

tutto il territorio na-
zionale perseguen-

dell’ente. 

Federazione Italiana Cuochi -

associations, grouped in turn into 20 regional unions and 

to represent the trade 
-

-

abroad observing culi-

that is also carried out 

Il Cuoco

-

Ordine dei Maestri di Cucina -

Ateneo della 
Cucina Italiana -

-

Forum dei Giovani
-

ness and motivate the 
-

them.

-
dent Paolo Caldana, 

the FIC and can make 
-

tors available all over 

the organisation.

FEDERAZIONE ITALIANA CUOCHI
a cura di Marco Valletta

La sede nazionale 
della FIC 

è a Milano, 
in via Pergolesi, 29 

20124 Milano 
Tel. 02/66983141 
Fax 02/66984690 

www.fic.it 

Il Segretario 
Gian Paolo Cangi 

con gli chef NIC
Performance gastromica 

in Castalimenti

Il Sgeretario 
Generale FIC

Gian Paolo Cangi 
a sostenere la NIC.

Il Presidente 
Paolo Caldana

Ad Erfurt con i delegati 
FIC Germania
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di Sonia Re

Associazione 
Professionale 
Cuochi Italiani
Piazza Adigrat, 6 
20133 Milano
Tel 02/76115315 
ax 02/76115316
info@cucinaprofessionale.com 
www.cucinaprofessionale.com

Un pesce, tante ricette 
A

limento concentrato e gustoso, altamente digeribile e adatto 
a qualunque dieta perché povero di grassi, ma ricco di pro-
teine, vitamine e sali minerali. In Italia, specie nel nordest e 
nella Calabria meridionale, è ingrediente di numerosi piatti: 

qui viene preferito il tipo più magro e sottile, che, prima della vendita, 
è rullato e battuto per facilitare il rinvenimento. Nelle altre regioni 

intero e poi tagliato. Le regioni che costituiscono il principale mercato 
italiano sono: Calabria, Campania, Liguria, Sicilia e Veneto, oltre alle 
zone di Ancona e Livorno. La lingua è considerata una prelibatezza 
in Norvegia e le uova, salate, affumicate e speziate, sono vendute nei 

parato in Norvegia, Svezia e alcune regioni degli Stati Uniti a partire 

ovvero pesce. È servito con patate, purè di piselli e bacon. 

Il modo migliore per conoscere questo meraviglioso e versatile pro-
dotto è sicuramente degustarlo, per questo Roberto Carcangiu, uno 
dei grandi nomi dell’Associazione Professionale Cuochi Italiani, ci 
suggerisce una delle Sue ricette. 

One fish, many recipes
T h    is concentrated and highly flavoured foodstuff is easily 
digestible and ideal for all diets as it is low in fat but high 
in protein, vitamins and minerals. In Italy, especially in 
the North East and southern Calabria, it is an ingredient 
in numerous dishes: in these areas, the leaner, thinner 
variety is preferred, which is rolled and beaten before 
sale to facilitate reconstitution with water. In other Ital-

preferred, which is reconstituted whole and then cut. The 

Calabria, Campania, Liguria, Sicily and Veneto, as well 
as the Ancona and Livorno areas. The tongue is a delica-

is sold in Scandinavian countries as caviar. Lutefisk is a 
typical dish made in Norway, Sweden and some areas in 

lut, mean-
ing lye or caustic soda, and fisk, meaning fish. It is served 
with potatoes, pureed peas and bacon.

product is to taste it, and Roberto Carcangiu, one of 

do just that.

ASSOCIAZIONE PROFESSIONALE CUOCHI ITALIANI

Tagliaverdure da banco 
1 velocità, Angelo Po

Chef Roberto Carcangiu

Bocconcini di baccalà fritti 
con brodetto di verdure e rucola selvatica
Ingredienti per 4 porzioni al 100% (quantità netta):
333,3 g baccalà ammollato; 266,7 g fumetto di pesce; 106,7 g carote; 
66,7 g scalogno rosso; 4 g aglio fresco; 160 g bieta; 26,7 g sedano 
bianco; 6,7 g prezzemolo; 40 g rucola; 13,3 g olio di oliva extravergine; 
4 g aceto di vino bianco; 33,3 g amido di riso in polvere; 13,3 g farina 
di mais precotta; 33,3 g farina 00; 5,3 g sale fino.
Mondare e tagliare a bastoncino: carote scalogno sedano bieta. Far 
stufare leggermente le verdure e quindi bagnare con brodo vegetale e 
portare a cottura. Tagliare il baccalà a bocconcini infarinare con le 3 
farine mescolate e far rosolare velocemente nell’olio e aglio in camicia 
sfumare con l’aceto. A fine cottura aggiungere alla zuppetta vegetale 
la rucola il prezzemolo ed i bocconcini di baccalà regolare di sale e 
cuocere ancora 2 minuti.

Fried baccalà morsels 

Ingredients for 4 full portions (net quantities):
333,3 g soaked baccalà; 266,7 g fish fumet; 106,7 g 
carrots; 66,7 g red shallots; 4 g fresh garlic; 160 g beet; 
26,7 g white celery; 6,7 g parsley; 40 g rocket; 13,3 g extra 
virgin olive oil; 4 g white wine vinegar; 33,3 g powdered 
rice starch; 13,3 g precooked maize flour; 33,3 g type ‘00’ 
flour; 5,3 g fine salt.

Wash and cut the carrots, shallot, celery and beet into 

in oil with whole garlic cloves, still in their paper, then 
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Un mese col merluzzo

STOCCAFISSO TRAPANESE
-

Col Wigwam Club “Mare Dentro” 

BACCALÀ… NELLA STORIA, 
NELLA TRADIZIONE, IN CUCUNA  
Serie di incontri di cultura e cucina con degustazio-

animati dal Prof. Gianni Storari ricercatore e stori-
co del territorio. Quota di partecipazione in corso di 

Col Wigwam Circolo di Campagna 
“Alla Moranda” 

Ecco i venti appuntamenti da non perdere:

WIGWAM

S mercato o dalla cooperativa alimentare tornava il venerdì, 

migliore: che doveva essere di qualità “ragno” rosa e non grigio; poi 
anche “polposo” per quanto, questa sorta di ispida e legnosa assicella 

solo ad immaginare che ne sarebbe divenuta leccornia preparata 

raccontare come lo preparava lei questo, che i veneti chiamano 

magari anche già porzionato e in busta sottovuoto. E’ una comodità, 

viene tagliato a pezzi e poi messo ad ammollare in acqua corrente per 

cottura, piaceva una aggiunta di uvetta e, sempre di accompagno, una 

alcuni dei quali hanno deciso di svilupparlo e proporlo nel corso del 
mese di marzo.         

baccalà

events celebrating the ingredient during March.

di Efrem Tassinato

Su ordinazione si possono 
degustare al/ On booking, 

these can be tasted at::

Wigwam 
Circolo di Campagna 

“Arzerello”
Via Porto, 8 – 35028 

PIOVE DI SACCO (Pd)
Tel. 049 9703015 

Cell. 333 3938555
arzerello@wigwam.it 

“Baccalà”
di Livio Sorgato

Nel mese di marzo Wigwam ha organizzato numerosi appuntamenti dedicati al merluzzo, alla sua storia e 
agli infiniti e differenti modi di degustarlo nel mondo. Ne citiamo alcuni:



garlic, and a little pepper.

pepper.

anchovies.

In guazzetto 
onion, sultanas and pine seeds.

Baccalà salad

using a normal vegetable mill and adding a little oil.
Preparation: 30 minutes - Cooking: 60 minutes
500 g ready soaked stockfish; 1 clove garlic; 2 bay leaves; 
2 small heads of fennel; 8-10 radishes; 5 fillets of sun 
dried tomatoes in oil; 1 tablespoon Taggiasche olive 
paste; extra virgin olive oil; salt and pepper.

bolognese.  Cucinatelo con una sal sa di olio d’oliva e burro con prez-

con un intingolo composto di pomodoro, capperi, olive nere, aglio e pepe.  

nel latte e nella besciamella mescolata ad acciughe tritate. Mantecato 

si ottiene sbattendo il baccalà les sato e condito con l’olio in un mortaio.  
Alla vicen tina.  È cotto nel latte a cui si sono aggiunti cipolle, prezzemo-

Insalata di baccalà

riducendole in poltiglia assieme a poco olio, con l’aiuto di un comune pas-
saverdure.
Preparazione: 30 minuti - Cottura: 60 minuti

1 cucchiaio paté di olive taggiasche; olio extravergine d’oliva; sale e pepe.

tamente sui piatti da porzione mescolandolo alle verdure già condite. 

oliva intera.
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3-4 cm thick at the thickest point. Removing the salt is 

and piadina bread
Ingredients for 4 people: 1,2 kg salt cod, already 
soaked; 1 small Savoy cabbage; extra-virgin olive oil; 
rosemary, garlic;  breadcrumbs. Having soaked the salt 

EUROTOQUES

Q
Quando andiamo al mercato del pesce, viene venduto, sotto il nome di 

vogliamo mangiare del merluzzo vero, che si trova nei mari del nord 
Europa e America, dobbiamo necessariamente ricorrere a un prodotto 

utilizzato nella nostra zona. Ha tradizioni antiche l’utilizzo di questo 

anche nelle zone interne del territorio. Quando si sceglie il baccalà 

3, 4 giorni a seconda della grandezza e anche del tipo di preparazione.

Baccalà arrostito con cavoli e piadina
Ingredienti per 4 persone: 1,200 Kg di baccalà già bagnato; 1 cavolo 
verza piccolo; olio extra vergine d’oliva; rosmarino, aglio;  pan grattato.
Una volta bagnato il baccalà, pulirlo privandolo delle pinne e delle 

parti di scarto e metterlo a marinare per una ½ giornata con rosmarino, aglio 

molto caldo e con la piadina.

di Luigi Sartini

Repubblica
di San Marino

di Matteo Ciarimboli

L’angolo del Pacojet
The Pacojet Corner 

pacojet che però ci permette di avere, da una parte un mantecato in 
linea sempre pronto all’utilizzo, dall’altra un’emulsione senza eguali a 
base olio e parte acida.

Baccalà mantecato e marinato 

Per il baccalà mantecato: Prendere circa 300 grammi di baccalà, ta-
gliarlo a pezzetti e metterlo a bollire con uno spicchio d’aglio, 300 grammi 

lizzo con mozzo gelo  aggiungendo olio extra vergine d’oliva.
Per il baccalà marinato: 

mergerlo in una emulsione 
di olio 4 parti e succo di li-
mone pacossato al paco-jet 

re guarnendo con insalatina 

matico.

For this issue I have selected a simple procedure using 

component.
Creamed and marinated baccalà 

For the creamed baccalà: 

adding extra virgin olive oil.
For the marinated baccalà: 

aromatised oil.
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