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Mot du
Président

Qui sommes-nous ... les questions
Chers confréres et amis,

Je me suis récemment posé la question de ce que représente la Chaine.
Gui sommes-nous ? Que faisons-nous ? Que cherchons-nous a accomplir ?

Jai la conviction que la Chaine est une ansemble ast i par des fiks domne & la Ohaine son identitd grogre ?
arg antation wie itablement wnigque. A conductewrs | wee D assion powr la Cala me rdudle Das non plus o gque s
ain de quelle autre organiEation Sedait-  Qastronomie, uwn amour de la bonmne estayong d acoomplie Woild Dien des

il possinle de parcouir e mande, da aivra, Mddaancoe de 3 table ot la questians, mais jg peus v apportes des
prafitar de la compagnie de persanngs miailleurs uinge du mands. Aamants oo rdpansa

partageant las mémes intdr &2, ksus de

nat ionalibés différantes of de mileus Cecl explique peut-Stre no tre sitwatian IMER, ! Live Farficle intdgral an pages
diffdrants des quatee ooins dela aujound i, Mmats me rdpond pas & 8- 0 g ce pandra

plandte 7 Guelle autre arganiation pest  La question fondament ke du « qud

framciir los front dbees caniales ot SAMMAS-NoUE o 7 Du'est-ra qul o cache  Vive o Chaina !

culturallas, cultreant Pamat i 2t la an fibgrans dans e oo o Fame da aim Atallah

camaradesie avos wn el bria ? Cat notre communautd internationale et el Présidant

Who are we ... the questions
Dear friends and fellow mem bers

| recently gathered my thoughts to address the question of who we, the Chaine, are.
Who are we? What are we doing? What are we trying to achieve?

| cho pelieve the O & & oy uicuee Threads: & kove of Time-dining. 3 passion identity? Mor does it reweal wihat we ane

g aniEation. Within wiich otier for good food, the elegance of the table  trving to achieve. Lots of gquestions, but
organsation could you travel the world,  and the Dest cuising the warld has o | oo Mave Some answers 1o,
enoying the company of like-minded afler.

peaple of all natonalibes and tram all TEa S e full fegfure of pagas 8 - 0
cormers of the globe and all walks of That may be whene vwe ars but it of FINE I5sua]

life? Wil ot ong ami sati on crosses doesnt answer the fundamental

tese cultural and social bownd anies, question of “wiho are we? What lies Wi la Chains!

vurtur in Triendships and camaradorie penaath the surface, at the very neart

with seamingly effortless grace? All of and soul of ow international aomrmanity aim Atallah

s & united throug h these interwoven  that gives the Thaine this wnique Prasid ent
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Vaiti les parales - ou des
semblables - que oS 3vons
tous entendees en recsvant

ros insigres de la Chaine lors
dune Candmen me des [ntromEations dll‘rﬂll!"l!' par b= Presicent,
par un Mamibre du Corseil F’Eﬂlﬂtl‘a| U wn aatre otrhcker de
haut fang représentant ke Précdent

La Céramoime des Introms atkorns st un SEment tond anental
qui distirgue rotre confrérie. Dd&a parle passé Fantrés

dans une sockEte medvale donnadt liea a des celbrations
ménnorabiles, argani sées avec faste ot solennitd, Dans La
Chaire Fadoubemsent pandant Rintroneation Svongue de Den
des fapars les temps anciers . En plus de catte cdndmonie
trad itio nrelle, Pintronteat ion est awssi on monsent proplcse aux
oekebratkans.

Dans ke contexte de la Chains, rous appreaans

part iculSrement |'Cll'ﬂEl nization d'un Chapitre ou San Grand
Chapitre, ad nous pouvans aakber Pt ram 2ation ou la
promation de membres. Cect ke Membre Fandatewr Jean
Walby gui & introdait les merveilleu rabars o1 insk) res que
nous partars. Lars d°un rassembbemssnt de la Chaire, ik
permyettent de faobement identitier les rangs de lewurs tibulaires

Une autre année
palpitante pour la Chaine

w Aprés avoir entendu votre serment, au nom de Conseil

Magistral, je vous intronise en tant que membre de la
Chaine des Rotisseurs. »

el de mvan trer ke respact guil leur est di. Gl plas est, il
apoutent faste et coulewrs, voire un touche thaatrale.

En compiEnent des celEbrations persaonnelies lors de
Fobtention d'uan INSEIE ou o une recomiperss, ks Ba |||IEIﬂE'5
Cantireent de féter ks annmversaines de leur création.

Ceuy tandés au debut des anrdes 1850 ant d44 pazsé

b S oantEnme annnsersaine (damant]) oo Sappistent A

= commenvarer. D autres sant sur be paint o at tedrdre leur
Jubike 00 margquant lewrs 20 arns dexistencs ou dautnes
anniver saines natables dannant bew a des matifs tout
auss i valables de c&bration. Wous pounmez &n apprendre
dava I"ItEl;;-E'S..JI' oertaire dantne ewy dans la section Aot ualites,

En plus de toutes ces festivités, conmme wous pournez e
décounnr dans e mot du Grand Argenter et dans ol da
Seorétaire-S&nsral, Fannds a &t& palpitante n temmmnes de
publications de la Chaine. & en juger par les commentaires
des membres et de nos partenaires, nas déve oppements ant
dtd trés bien regus, temaignage que la Caonfréne va de lavant
dlars le mande moderne d aupourd i !

Marie Jones
Rt act e e-ar-ahet

Another exciting year for the Chaine

“Having heard your oath, in the name of the Conseil Magistral, | induct you as a

member of the Chaine des Rétisseurs.”

These are the wards - or similar - that we have all heard when
W respE e our Chaine I'-E'-QHE at an Induct on E-E'I'-E'l‘l"ﬂ][‘l'!.l'
perfarmied by the President, a Member of the Cansel

Magisteal ar other high official representing the President.

The Induction Ceremany & a core element of what makes aur
society special. Looking back in history, the entry inta any
miedieval society was a most memorable svent, arganised
with great splendour and farmality. In the Chaine, hakding

the sword whilst being inducted in many ways reninds s

of ancient history. Besides this tradition far ceremarny, the
induction is also a tinve for celebrabion.

I T Ohaimes context we chensh the occaian at a Chapit re
or Grard Chapitee when we can celebrate new ar promated
memibers receiving their ribban. it was Founder Member Jean
Valby wiho introduced the wonderul nbbors and insgnia
that we wear, Whernever ane is at a Chaine gathering, they
are an excelent way of idertifying who halds whidh rarik and
enables ane to show due respect to the wearer. Equally they
add colour and ceremsary, a touch of theatre even.

Revuse intemationale de |a Chaine

In additian to the persanal celebiration when reoehvirg ane's
riblban ar award, Bailliages are continuirg to cdebrate the
anniversary of their foundirg. Those created in the saly
Fifties have already passed or are soon looking farward to
thedr sixtieth (Diamaond) anniversany, Others are reaching a
“Gobkder 50 wears of existence ar similar notable anribersany
makirg an equally valid cause for celebration. You can read
abaut somse af them in the Aotwalités section.

Besides these personal and Bailliage celebrations, as you will
read in the Grand Argentier’s and Seaetary-General's words,
it has been an exciting vear for the Chaine publication-wise.
Judging by the feedback fram the members and our partners
the developments have been very well recehed showing

as they dothat the Confrérie i& going places in this modem
warkd in which we Ine!

Marie Jones
Managirg Editar
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Qui sommes-nous ... les réponses

Parfois, lorsqu'il s'agit de décrire qui nous sommes, il est plus facile d'expliquer ce que

MouUs e somimes Qas.

Mouws e SOMmeS Ras unituansent une assaciation de
gastronomes. Mous e Somimes pas un Syndicat ou toute
autre organisation professionnelle. & Pirverse, natre
Confrérie est bas&e sur un Concept wnigee cherchant

& réanir, dune part, des professonnels dela table, des
hdteliers &t des professionnels du vin, &L dautre part, des
memibres non professionnels. Mows avons B comaction gque
Féchamnge entre oo deux catégaones oe fait au bénttice de
chacun des deux groupes.

Mous ne décemans pas de notes 4 nos membres
professionnel ot ne cherchorns pas A &tablir de class sment.
MOus N penLors pas que la qualité soit nececsaimment
Lynaryine de saphistication. La qualité culinaire ot

un farmidable accwsdl peuvent &tre présents dans les
établtzsemverits bes plus Slégants, de mdnee que dans les plus
miadestes | Les patits restaurant s, avec une Cutsine sinple
miats bien prépands, ad le propridtaire ou le chef vous réserye
un Aol chaleu rews, Sont &g alement les bierenus dans
revtre Corfrdrie,

Mous re nous Concentrons pas sur un Type de culsire
particulier. 5i 3 cusine francase &5t indéniablement une
référenoe, elle mest pas wmidoe, &t lobyectif de la Ohaine nest
pas den faire B3 promsotikan plus gue dauoune aut e, Chacun
des Bailliag ex cult ive e prapres traditions culinaines, pour
l= plus grand bénéfice de la Chaine. Et cela ne tait guialler
croissant car la Chaine, forte d'ure présence dans phlas de

75 pays, et pro bablement Forganisaton consaorés 4 a

g a5 tronomie &t auwx vins |a plus internationale.

Alors, quil somines-nous 7 Pour rdpandre A cette questian,
je vais simplenent reprendre la phrase qui apparait dans

notre rowwelle plaguetts fq Uine SO mumvarnaatS med rcialke
dart ke credo est la frataerrrts, 13 camaradens at une passion
partagée pourles arts culinaires o,

PMaintenant, que falsons-nous dans le cadre de la Chaine 7 50
vious dites @« Eh Dien, nous NOUs 35580 ns, Nous Margeons
&t mous buvans o, cest un bon @ément de sponse, mas os
rren egt quiune partie. En premder lew, il y 2 la maniére : nous
mangeorns et nous buvans aves Sgance, en respectant et
appréciant e travail et les talents consacrés & La préparation
de chacun des repas.

Pus rous réalicons d°autres choset | chaoue annds nous
OF QA Sans pour les lrE-.JI"I&'E.Cf'I&TE atf leg J&-dﬁ&iiﬂﬁ\ﬁ"r&h&l’i
des canoours ad nhvesd natonal, sunies par des Tinakes
intermat konales. Mous persans pouair sarsi kear o firir ure
XD enoe, oirtes strestante mas avant tout enrichissante
&l inoublizble. Mous Savars s Oue OB SONCOUrs peurvent
corstibuer un veritable tremplin dans 1B carndre de oeg
eunes laureats, &t ik permettent &noutie de meeux Tane
connaitre la Chaine aupés de futurs grands professionnels.

Mows essayvors egalement daccomplir des choses powr les
persannes moins farbundes, Ln verre de it repréante pour
certains davantage que tous ks repas d'une Semains pour
rouws. Lizs aciation Cantative de la Chaine des R&tzoewrs
{ACCR) amis en place des initiatives powr venir &n aide 3
ceux quil enant ke plus besoin, et se concentre actueliement
sur des dooles culinadres visant & donner un travail aux sans-
abris. Il e 2agit pas ol d atteindre des niveaus Sl de
saphistication, mats =i quelau'un zait cuiziner, e béndfioe ne
e limite pas & cette personne mads 2dtend susci s une partie
dela communaut & autour delle. Cet aspect de natre action
revat pour nous une extréme importance. Mous Somines
particuliérement fiers de wir ke logo dela Chaine paner le
nvur de ces donles, et nous esperons &n woir davantage.

Enfin, o8 que nous apprécions par-dessous taut &t qui, pour
nous, rien et que plus précieus, et Famitié tiods avac
rios cornfréres dela Chaine, Lamitié rrest certes pas, et bisn
heureusemnent, spécifique a notre argantsation. Toutefois,
persez & ure ohose ol donc pownfait-on trouver un groupe
intermational impartant aves wre telle concentration de bars
ViVAMTS MUS DA Wne Passian Commune qui ne s& par age
que dars la corvivialité ? Cesont des oritéres difficiles 3
réunit Cela ne fait que confirmer e caractine unigque de
riotre confrérie et explique la rason pour Boueslle nous
Fapprécions autant.

Vinve la Chaime!

Fevue internations ke de la Chaine 2004



Who are we ... the answers

Sometimes, when trying to describe who we are, it is easier to say who we are not.

We are nat a pure Gourmet associ ation. We are not a
gyndicate or ather professional arganisation. On the
contrany, our Sockety s based on a unique concept
corEisting of bringing together, on the ane hand,
professionals of the table, hoteliers and professionals of
the wine industry, and, anthe ather hand, non-profess ional
members. We believe that the exchange between the twao
categones of members will be greatly bereficial to each.

We do nat give grades to our professional members and we
do mot attempt to provide amy ranking. We do not oorsider
that quality & necessanly equivalent to sophistication.
Quality of cutsine and great hospitality may be found in
sophist icated establis hinenits but also in maore modest anes.
Restaurants with a simple, but well prepared, cuisine and
wihere the owner ar the chef recsives you with apen arms,
aine also most weloome in our Conifrér e,

We da not focus an any particular type of cutsine. If French
cusine & admitbedly a referenos, it & obviously not the
arly ane and the purpose of the Chaine & certainly not to
promote French cutsine more than any other Each Bailliage
cultivates its own culinary traditions, which makes the
Chaire a myuch ficher arganisatian. This is all the maore 20 as
the Chaire, with s presence in mome than 75 count nes ©
probably the most intemational food and wine socety

S0, who are we? To answer That question, | will simply use the
phirase appearing in our biand new present ation brochune: “a
ghobal commvunity whose focus i brotherhood, camarader e
and sharing a passion for culinary arts’.

Mow, what do we do at the Chaine? IF wou say: wellwe sit
down, drink and eat, this & a good part of the answer bt
this = mat Al the answer First af all, there & 3 way 1o da that.
Wi try to do it with eleganos and with alotof respect and
appreciation for the wark and talent behind ary meal

Revuse mbtermnationale de la Chaine

Thenwe do ather things: every year, we argantse
competitkons at the national kevel, then intematianal finals tor
wourg chefs and for wourg sommeliens . we believe that nat
arily do we provide them with 2 demanding yvet enjoyable
and urfargettable experience, but we alka know that these
campetitions may greatly help the woung winners at the
autset af their carsers, in addition to makirg the Chaine a
better known society with the future great professianals.

Wie are also trying to do something for those who ane not
as lucky as we are, & glass of milk is maone impartant to
some peaphe than all the meals of this week are to ws, T
ACOR, our charitable onganisation, has embarked on a few
initiatinees ta provide kelp ta thase wha meed it st and =
riow focusing on cooking schools intended to teadh a job
Tothe peope in the street. We are not talking here about
ary sophistication but if someans knows how 1o cook, it &
riot anly 2 permanent benefit far that persan but also for
a number of people around that person. This aspect of our
action is extremely important to us, We are very proud to ses
The Chaire logo aon the wall of these schoals and we would
like to be in a positon to See many more af them.

Finally, what we enjoy most and what & mast preciows to us
ac g result af all this & the friendship that we buaild with aur
tellow mvenvbers within the Chaire. Friendship & adnttedhy
- ard tartunately - not specific 1o our society. However, think
about this: where else could }ﬂdTiI"ﬂj a |Ell‘ﬂlE' int&rmatianal
graup af peaple with =uch a Cﬂ[‘ﬂ:ﬂﬁtf&tﬂﬁﬂTElEﬂaﬁt bars
wivant s with a commsan passion that Wou -:'.EI[‘ICI[‘II'!.I' Share in
mn\rmahty? These are a lat af conditears to meset. The o
wee thirk about it, the mare we realise that owr society &
unigue. and this = wihy we love it.

Wie la Chaine!
Wam At allah
Prre-sid enit



Gastronomie

L.a Maison Gerbeaud &
le restaurant Onyx

Un mélange unique de tradition et de modernité

Fondée en 1858 par Henrik Kugler, troisiéme génération d'une dynastie de
confiseurs, la Maison Gerbeaud est I'un des cafés les plus anciens de Budapest.
Depuis 1870, il se trouve sur la place Vordsmarty en plein cosur de la ville et,
en 2007, il a été rejoint par le restaurant Onvyx, créé pour offrir a la Hongrie un
établissement culinaire de standing international.

LEGENDES / CARTIONS
P10 Patit okl e car
it peitrsonnds & kA M aison
Gorbeawd / Braakfast for
tord at Gorbesud Housa
P11 Plats traditio mnals v
wr bewnche @ Fric channibd
au restaurant Onys 5
Tracditi cral dishes with &
conbemporary twist at the
Oy Restaursnt

P11 Lt i la

Hamon Garbaawd [/ Insida
Garbeaud Housse

0

La masain Garbeaud &t e rest aurant

Oy sont détenus et gérds par Gerbeauwd
Gasztranamia sockete fandée en 2004 par la
restauratrics Katalin Pintér, Ohancelier.
Depeuis, e restaurant Ory a remnporte
pluSieurs recomipanses oulinaines, rotamnmssnt
uirne & oibe ad Michalin et 7 poants Gault

& Millaw, tands que la Macon Gerbeaod
perpetue la tradition de faire décounrir de
rrounvelles Saners & tewtures aun goumvets
e Bud apest.

A Parigine, cest e caté mousseus dHenrik
Kugler, servi avec du chooalat, des liqueurs
ariginales et des bonbaons, qui attirait

les foubes, suni par ks gateaus et kes

kg ardises , qui pouvaient dtre embalkés

dans une boite & emparter. Par 13 suite, Ennl
Gerbeaud, autre entrepransur oo dune
famnille de confieurs, rejoignit Favertane,

puts reprit le commerce. Gerbeaud &largit le
répertaire en créant des centaines de biscuits,
friandises, confiseries &t bonbons & 1a ligueuar
de cernse et irmestit dans des madhines

Mo ermes,

Aupourd i, les confieeurs oréatifs de la
Maizon Gerbeawd entretiennent la tradition
irst aurée par Hennk Bugler et Emil Gerbeaud,
&t dherchent oorstamment a &tonner

le= dients avec de nouveaux gateaus et

pat Esenes, &n misant sur la qualité, ke
ingrédients frats et la confection de produits
quian e trouve nulle part allleurs &n Hangne
A cdtés des classiques tels que les gateaux
Daoboz, Esterhazy ou Gerbeawd, les clients
peuvent &galement déguster des ddices
culinaires comme 185 gATeaus or ange-
caran, chocalat royal et atron-basilic.

# [Mous cherchars A faire ressurgir s saveurs
de la riche histoire de la confisens en Harg ne,
&t A les reciéer Sous Jes Tormes adapiees aux

Revue intemationale de la Chaine 2004



godts et au i redisnts modernes » aoplique la Matsan
5ar beaud.

Cette approche a &galement 18 adoptes par ke
restaurant Oy, qui et Facoent sar kes ingredient s of
les produits réQionaw ks plus raffinés. Le restawrant
Oirtyx propose be menu hangrais Evalation, gui allie les
irgg réschient s locaux de la plus grande gualt & aves de
rouvedies technal ogies pour prépaner et présener de

Revue intermationale de la Ghaine

WEFSHINS réactual isses de plats tradikonnels hoangrais.

Léquipe de cuisine travaille ersemble deputs prés de

10 ars, sous Mimpaltsion do Ohef-cuisinier Szabina Szulld
&t du Souws-Chet Tamas Szédl, et cest grace a cetie
callabaration que be st aurant et rapkdement mants en
populanits en Harge. La brigade de cuisine 2'enor gueil lit
dgalement de pas moins de dng membres gagnants du
cancours des Jeunss Chets Rétisseurs en Hangrie




Gastronomie

Gerbeaud House &
the Onyx Restaurant

A unique blend of tradition with contemporary style

Established in 1858 by Henrik Kugler, the third generation of a confectionery
dynasty, Gerbaud House is one of Budapest's oldest established cafés. Since 1870
it has been located on Vordsmarty Square in the heart of the city and in 2007 it
was joined by the Onyx Restaurant, which was founded to offer a restaurant of high
international standing in Hungary.

Gerbeawd Howse and the Cryx Restaurant are bath owned and operated by
Gerbeawd Gasztranamia, a company establehed by restaurateur, Katalin Pintér,
CAPTIONS ¢ LEGENDES Chairoel e, an 2004,
P12 Marinated tuna at the Onvk
Restaurant / Than mannd au Since then, the Onyx Restaurant has been awarded several culinary accolades,
restaurant Oy indudirg a Michelin 5tar and a 17 point rating by Gaalt Millao and Serbeaod House
P13 Insicke Oy 0 L inbdriaur du has continued its traditian of introdecing new flavours and textures 1o the food
rgtaurant O lovers of Budapest.
P12 Dassart at the Oy Rést surant 5
Dressart su rest surant Onyx Im the early days, it was Hennk Kugler's frot by cotfes with chooal ate, special
P13 Traditional cakaes and pastrias ligueurs and bor-bors that started to draw inthe o owds, tollowed by the Tories
at Gerbaaud Howuss ¢ P atssaries and mignars, whidh could be wrapped an a paper tray 1o take awan AT er Enmil
traditicnnales & la Mason Gor baaud Gerbeawd, another entreprensur Trom a family of cortectoners, poinsd and

i 3 Revue intemationale de la Chaine 2004



eventually took over the business, the repertoire was Urder the keadership of Executive Chef, Szahina Szulkd

extendsd 2 Gerbeaud created hundreds af biscuits, and Sows-Chet Tamas 528, the kitchen team hawve
swests, bon-bors and cherry ligueur bon-bons and been together for almost 10 years and it is thanks to this
irnvestesdd i rew, modern machineny. that the restaurant has become rapidly well-known and

recognised in Hurgary. The kitchen team ako boasts na
Today's creative confectioners at Gerbeaud House aim fawer than five members wha have wan the Hundg anan
ta cartirue the tradition established by Hernrik Kuogber Jeunes Thets Rd bisseurs compett kan.

ard Emnil Gerbeawd by constantly strving o sarprise
custo mers wilhinew cakes and pastries, always with
the emphasi an high guality, fresh ingredients and
the creation af a final product that cannat be found
arywhere elee in Hurgany. Alongside classics such

as Dabas cake, Esterhazy cake and the Gerbeawd
shoe, vizsitors to Gerbeaud House today will alzo tind
such culinary delights as the Orange-Caramel, Royal
Ohaoolate and Basil-Lenyan Ccale, “Wie Strinse to resunect
Tlawvours tram the nch past of Hursganan confectiomnery
and to recreate theam in farmis appropnate ta modem
tastes and ingredients” savs Gerbeawd House

This appraach is alka fallowed by the Oyl Rest aurant,
which again focuses an the finest, regional ingredients.
The Oy Restaurant offers the Hungarian Evalution
Meru, which combines the freshest, highest quality
bocal ingredients with rew technologies to prepane and
present rerewesd and updated versians of traditional
Hungari an dishes.

Revue intermationale de la Ghaine 1=
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La famille Knipser :
une dynastie de producteurs
de vins allemands en quete
d’excellence

L'Allemagne est réputée pour ses diverses régions viticoles et,
en tant que tel, compte un nombre important de producteurs de
vin. Mais rares sont ceux qui ont un pedigree et une réputation a

I'image de la famille Knipser.

L des pegions witiookes panms les plus de tous types de varstes, meme les plus
ancienres &f bes mil sux conmues d Al kemmagne délicates. i Fabn dela prluke &t du et aves un
ext le Palatinat, odla produd ion de vin remonte ensabzillement de 2 $00 heures par an, le dinat
a [Epoque des Romains. Dans cette partie du et parbiculi&rement propoe ala wit iculbure A

pays, lamétén et e terrain tavarsent 1 culture cela vient s'agouter un 2ol calcaire recouert de

Reyue internationa e de la Chaline 2004



couches de losss ot de mamme cakcains, Les vignes preninent
racine &n pratandear dans ke calcairs, conférant aux virs
leuirs nates mindrales caracténstigues. Catte cant fds et e
berceau de la famalle Kmips e

Les racirmes e la taml e Krpser reman tent au e

Sitche dars le sud du Tyral. En 1582, 4rchiduc Ferdinand

' linrebreck lui & remis o2 gl demseure touours les
afmoifies de 13 fammlle. Le domains Khipser a &té atabli A
Launvershem &n 1867, Ce fut Pun des premiers & mettre ses
vilrs &n boutalle e, depus 1948, 08w x-o1 2ont dirsctenment
wendus u Corso mimatewrs e s restaoran ts, Dés
langirs, Facoent a &té parte sur la qualite at swr la
production de wins secs, Tait rane A Fépooue.,

Le damsire Knipser demeune ure antreprse tamdliale. En
T2ED, Werner Knipser a sucosde a son pére HeEinz, avant
o'dtre regoint par son frére volkes Maitre 5o mmeliern &n
T 0 Plus récemmsent, k& Tils de Werner Stephan, &t a Tilks,
Sabiree, ont &g alemeent integrd Pepyt respr me.

Lorsoque s fréres Knipsar ant pris e comtrdle da domsimne,
nresitant pas & assumer un rdle de pionners, ils ant tait
et premieers essais de vinihication &n barigue. En plus

e leurs vins blancs déja célabres, ils ant nrichi keuar
production e vin rouge A partir de odpages regianaux
Clastirpues O intemmatio maux.

Lin momibre impress jonnant de prcs leur 8 &8 remis
aourannant keur guite de qualits. En 17983, ks Kripses

Reyvus ntemationale de la Chaine

ant &té admis au Werain Dewu fecher Prdalikal snwainglifar
{aEsociation allmande de viticultewrs), I ant rempoarté a
plusieurs reprses ke Prio du vin rouge dallemagine &t ant
atd & grs Witkoueur de annés par kB magazire vit iooks Dey
Fayngohmaecker en 1906 o par e guide Gault & Millau &n
2004,

Aves la nouvells gérnsration de la Tamiille -ﬂ&j& irmestie dars
lentreprse ks traditiorns da domine Krpser Sennblent
avidir de beaw jours devant elkes, &t lewrs dients powmant
appracier seg ayoellants vire pandant de nombreuses
SNrEEs O WEnIn

Barbara Tritschber
Fair de la Chaine

« A I'abri de

la pluie et du
vent, avec un
ensoleillement
de 2 000

heures par an,

le climat est
particulierement
propice a la
viticulture »
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“Knipser: A Germa
wine-making family
with a quest for
excellence .

Germany is known for many wine regions and
accordingly has a lot of wine-makers, few with a
greater pedigree or reputation than the Knipser
family.

:




O of the aldest and beast knowin PO IS fair GEriman
wines & the Palatinate where the wire-making tarted
with the Romans. In this part of Germary the weather and
the sail allow even the mast demanding vaneies to yield
o ket wines, Sheltersd fram wind and rainand with
2000 howrs of Surshine per yvear the dimate s deal far
growing vines, This i complemerted by the base rock
itself - imestane coversd by layers of loess and linse mad.
The vires raot deeply in the limestane which gives the
wires thesir distind e miireral tanes. This is the hanse af the
oripeEer Tammil y.

The Kripser family roots go badk ta ¥6th century Sauth
Tyral In 582, &rchduke Ferdinand of infebruck presented
them with wihat remairs the cumment family orest. The
Komipser wineny was established in Laumershein in 186
Knipserwas ane of the first winenes in the region to botthe
its wines and Since 1948 has bean selling them directly 1o
Corsuners and rectaurants. From the very beginning great
emphasts was placed an high quality and the prodoecion of
dry wilne, winich was unwusaal at the tine

Tire BOrips & wWiinery remairs a tamily business | In 198D
Weerner Knipsar took awver fram his Tather, Heinz and was
pained by iz brotber, Valker Maitre Somimsebier, in 1290,

More recent by, Werners son, Stephan, and daughiter, Sabine,
Pave aleo joired the bus iness,

Mot afraid to be peoreser s, when the Kmipser brothers took
cartral of the winery they undertook the tirst triake of
wirifying in Barngue bameks . Besides their already Tanous
wihite wines They also increased the red wine production af
clazsic regional as well as international varneties,

Inmumerabl e prizes have been awanded 1o them tar

their quest of high guality. In 1993 the Knipsers were

gra rmted memiberchip ot the VDOP - desaoation of Gaymnan
D-L.'d‘.'-'l'}-' and Pragscale Wine Esfabes. T h&y’ hane bessn
myaltiple winmers of the Germnan Red Wire Ssvand aimd
elected Winemaker af the “ear D!f' WINE Magazire Der
Feirschmecker” in 1996 and the Wine Guide af Gault Millau
in 2.

With the next generation of the family already in the
business, the traditions of the Knipser winery look et ta lve
QN STEURng Corsuners can look forward to enjoying their
excellent wines far many years to come.

Barbara Tritzchler
Pair de la Chaine

‘“ Sheltered from wind and rain and with 2,000 hours of
sunshine per year, the climate is ideal for growing vines "

Reyvus ntemationale de la Chaine




Gastronomie

Dansk
Vincenter

Malgré sa situation
géographique septentrionale,
le Danemark développe
depuis la fin du XXe siécle

un secteur viticole qui a
bénéficié du réchauffement
climatique et de la
légalisation de la production
de vins en 1999, Le Dansk
Vincenter siege au Conseil de
Fassociation des viticulteurs
danois et ceuvre pour faire

la promotion de leurs vins et
leur garantir des conditions
favorables.

« A 'heure actuelle, 9 000 ceps sont plantés sur une superficie de
trois hectares, tous adaptés au climat danois »

Le Duremark abnite désarmais des petits
vigrobles dans ke Jutland, la Zelande-du-Mord
&l sur les iles de Lalland & de Fionie, o sont
cultivés des cépages variés, principalement du
cabernet cortis et ducabernet cantar. En 2006,
les wingt vignobles du pays mant produit que
A0 D30 bowtedlles au tatal.

Tirant parti du changemernt de kgislation, le
Darsek Vinoenter {Centne du win danois) a &té
fomdé & fvedare en 1999 par Jers Michael
Gundarsan & Torben Andresasen. Suatie arns phis
tard, en décembre 2003, ke vgnoble lancait sa
Cupedse 2007, presner ol BE-Simee commeroial.

A I'heure actuelle, 9 000 ceps sant plantés sur
une superTice de trois had anes, tous adaptés au
Chimat danoais. Les vandtés & maturation précoos
Tairmeent 13 M0 fité et re e, Pamm ke FOUK] 85,
70 % sont des cdpages ronda et les 30 % restants
sont corstituds de caste, regent et leon millat,
destinds aux appellations Mordlund et Small
Lund. En 207, quekjues vanétés de blanc ont
-E‘ﬂEll-E‘l‘l‘lE[‘lt até plamtéses, o hanniter, £ alas, aron

&t zals pead sant actuellement & Fessal pourla
production de vins blancs et pétillants.

L& Mardland et ke win principal produit par Dansk
Wincenter. C8 nom possdde un sens double il
signifie » bosquet du nord » car les vignobles
fataient autrefois partie d'un ancien domaine
appele Mardiund, et il peut egakenyent Taire
référence & B productian de vins 4 une latitede
auss) septentnonale. Lappellation Small Lund,
lamois an 2005, 8 & chaisie pour & pdiauer guil
agt dus pebif frére v duMaordiand !

Le loga des étiquettes du vignable est rehaussé
drun =alkeEl rond e, Shas pour ilustrer =on
impeort ance partculigne dars B3 prodection de
wins & ces latitudes.

Lars de la Finale Intemationale 204 du
Cancours des Jeunes Sommeliers, qui =& tenait
& Copenhague, les concurrents &1 les juges ant
wisité ke Darek Wincenter et ant dégusté e wins
de plusieurs producteurs danats.

Reyue internationa e de la Chaline 2004



Dansk Vincenter

Despite its northerly location, Denmark has been developing a wine industry
since the end of the 20th century that has benefited from global warming
and the legalisation of wine production in 1999, Dansk Vincenter is on the
board of the wine growers' trade association and works to promote Danish
wine and ensure good conditions for Danish winemakers.

In Denn‘arhtadaytherearesn‘ﬁlmne*yaﬂs in Jurtlard,
Lalland, Furen ard Narthemn Zealand growing varkous
Qrape vwa reties, ['I‘IEI[‘I|'!|I'E3DE'”'|-E"|I Cortes ard Calbweriret
Cantar. In 2006 the 20 vineyards inthe country together
pracuced just 40,000 battles af wine.

Taking advantage of the change in the law, Darsk
Vincerter (Dantsh Wine Certre) was fourded in
Aesriane in 1999 tl'!.l' Jers Michasl Gundersen and Torben
A reatey, rmryears. latesr, in Descamiber 2003, the
WARETY lairscas] its 2002 wine, its Tirst commrcial
wviritage

Currently there are three hectares planted with mare
thar D000 wirses, all well Suited to the DanEh chimsate
Early ripening grape vaneties predominate. Of the

resd varieties, 7O per cent are Rondo grapes and the
remaining 30 per cent corsist of Castel, Regent and
Lean Millat 2l of whidh ane blended tar bath the
Tardlurd” and “Smadl Lund” labets, i 2000, Some white
varietals were plarted. Johanniter, Solaris, Onon and
Zala Pear are being tralied foar the prodectian of wihite
wire and sparkding wine.

T prirecapal wirses producsd at Darcek Vincenter =
Mordlurd. The name af Mardlund has duwal significance:
T Wireya rs were Tﬂl‘l‘l"lll!'l'T!.l' part af an akl estate calked
Maordlurd, which means the narth growe’ ard it may
alea reter to the production of wire at uch a FHZII"”‘I-E'I'T!,I'
latitude. The Small Lund label was launched in 2005 -
the name was dhosen simply to show that itis the Titte
brather” af Mardiund!

The kogo an the winsry's labeks & a Nardic sun sign,
chazen ta reflect the particular impartance of the sun far
ary wine production at northedy latitede.

Dusriregg the 2002 Intemational Final of the Jewnes
Saminel iers Competition, held in Copenhagen, the
competitors and judges vis ited Dans k Vincenter and
samipled wines fram a mumber of Damish wine producsrs.

“ Currently there are three hectares planted with more than
9,000 vines, all well suited to the Danish climate "

Reyvus ntemationale de la Chaine
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IL.a Cornue : une histoire
d’mmnovation culinaire

En 1908, le Francais Albert Dupuy, décrit comme « gourmet,
gourmand et gastronome », déposait le brevet du premier four-
volte a gaz. Ainsi commendca la tradition des cuisiniéres La Cornue.

En prés d'uin Ssche, |i':ltl;|elitlrd& La Cormue est
restd incharngs @ un fourmeau La Comuoe dait &tre
Rars rormee. Cette philosophie et cette pazgion
pour Fexceptiannel ont &8 antretenuss par les
géndrations succecsives de la famille Dupwy Le
Tile dadbert, André Dupan Irgen eur pREsionne
par la conosplion, & ongss & premier Tounmeau
Chateau il W 3 e e 50 ans. Desenuy ke fleunon
e la mangoee, oo modsle o Tait antrer La Corrue
dars |a Egende. Encare auourd hul, dhacun des
foummeaux Chatesu ect e crdatkon orginale,
numerote par b compagnon gui Fa assemble.
Seuls quekyees cent aines de modeles sont
Takbre ues Clhad) e anirss,

Malgré la conjanciure Scanamidue difficile,

l= Président Xavier Dupury, Tik d’andré, a une
faE enoone rekeye e deti de Ninnovatiian. En
2010, &n reparse 4 wre demande parti o ligsne
grand csamte pour lexcallanos, Kavier 3
intraduit b serace danchitectune oulinine

de La Cormoe, Salu -t permeet B ordat ian oe
WSS irees iirbasgral es sur e auto e des

S iresres &t des autres produits La Comuoee, T
SO YIOE, WMKJUE au mande & notre Oonnais sanoe,

Flay TR wEG

A |
s

_-—'-1_'_'__'__,.,—-""-
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rEQroupE sl rdres, e bles, Systemes de ventilation,
réfrgérateurs, caves A wvin &t ustensiles.

Le lamcenment de la ligne La Conmmuee W by Wilmaotie 2
dgalement repoussd les limites de la conception. Cette
collabaration entre La Cornuwe et Fanchitecte- desigrers
Jear-Michel Wilmatie a mantré quiil tait possible de
placer Ninnovation technalogique ot la conception hawt
de gamme 4 Favant-garde de l'sxpertise culinaire. La
table de cutsson en verre de la ligne La Cornwee W. by
Wilmatte dégage une gance indgakée dans la cuisine et
reprdarite une fomudable prowecse tecdhnalogigue.

La Corrue ext &galement fitre de sa rdtissoie 4 gaz
Flamiberge trotsime géndration. La premigre rtssoire

Flamberge et sortie dans les années 19850 et, aufil

des ans, son design a 418 dpurd o adaptéd pour whe

attili= atian jusque darns les cutsines domestiques les plus
sophistiudes, ainsi que, bisn entenda, dans les cusines
professionnelles. 5a beauté et la simplicité de zon
fonctionmement <allient & wne conoeption inbelligente
pour offrir a la fois édgance et perfomances exoellentes,
La Flamvberge et facle 3 intdgres re produit pas de
fumée, passéode un mécan cme de rdtesaie silencieu,
re projet te pas de graisses ef re Consominme que trés peu
o dreng e

En ratzon des ongines de la Chaine des RATEsears, il
rétannera persanre que o8t innovateur culinaire panrains
décamats le Concours des Jeunes Chefs Rd tissaurs.

« La Flamberge est facile a intégrer, ne produit pas de fumée,
posséde un mécanisme de rotissoire silencieux, ne projette pas
de graisses et ne consomme que tres peu d'énergie »

Reyvus ntemationale de la Chaine
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LLa Cornue’s history of
culinary innovation

In 1908 Frenchman Albert Dupuy, who is described as being 'passionate
about cooking’, filed a patent for the first vaulted gas oven and so began
1@ tradition of La Cornue kitchen ranges

22 Reyue mternationa ke de la Chaine 2004



In ready 100 years the goal of La Comue has
remainsd undhanged: a La Cormee coaker has 1o be
autstanding. This anginal phikoso phy and dedcation
to the exceptional has been upheld by swocesshne
gererations of the Dupay fanile Alberts son, Ardié
Dupuy, an erginess with a passion for design, created
the first Chateaw cooker some 50 wears ago. The
Ohateau has became an emblen of the brand and
miade the nanse of La Comue legendary. To this day,
every Chateauw range & an onginal creation indivicdually
rumibered by the o aftaman wiho assembled it Just a
few hundred Chateaws are built every year.

Despite facing some difficult econamdc tines, todays
President, André's son Xavier Dupay, Ras ance

again drrven innoeatiian tar the compamy Iin 2000,

i PESRONES Ta ins PESEIN] |5-' specitic demands far
excellence, Kavier introdeced La Corruee’s Culinary
Avrchitecture service. This service oreates a complete
and bespoke Ktchen around La Comees ranges and
athesr products. Beliaved ta be uridgee in the waoarkd, the
serdoe brings together ooakers, cabinets, wentilation
i ts, I'&TI'IQ&I'-ETA'_'II"E. wiliree cellars and utensile.

The lzunch of the La Cornuee W by Wilmotte ine also
pushed new boundaries in design. This collabaration
betwesn La Corrwe and French anch ibect-decignes
Jean-Michel Wilnso the demonstrated that it & possi bie
tar technalogical innovat ian and high-end design ta
be at the cutting edge of culinary expertize. The glass
plate anthe La Cormee W by Wilmo the induction table
baasts elegance previously unseen in the kitchen and
aleao represents great tedhnalogical prowess.

La Cormue s alea prowd of its third generation
Flamberge gas ratisserie. |n the 1960s, La Camue
launched its onginal Flamberge gas rotisene

and aver the years it has refined and adapted

the design to make it suitable tor even the mast
sophisticated domestic kitchen, as well as, of course,
the prafessional kitchen. Good looks and simplicity
of apsration combine with intelligent design to offer
elegance together with s uperb performance. The
Flamberge is easy to fit, smoke-free, has a silent

s c——

ro bieser e mechanizm, does nat spit and boasts ow =
STy SONS UMipt ko,

Given the origins of the Chaine des RAtisseurs, it i
fittireg that this culinary innovator i now a sporsaor af
the Jeurss Chefs RAteseurs Competitian.

“ The Flamberge is easy to fit, smoke-free, has a silent
rotisserie mechanism, does not spit and boasts low
energy consumption ”
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Gastronomie

Le Carnaval de Venise est un festival annuel culminant le Mardi Gras, qui marque le
début du Caréme chrétien, 40 jours avant Pagques.

Le= afgines du Camaval de Venise remanteraient & La
victoire de la Serenizsima Repubblica face au Patriarche
dAquikss, Uirica di Treven, en E2. Pour celebrer o8 s uooss,
la population ='4tait rassemblée sur la place Saint-Marc powr
darser ot faire |a fte,

Les masques ant towpowrs fait partie intégrante du carnaval
wénitien, bien qu'il ¥ ait peu dindications historiques
expliquant les ongires de cette tradition. Plesieurs types
distincts de masques sant portéds, certains dentifiables, 4
linnage d'drecching, de Bau iz, Collmbing aou da Maaioo
dalla peefo ke o medecin de b peste o] aves san lorg bec.

Sous ke patranage du Baillage Mational d°[talie, ke Bailli de
Wenise, Enrico Spalazal, second€ par ses officiers, a décidé
o organtser un Sdnement extracndinaine @ ke Camevake oal
Gugfo, Ce carnanal affickel de la gastronamie de a3 Chairne se
tiendra a Venise du & au B février 2015,

L'objectif est de pramaoualr 'ane des plus anciennes
traditiomns de la Sersnssine, mads &n mettant Facoent sur
la gastmmm-eet les vakeurs dexosllEnce de la Chaire, &n
particuber la chaleunsusse camaradens sntne les membres
des quiatiie coirs da mand .

Le théme du camaval de enise 2015 sera aband anoe,
papilies &1 triomphe des godts e des saveurs - un
Svanement place sous lesigne de Fopulence. Mal ne peat
nier que la Chaine des ROLEseurs ast Fassociabion la mybeun
placée paur Forganisation 1 e partage des plasirs dela

table, cest pourqual cet Svénement a &b programine lors du
premmer week-end du calendrier afficiel.

Le paint Tfart s&ra ke Diner de Gala au Palazza Zena, prées de
léglice des Fran. Cornstreit ala demande de la tamille Zeno
au Ve il cette demeure guielle oooupe enoore et

Puin des palads las plus ma;-e-s.t..-eux de Vamise, Le diner s8ia
prépars par ke Maitre R tizseur Glancardo Perbellind, dant le
Ristarante Perbellin d'kola Rizza prés de Vérane posséds 2
&tailes au Michedin.

La cusing gastranomigqoe distingoera et Svinemsent

des gutres galas de Vemes, grace ala participaton de
chets italiens &tailés aa Michelin gui, & Fimage du cadre

du carnaval, offrirant wnmélange de comsntions et
diinnovations, alle au godt powr W tradition 1 1B modernite.

L Qroupe de la Clhairse aura -I’."ﬂEIhE'FI"IEI"It Iramreur d'ass ister
A la Cérémaire douverture du Camaval, aves le oslshine

wal de Pange du haut du canspanile de s basiligue Saint-
Marc. Il participera ensuite 3 une toumse A travers 1B nies
pittaresques {cal] de laville, aves quekues escales dars les
Baocar! paur dll!‘ﬂ..ﬁtll!'l' e traditionrels cocheln, deliceuses
petites s ettes de mets t!.l'l:IH:IJE'S. dela Eﬂ U, SERIES 3uess
i wilin.

Le Camaval de Venise st 'un des Svérements les plus
miagigu es &1 tradibionnels du monde. Sommert e b
décounrlf Quasn compagme damis partageant |& msnme
anmour de 3 gastronamie.
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Gourmet Carnival

Venice, February 6 -8, 2015

The Cammval of Venice 1s an annual festival culminating with the Christian celebration
of Lent, 40 days before BEaster on Shrove Tuesday (Mardi Gras).

It 5 =aid that the Carnmval of Venice owes 1ts arigins to the

victary of the “SereniEsima Repubblica® against the Patnarch
af Aduileda, Uinioo di Tresen, in 1682 To celebrate this victary.
the people started to repoice and dance in San Marco Squane.

Masks have alwag.-s. besesn an inmpart ant feature af the
enetian camival ar“'ﬂ..rﬂh there s hitthe histoncal evidenos
to explain how this tradition I:ne-ga r. Sever al distinct ‘E.T!.I'|E"E. at
miask are warn, somse with lﬂ&l"ltlT!.-‘lI"ﬂ;I ramses Tor aample
Arlecching, Bauta, Columbina ar Medico della peste (the
Plague Doctar) with its long beak.

Under the patronage af the Natianal Bailliage of taly,

Bailli of Wearice, Ennco Spa I-E.E.El.tﬂﬂ&th&f with s E-EI“IE'Q-E-
attioers, has taken the dribl 2t e o precent an etraandinar 1
agapt: Carneirale ool Gug iy, the atticisl Gourmet Camival of
the Chaine, in Venice fram February 6-8, 2015

The purpase & to promote ane at the mast anceent
traditiars ot the Senenissima Cit W bt resw nit tesn wiith

the focus an gastranomy and the high Chaine valees, in
particular the warm tnendship betwaen membes traim all
avier the warld.

Tihe themne of The Venioe Camieal 2005 will be abundance,
the palate, the triwmph of tastes and flavours - a Carnnal

af plenty. 1T & undeniable that the Chaine is best-placed 1o
project, feel and share the pleasures of the table, accardingly

Restaumant MEI

b

Restaurant Perbellin

Revuse mbtermnationale de la Chaine

this Chaime event & scheduled tor the first weekend of the
afficial calendar

The highlight will be a Gala Dinner in the Palazzo Zeno mear
the Frari church. Bailt by the Zeno tamly in the 1dth century,
this & ane of the most beaut tul and o ble Yeretian palaces
ard sl the fTamily home. The dinrer will be prepaned by
Maitre Rd s eur Glancanko Perbellin, whose Ristorante
Parbellin at lEola Rizza near Verona has two Micheln stars.

The gourmmset culzire will distinguish this event from ot ber
Carnival Galas in venice thanks to the chaice of Michelin-
Stamred Halian Chets whao, just like the Camival setting. will
brirg together camventian and innovatian, combined with a
taste far tradition amd mod ety

A highiight of this weskend of gastroromy, the Chaine party
will attend the Grand Opening Show of the Camival, with
the famous Flight of the Angel from the Bell tawer of St.
Mark's. Then they will join the typical “Clochetti towr thraugh
thee picturesoue streets (Cali) of th&CIt!.-‘. with =omse staps

ir the Baccan to eat ‘cicehattl, delicious small plates af the
traditional lagoon cutsine, served with wine.

The Carnival of Venice i ane of the most magical and
tradibional events in the world and what better way 1o
experience it thanin the comparny of friends with a shared
lorve of astrand my
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Alexis Munoz
Des huiles d’olive de caractere

w L'huile d'olive n'est pas un condiment. C'est un ingrédient. La base de
toute expérience culinaire unique ». Alexis Mufioz.

z

HRiLER

D Oiivg EXTEa EREES

Ermtreprensur instinctit 1 amateur passio nrss
de gast ronomee, AexE Moz & oréss wuns
miang e O hules d'alinee partant San nam.,
fabriquée aves des Truits provenant de

ter foif S DA les plas miches & sirguiliers dia
mande & partageant deux part iculantes @il
doit = agir o wree van &t anigue et il davent
atre stractensent Diokogigues. ke Mufaz
reste Tideds a s a camaction que toute var st
dalve de qualite doit rester pure ot me doit
pas Stre ajoutée ou mlargse & une aubre

A Pinstar du wvin, les saveurs, kes arhmes,

la coulewr &t les caractanst ues

ar gand ept iopues o aree ke d o lve wansnt

an fanction du termoi des pratinwes

S and Mdues, de 18 vanst & du frait, du stacde
de maturite, de la récalte &t dela gualite du
processus de product on.

i \
.*'.J’_.E_}”m v

# Ma passion pour Nhuaile d'alinee 3 chargs

e wie o, SarTie O keson Muloz, quiexplioue
an alement guil mMétad pas prédestine A

SUliwire S8 DARCO WS, S cuine Traditson Tamm liaks
il DAt fims i g onal ne B destinaent A

la productian dhule d'alve. s Rien, dit-il

.i'. Fexception des souwenirs denfance ol ke
parfum de Phale dalne emplissait FPairde nos
meEmarables repas de fammlle o

& comimemad 4 2intarescer au mands de
Pl dsbowi Hbare & allant & s rencontee des
peatits producteurs, &n 2" aventurant hars des
entiers battus ot &n s& Tiant & ses inshinct s
En 209, il a bati wn meawlin &n Tork e dans
un parc natured ol &tassnt produaites des
alives Eldarada, vandte part icubdne Do tig s
cartie kes traitensents chimiques. En 200,

il & propasé & des producteurs o Tk
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dralmee partageant =a philosophee & som &1y o b
regaindre pour dévelapper ure gamme dhuiles diallee
Moo anet aas,

La imnarc o Adecas Muhoz met & prafit son expertise dans
Phvabe ol e, repond aux demandes de la producton
myodlarne aves des techno logies de pointe et et celles-
o &n application pour Tabeiguer des huiles d alive de
caractane, sublimant ke [y‘ﬂ&&[ L wareste e i inal e s v
che oréer une expérenos sersarielle urkgue.

Allesis Mulaz cormviee tous les grands dhats A& mour

leur imagination aves & caractare of |a subtilite

affertes paf oo Ruikes O alve, &t 3 et tie A& prafit eurs
connassances et leurs talents pour rvdler les o seaurs ot
les particulantés de oe w joau hquide o,

« Ma passinn pour I'huile
d'olive a changé ma vie »

Revue intermationale de la Ghaine
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Alexis Munoz:
Olive oils
with character

“Olive oil is not a condiment. It is an
ingredient, the foundation of every
unigue culinary experience,” Alexis
Munoz

Fevue internations ke de la Chaine 2004




Entreprensar by irstinct and passionate culinary amateur,
Adeis Mufoz has created a brand of aliee ails, bearing his
mame Sourtesd frams Somse at the rchest and mast urigue
lancks around the waorld, with twa factars in cammmmsan: thsy
are all sirgle vanety and stricthy onrgamic. bled s Muhaz
stands by his Delet that a guality olive variety of anmy
dharacter shoubkd remain pare and not be mised or blended
with anat her wariety.

Just a2 with wine so the tastes, aromas, oobours and
arganaleptic properties of an alive ail vary according to
the land and soil, agricatbural practices, the frait wanety, the
stage of s development, the harvest and the quality af the
producton process to which it & subjected.

“The passian tor alise il has ¢ hEII"r;;IE-d s Iife” sand Aless
Mulfaz, who aleo explairned that b was not pre-destined to
tallow this path. He had no tamily history or geographical
heritage talead him inta the production af alive ail .
“Mathing.” e 2aid, “excent the child hood mensoares in whidh
the soent ot alive ol Tilkesd our mensarabbe Tamly meals ™

He started 1o exphore The waorkd of alive Tammirg ., meeting
small producers, going off the beaten track and trustirg to
hiE instincts. In 2000 ke bailt s ol in Tord 2 on the bt of
a natural park that produced Eldorada alives, & particulas
type af alive that i protected from wunnataral chemical
treatmvents. In 2070 P imvited other alve il makers who

5 hared Ihis philosophy and ethics to join foroes to develap a
range of single vanety olls.

The Alexis Mufaz brand takes this scpertise in alive ail,
accomimod ates the demands of contemparany production
with inmovative techinokogy and wses it to oreate ol e ails
with charader enhancing the type and vanety native to
Tl At bow lar reQiam in order to create a wrktwe Serson al
S e

Alexis Malaz invites all great chetfs ta feed their
imaglinations with the vanety and subtlety offered by these
alive ails, wsirg Their own skills and knowled e 1o reveal

T wirigue Tlavowrs and properties at thie Tgquid treasane’.

“ The passion for olive oil has changed my life "

Revue ntemationale de la Chaine



Le jambon de
San Daniele

Combien de produits alimentaires peuvent-
ils retracer leurs origines jusqu'a 'époque
celtique ? Le chiffre est faible, mais le jambon
de San Daniele est Fun d'entre eux.




A répaque préromaine, San Daniele del Friull $tait une
innport arte colonie celte en raEon de o situation pevkgibs
Sur a3 route de FEurope du Maord, Les Celtes, pauple
relativenment sédentaire dagricultewrs, ant £08 les premiers
& utiliser du zel powr la conservation de la viande de porg,
dont its étadent de grands consommateurs, Cela mangus

bes débuts dune lorgue tradition délevage de porcs et
délaboration de produits porcins, qui perdune jusqus os

jour.

Il y a des sibcles, les habitants de San Daniele découvrirent
que le faible taux dhumidité, 13 bonne ventilation et le
mucroclimat particulier des callines entourant |a wvilke e
prétaent particulsrenment A la corseraton de la viande,
L& prosesous dET”FEﬂE' Tt airei oress, Depuas, kB pares ant
toujours &bé préserts dans la région et leur dlevage o'y st
développé.

A travers bes Ages, les jambors de San Daniele ant servi

O N e -;:I'-E-cr'ar'rges. . .J['l-i]l'aﬁd romibre de contrats

de lpcation et d'actes de vente stipulasent b2 pakEment &n
pmm s, Wars 1490, des lI.H"l"ll:lli:ll'lﬁ.-::II"I‘t até danmds pour T
les avocats dans le reglement d'un difftérend concernant La
peche Sur la nviere Comoa. La mancipalite de San D aniede

a mnne ervayé un grand nombre de jamibons au Doge de
ey s an e-::r'ange armmnes &t oe maiin doeunvre kars des
IMCIUIES JOME Tuir Cjuses,

Plus récemiment, San Danige est devenu un produit typigue
recannu de la région, béndticiant du statut dappellation
darigine pratégée (ADP). Au XiKe sitcle, grice au
déyelappement &t & Pindustrial <ation des ac b &= de
product ian, les entreprices productnioes de San Canele ont
apportd wne contribution significative 4 la ordation dun
marché natianal et intermational du jamban cru.

Le jamiban de San Dankele est produit dans ke oentre du
Frioul. rgian dune superficde de 34 k' située e bang de
la rividsre Tagliamenta. Les arigines mdarairgues de | a regian
ant cantribue & oréerunsal doté dune tarte capaaté

hygroscopique qui draire cons tamment Phamidibé ambiants.

Cela irteragit avec les bhises chawdes provenant de la mer
Adriatioque & quelgue 35 kny de distance, qui s retrokdiesent
prog ressivenment svant de rencantrer les brises plus froldes
descendant des Alpes. Lersemble produit un mkoro dimat
corstant propre & cette région et eszentiel 3 la production
clu jannbiarn.

Le jamiban de 5an Danele st e rés ultat de Faffinage

cle cutsses de parc fraiches, incluant le pied, 3 travers

ure technigue d¥laboration traditionnelle malntenuse

el transmitse par les producteurs de géndration en
ginération. Grice au sel marin et & un affinage gradoesl,
allids aumicrodinmat, le jambon produit peut se conserer
parfaltement sans additifts ni conservateurs. Les porcs
proviennent oSlevages sitwés dans dix régions du nord de
Fitalie - Frioul Vandtie Julisnne, Wendtie, Emilie Ramagne,
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Lombardie, Pigmant, Toscans, Marches | Ombrie, Abrazzes
&t Latium. Seuls les membres postérieurs des porcs

ot wilizés car eurs carachénistigques phiysigues sont
particuli&remeant adant es au lorg processus daffinage
{1Z maits mu minvuany). Un jambon affind pendant une période
plus longue ne sera pas automati guensent medleus mais
différent : la saveur sera plus interse et la viande un peu
plus séche. Cest avant tout wne question de godt.

Le jamboande San Daniele et un alimsesnt enbsrensent
naturel et une sxcellente source de protéirnes nables,

wilt amines &t mindraws, notamiment ke phosphore, ke zinc o
e potassim. En rasan de sa haute waleur nabatine et de 53
grande digestibilité, il est adapté 3 tout réginmee alimen taine,
en particuber pour les af hletes, les antants af les parsanmes




Gastronomie

Prosciutto di San Daniele

32

How many food products can frace their heritage back to Celtic
days? Mol many, but Prosciutto ai san Daniele Is one that can.

In the pre-Roman era San Daniele deld Friul
Was an important Celtic settlement, thanks

ta its special position &n route to Martheast
Eurape. The Celts, a rel atively nar- g ratary
peaple whao were dewoted to agioulbure
were the first to wse salt to presenve pork, of
which they were major consumers. it was the
beginnirg of a larg tradition of pig farmirg
ard the praductian of pork products that has
lasted to this day.

Centunes ago the peopke of S5an Dan ek
dizoovered that the reduced Pumidity, good
asration and particular microclimate of

the hillz surraundirg the town enabled the
aptinum preseration of meat and thus the
process of matwration was imented. Sinoe
then pigs have besn kept in the region and
the pracice of bresding developed.

Thioughout the ages, hams from San Daniele
hawve featured 2= currency in barter deals.

Marny leases or desds of Zale have speafied
paymsent i hams, in arowund 1490 hams wene
ased to pay the lawyers defending a dispate
regarding fiehing an the Coma river and

the Mumicipality of San Daniele once =ent
hams in abundance to the Doge of Werioe

in axcharge for amis and Bbowr duning the
incurskans by the Turks.

Mare recently San Daniele has beoonme well-
kriwn a5 a typical product of the regian,
with Protected Denamination of Ongin, PDC,
status. In the 20mh Centwny, develo prnent
ard industrialization of the production
activity resulted inSan Daniele production
comparies making a sigrificant oot bution
o the tormnation of the national and
international market for prosciutio cruda.

Production of Prasciutto di San Dameke =

lncated in central Friul, a region that cowers
an area of 34 ke, situated along the oowrse

Rrevsue infemaion ae de la Chaine 2014



at the Rnsesr mghamenta. T e M raarne ar NG at the
regian hawve helped create a soil'with a strong hygroscapic
capadcity that contirual by drairs mo stare trom The
atmsasphene and interacts with the breszes, which nise
warm fromy the Adriatic Sea just 35km away and graduaally
ooal betore meeting the colder breezes deccending Trom
the Alps. The overall resalt = 3 constant miciockimate that
t= unique to this region and essential for the produection of
pr oot ta.

Prosciutto di 5an Damele & the result of matwring fresh
pig thigihs, including the trotter in a traditional process
that has been madntained and handsd down by ham-
muakers from generation to gensration. it ireobes the
addition of sea salt and a gradual process, as aresult of
the mbcrodimate, to produce a prosciutio that & perfecthy
cormerwesd without the use ot additives ar presenyates.
The pigs thamseshes comse Trams Tarms situated inten

Revue imenadionae de la Chaine

PE] KIS af central Rarthern |ta|'g,l' - Firiuh Were2a Gndha,
Veneta, Emilia Romagna, Lambardy, Pladmant, Tuscary,
Marche, Unibria, Abrazzo and Lazio. ‘:."nl'g,l' thee rear

limibs of the pig are used, which, due ta their phiysical
Shrucurne, ane DEI'tH'..JEI'l'!.I'S..JITatllE'Tﬂl' T k:l['l-i] maturatikan
procecs, The mardmum maturation penod © 135 msant b,

A prasciutta that has been matured for langer will not
automatically be better but will be different - langer
maturation prodeces 3 mwore internse Tlavour and the meat
= & hitthe dreer. Wihich = better = a matter of persanal

D etenerase,

Prosciutta di San Damele & a completaly natwral food and
an excellent source of complete protedns, vitanins and
mirerals, particulary phosphones, Zine and potassianm.
De to its high b tional value and easy digestibility, it i
suitable tor ary diet and ideal for athletes, infants and the
elderty.
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Raices : A la ;edécnuverte des
saveurs de ’Equateur

Le Bailliage de la Chaine en Equateur féte aujourd’hui ses cing ans. Le Chef David
Marales, Chancelier, et Santiago Granda, Conseiller Culinaire, fermement décidés

a relever le niveau de la cuisine équatorienne et de ses produits culinaires, ont
récemmaent incité le Bailliage a co-organiser une Semaine de la Gastronomie, intitulée

Raices (Racines).

Selonle Bailli Délégué, Carkos Etser @ & En s'engageant dans
cette Semaine de la Gastronomie, ke Bailliage avait pour
principal objectit de crder wre platefamne pouar 1 ¥walutian
de la cuisine &quatanesnne, par Nintroduction de techim ques
modenmnes visant &L raffines o

Les membres de la Chaine se sant fortemeant impliqués
dars les dvénenents de la semaine. Le repas inaugural, au
Bankers Club de Guayaquil, était un festival gastronamgue
de sept plats présentd par le chef invité David Marales

& partir de produits des guatre régions de FEqguateur, 8t
inchuait crevettes, bauilkon de coques naires, chill, mashua,
guarapo, poEson, orabe Spineux, quinoa, tubercule s dexs
Ardles et fraits exotigues.

Stéphane Richard, Chef-cutinier du Bankers Club, Viee-
Caorseiller Culinaine, o cnss ba degno s dires de la

semaine, secandd par des chefs irvitds venus o 'Equatear

et d'Espagne Le but &tait de présenber une fusion des
cutsines de ces deux pays. La préparation du menu Semi aux
QD irovibes 3 prie wn mols. Cedu- ol incluart des recaties de
culsire fusian, telles que du foie gras send dans une sphie
de cacan dquatanen aux saveurs raffindes ot de la queue de
beeuf enfobée de cannaelloni constitués par des couches de
mianioc des Andes,

En plus des repas, Raices 3 &té le cadre de deux concours.
Sous la supervision de Santiaga Granda, 32 &quipes
provenant dhdtels, dinstitutions gastronaniques st de
restaurants ant participg a un défi culinaire &nvae de créer
les plats les plus inrovants & partie dingrédients wniguensent
aquatoniens.

Lin dewsdéme concours visant & souligner Mimpartanoe
des restaurants populaires dars e patrimaine culinade

de MFEquateur, 3 mis en lumiére les petits établizsements
dquatanens traditionnels. Prés de 400 d'entre eux ant &té
SOUMNS & un Prooessu s Je salaction O Six mois, a1 issoes
duquel ik ant été évaluds par les Sléves ot les erseignants
de sept donles culinaires. Les 30 premders allaient participer
& Radges, Ohacun de cat st aurants a présants un plat
dquatanen traditionnel différent pendant La Semaire de la
Gastrananie.

B4

David Maorales a résum |2 philkozophie de et Svérement
inaugural, canflant que la cuisine quatorienne vit une
périnde crociale. « Tous les &8 ments ndcessaines sont
présents . Mous essayons simplement de les rassembl e
atin de proma ol e dévelappenment de L g8 tiomon ke
&nuat arkenne. »

La semaine de 3 gastronomie aura heu désomnas tous les
airE.
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‘Roots’: Rediscovering the
flavours of Ecuador

It is five years since the Chaine's Bailliage was established in Ecuador. Firmly
committed to raising the level of Ecuadorian cuisine and its culinary products, Chef
David Morales, Chancelier, and Santiago Granda, Conseiller Culinaire recently led the
Bailliage in an initiative to co-organise a Gastronomic Weelk, called ‘Roots’ (Raices).

Socordirg to Badli Délegué, Caros Eser, “The Bailli age’s

main o al in becomirdg irmeaheed with this Qastno romd C week
wast to create a platfanm far the avalutkan at Ecuadarian
cutsine, through the introduection of maodern tedhnigues tar it
ret i reesent.”

Ohaine members were heavily i hesd with events

Throwg hout The wesk. The apenirg meal was a seven Course
exbravaganza at the Bankers Club in Guayaquil presented

by guest chet David Morales usirg products fram the four
regions of Ecuadaor, induwding prawns, black dam beath, chill,
mashua, guarapa, fish, store orab, quinoa, Andean tubers and
exitic Truts.

Stéphane Richard, Executive Chet of the Bankers Club, WVice-
Coreailer Culinaine, presemted the saeoamd dimmer af the wesk
with the assistance of guest dhefs fram Ecuadar and Spain. &
tusian af the culzines of bath oountnies was the am. it took 2
manth to prepans the menu that was served to the 90 Q.JEETE.
wiho attended the reception. The menu incleded tusikon
dishes, such as Toke gras =p Pezresg] it Iy Tiree aroma Ecuadonan
oot and axtadl wirapped in canrelkam mnade of la'y'\v&-l"'i. at
Arlean cassmea,
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In addition to the dimng ewents, Rools’ alko featured Twao
competitions. Under the superision of Santiago Granda 32
teans from hatels, gastrononmic institutions and restaurants
competed in a culinary challerge to create the mast
irincnat e dishes using solely Ecuadonian products.

Ajnning to highlight the importance of popalar eateries in

the gas tranamic hertage of Ecuadar, 3 second competition
featured small and typical Ecuadoan restawrant s, Sanme 400
eateries went through a sie-mwanth selection process at the
end of which they were evaluated by students and prafessars
from seven culinary schoats to reduce the selection to just

30 restawrants that would feature at "Roots’. Each restaurant
represented a different iconic Ecuadonian dish during the
Gastronanme Wik,

Diavid Marales suminved up the rationale behind this inawgural
event, saying that this i a crucial period for Ecuador culsine.
=4l the necessary elements ane present.” he said, “We

are simply trying to join them all together to albtain the
development Ecuadarian gastranamy reeds.”

The Gastrananic Wesk will now be repsated annuoally.
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Valrhona : Un chocolat d’exception
pour les professionnels de la gastronomie

« Valrhona parcourt le monde pour trouver les meilleures matiéres premieéres et
sélectionne les plus grandes variétés de féves issues d'une douzaine de pays avec
un trés bon potentiel aromatique pour vous offrir un Grand Chocolat. »

Crddit photos - rdema Brgsn

Fandés par &t pour les patesers, la
margue Valihona coreacne depus 90

A San &xpartee et 28 passion pour

e chacalat A la création de saveurs

argna les et exoeplionmelles atin de senir
les protessinnel dela '5',|-E|‘5.t ron ke, Le
chooalat Walrhana et Ningrédient de chaix
de ohets et des patieciars et plus illustres
du mainde &N fasan de sa vaste palstte
clardimees, Sars esse ammddlionss 3 travers
dinnovatiars.

el e a5t =on ambition 7

Elarapy las hopzang culinaikres an affant
LS LIPS oa 2avewre chocalatass Lninios
af aisfinciives avec N bl f o apparber
davan fage oo plakly of dexalfation dans
Fapprsciation oy chocalat,

En 1980, cotte ambitiona pris wne dinmsersion
supplémentaire kreque Fréddnc Bay, chef
patiesier passionnd et Wsionnaine, a fondé
L'Ecale du Grand Chacolat Valrhona Cette
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« Cette ecole pour la confection de la pﬁtisserie et les techniques
de travail du chocolat est la vitrine du savoir-faire, de la qualite et

de la créativitée Valrhona ... »

donle pour 3 confection de la patiEserie ot ke technigues
de travail du chocolat ext L3 witrre dua savair-faire dela
quialité ot de la crdativite Valiibana, gualtés paaufirses
sur une longue pérode an vee de sarvir les clisnts
professionnels. Méanmains, Moole nest pas exclushenment
des tinde aux professionnels e acouwed e &galement les
gastronomes amatewrs afin de partager b saeoir-faine des
axperts.

L'Ecale du Grand Chocolat Valrhona raonne désomais
aul plan international, avec des etablesements 3 Tain

Pkt mrca-;;e. Tﬂl'l'gl'ﬂ et Panis=-Versailles, ainsi que 25 dhefs
patiEsiers fomateurs dars ke mande enter. Ces chafs
patieciers sant & Fava I"It—ﬂ&'ﬂl!' det tendances of, par leurs
-E'«:'_r'ﬁﬁﬂl!'i. aviesd b clints &t e narta-gedes.temmq..res.
dun cantinent & Fawtre, ils enrichiesent e patrinsoaine
culinaire du chocalat avec leurs oréations et keur experie e
illustrant I'er'r;;agement et la créativite de Valrhona dans
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0N SERvice aux professionne s de la gastno ron e

L'Ecole du Gramd Ohaaolat Valihona est ane indtist e

uir epue quil 2irscrit dare un Slan contima dinrovations.
GEraoe a celles-ci, depuis =a oréatian &n 1922, Valrhona

a contimeelEmant foumi s se dents des produits
daxoeptian, wn service accompli & des Svdmsments de
la plus haute qualité. & tire desemples, le noement en
1986 du chaoolat « Guanaga o, déort cominee ke « dhoacalat
e plus amer du mvande o, du « Duloey blond » en 2002,
Sirs i Que des manifest ations telles que la Coupe du
mande della patiEsene an 1889 au =3 demidne inmiat e,
la Cite du Chacalat Valrhona &n 2013, od ks vis iteurs
peuvent decounnr ket vastes possibilites offertes par ke
ahaoalat.

WValrhona est désomads Pundes spornsors du Conoours
des Jeunes Jhefs Rd bis seurs.

L —




Valrhona:

Exceptional chocolate for
the culinary professional

"Walrhona scours the world to find the very
Best raw materials and selects the finest
varieties of beans with excellent aromatic
potential from a dozen countries to offer
you a Grand Chocolat.”

Images by Jdedme Brydn
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Fourded by and for pastry makers, for aver 90 years
valihana has dedicated its expertise ard passion far
chacolate ta the creation of indwvidual and exceptional
tastes far the benefit of the culinary professional. valmhaora's
chocolate & chasen by the world's most prestigious chefs
and confectioners for its wide range of aromas, which it
cantirually enhances through innovation.

Itz anwbition?

To braaden cuinary horizons by offenng a vanety of
unique and astinguishable chocolale Mavawrs In an of ot
fo cantinuol sy bang mo e plaasune and eccbemeant fa the
anfapnant of chacalate,

In 198D this vision was given extra substance when Frédénic
Baw, aviskonary pastry chef with a passion for his trade,
tounded LEcole du Grand Chocaolat Valrhona This schaal
tar the creatian of patiesene and tedhniques for warking
with choacalate s the showease of Valrhana's Know-how
quality and creativity, all carsfully hared aver a pefiod of
mary years in arder to serve its professional clients. The
schoal s not exclusheely for prafessionals, however, as
Walihona & also delighted to welcome amateur gQourmets to
share the “savwnir-taire’ of the sxperts.

L'Ecale du Grand Chocalat Wvalmhona now has extenshe
intermatianal reach with s schoals in Tain PHemutage,
Takya and Pars -versailles as well as its 25 pastry chef
irstructons who work across the globe. These pastry chefs
are trendset ters whao, throwgh interactirg with oo stomers
and shaning technigues actoss the continents, enrich

the culinary Pentage of chaoolate with their creations

and sgpertise, epitomitsirg Varonas commitiment and
irreen tiveress in its service to culinary prafessionals.

L'Ecale du Grand Chooolate Valrhona i a i e iribi 3t inee
that = part of a constant drive for innavatian. This
inrnvation has ercured that, since its foundation in 1922,
Valfhana has cansistently offered its customer s exceptional
praducts, accomplished services and events of the highest
quality. Examples include the launch of "“Guana s, described
as “the warld's bitterest chooolate’ in TR8E, and Dukoey
blond”’ chocolate in 2012, as well 32 avents such as the
Weorkd Pastry Cup in T989 and its latest iribi st fee, the Cite du
Chacol at Valfana in 2013, where visitars can discover Tor
themsehes the vast possibilities affered by chocalate.

Valrhana & now 3 sporsar of The Jeanes Ohets Rdbissears
Competit an.

“ This school for the creation of patisserie and techniques for
working with chocolate is the showcase of Valrhona's know-
how, quality and creativity ... "

Reyvus ntemationale de la Chaine



Art de Vivre

L’excellence jusqu’au

moindre détail

Personne ne peut bien vivre, bien aimer et bien dormir 5% n'a pas d'abord
bien mangé. Virginia Woolf

L'un des fils conducteurs de nombreux comptes rendus des événements de la
Chaine est le décor créé pour mettre en valeur la cuisine, passant parfois de
paysages hivernaux merveilleux au printemps en Fespace de quelques pas.

Le cadre, naturel ou artificiel, & Firtériear ou

& Mesctériewr, auquel Sajoutent des tables bisn
drezzéas ot la décoration, procure un moyen
parfait o'evesiller ke papilles Soamt el oo e
repas soit commencd. L attente attise, intrigue
&t stimule tous les sens, animant ains les
cormersations. La présentation visuells racorte
urse histoire, présente e thénse ol ante ke decar,
iriformee les plus fins palas des délices 4 venir
&t encadre les mets et les vins de manibne
esperte. Mats il men a pas &0é toupours ainsi !
Guelle dsalution depuis les jours ol fon
amenalt son propre coubeau &t ol wn bout de
pain servait dassiet te, ol Fon mang it avec
ses daigts en jetant kes déchets ausal?

Ertre déclarat ions aud aoeuses e suggestions

delicates, les formes utilisges, ke contrastes et
les mlarges de oo uleurs, airs i que ks tewtunes
E-I"ﬁﬂh’.'l!.&&'i. pour accerbuer |a protand eur,
asollaircir ou assamibrin, Tusionnant dars e gra recd
ait de la présent ation. Des instructian: précses
dictent bes relatbors spat lales entre los objets
Towt au korg dune mediane irmis ble powr oréer
un art de vinere., Des exceptions Sont eanmoains
appanses au filde Phistaire & des culbures,

Lvalutiaon vers des repas pratocolaines a
commencé au Mayen hge, larsque diner
devint un symbole du statut social. & cette
épaque la garniture de table inclhuait la
salisre, premiére chase posée sur la table. La
cuiliere anmiva ensuite, ustersile en argent dont
Fintrod sction suscita de nombrewses oritigues

Reyvue mternationa e de la Chaine 2004



&t qui &5t probablement & Fongire de Fegpresson « &tne
M g ure Sl e o ar gent dars 13 bouche o, S,
an [take, par la tourchatte. Dans 23 camespondamnss

au début du XV le siscle, Thamas Caoryat Tait mentkan
de la découeerte de la fourchet te comunye &tant awussi
significative que calle de R ue, &1 E._u&[ te & bien
plus ol oo s,

Eraoe 4 oat deus ameentions orecales, B projpreté A

tabde tut mise &navant, s qul pernmt Pasage de hirge de
tabde ratfire, o e que des MOy e plus digires de
dressar la table sebom e servics 4 3 russe, guil supplantadt
= sarvice A la francase Stablesant airs un ercemble
cinict de résgles pour les couvarts, s porcelaimes of e
décaratians de table an partcuber 1B nappe.

L3 sy e il tomse Do r wire Table Deen dres s et o'es a0
tows oo elements de markne gaometrigue | e oentne
de table dant 28 trouver esactement S i e | ke
couerts & distance dgale et les ustersiles symdtrigues.
Tout ke reste, incleant ks fleurs at les décarations, est
lasss & la walonte du décarateur, pour Tormmesr e

SO mbanaEE an el e de couleurs, myaliTs, textures et
ardames, contribuant a Pambianoe &t au suocds o
dhague avénamsnt - of gui ben souent, fera o DJ&[
de corversat ions bien aprés que les corvives adent
refoint lewr dommicle ef que les hews aent retrowes beur
apjparanoe habit welke.

Halina Jaros zewska
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Art de Vivre

More than just the
finishing touch

A theme in many reports on Chaine events is the
setting created within which to showcase the cuisine,
switching for example from a winter wonderland to
springtime in the matter of a few paces.




The backdrop, natural or man-made, irside ar out,
toagethaer with the table setting and decoration
provide the perfect toil to tempt the taste bods
befare ary hint of the meny anmves.,

The anticipation tantalises, intrigues and
stimulates all the senses making for those
carversation buzzes. The visual image tells the
stary, presents the thems, sets the scene, infarms
the discerning palate of delights to come and
framwes the food and wine experthy. This was not
always 0!

Whhat a pounney fromn brirg your awn knife, we will
provide the slab of rough bread as a plate, use
wour firgers and throw the scraps on the floor!
Fram babd statements to delicate suggestions,
the shapes used, the colowrs contrasted and
cambined, the textures ergaged as foils to give
depth, bght and dark as emphasis all comse
tagether inthe grand art of placement . Precice
instructions dictate positional relatiorehips of all
thirgs along an irvisible median lne in the ealm
af lart de vivie, Exceptions have enmerged ouver
histarcal periods and cultures,

Revue mbernat ionale de la Chaine

The svolution af famyal dinirg began in the
medissal era, where dining bacanse a sign of
social status. At that time, the table settirg
incleded the zalt cellarn, which was the first thing
put an the table. Then arfived the spoan, a sikver
uterE il the introductionof wihch provaked mvach
criticismy and probably gave rise 1o the s aying,
Twam with a sikver spoar’, tallowed by the fark
from Italy. The early 17th century comespondence
af Thomas Coryat cites the diecovery of the tark
as being almost & important as the discovery of
Arnerica and causing far more discussion.

With these twa crucial imentions cleanliness
at the table was pramated, making possible
fine table linen and more dignified ways of
setting the table with service 4 la russe, which
supplantad service ala francass, -::r-eatur'r;;a I"Iﬂld
set of correct rules far cutlery, china and table
afranments, e pecially the tableckth.

The ane rule far a formal table is for everything
to be geanse trically spaced: the centrepiecs

at the esact centre; the place settings at equal
distamces; and the utersils balanced. Everything
elee, including the flower arangements and
decarations, may be according to the whinm of
the designer, resulting ina unigque combination of
oobawrs, patterns, textures and aromas, al addirg
ta the ambience and contibuting to the success
at each indinidual event - and aften ta be talked
abaut karg atter the guests have returmed to their
awn homes and the venue has been restored ta

the averpdan

Halina Jarmsrewska
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Mot du Grand Argentier

Communication : n.f. L'action de communiquer, d'établir une relation
avec autrui, de transmettre quelque chose, au moyen de la parole, de

I'écriture ou d'un autre support

La coamemumic ation est un processus par ivtenmd iaire
duquel un message et ordd of tranemis dans b but quil soit
COMOns par tous.

La Chaine dispose déannmals o sxcallents moyens de
Sommumication. Au cours des demidnes anndas, des

invest ssaments considérables ant £1é faits an matibre de
diff usian de Pintarmation, initi alement sur des supparts
Imar imes, ausxguels mous avons ol us récemment ajouté ke
Wt Graoe 4 ce tinancement, d impor tants orognés ont S
réalists 5 Faide des dermidres technalogies dis poni bles.

Deputs maintenant dix ans, dans son rle de Rédactr oe-
en-Ohel du magazine intesnat ional de la Confrér e, ot plus
récermiment avec e site diActealités en ligne de la Chaine,
Magie Jomnes 28 trouve Ju ooeer de b di thusion de Fact wal id
et des campies rendus o dudnements regionaus, nationaus
et ivternationaus auprés des Memores de s Ohaine. Cette
resnonEabilitd ajoute b celles aul lul incombent dans ses
tTanctions de Viee-Présidente Intemational e

Les présentations publiques sont 1o wou s e compatence
. S pouend T, grace au puEsant outil de représantabion
auiest Nintenet, Mane a fermeameant ef ethicacement pris en
aharge ot dévelappd ez camptes rendius ddvénaements de la

Confrérie an ligne.

Pour comaléter ces servipes afferts aux Membres nous
auans ke privilege de béndhicier des talents du Secrétaine-
Gandral Philippe Desgeorges, fer de lance au sein du Sikge
Mondial. Ses sompdtences infarmatiques sont sans 4gales

& ant aotamment pesmie & la Thaine de ddweloppar ses
commumications par intermédialre des réseaus dits sociaux.

Graoe & la restrod tur At ion intdge ale du site intemational,
aves des sites consacnds exclusivement aus actualibbs et aux
conaours, & plus de 10 000 DerSONNes qul Rous Suhvent Sur
Facebook o1 Twitter, ce chiffre augmentant mots aprés maois,
ces médias ont déjh entraind des changements oro fonds
clans les cammunications entre les Officers intermationaus,
les Bailliages et les Memnres.

Woicl e présent, ot cert alement Favenis ducune
onganisation, quielle soit commerdale, sociale ou culturells,
e peut se permettre dlignones cethe dvolution. La Chalne
continuesa & imestic dans les communications powr le
oemdfice de tous.

Joseph M. Girard
Grand A gentior

Communication: noun, the imparting or exchanging of information by speaking,

writing, or using some other medium

Communication s aorocess by which meaning & 25 signed
and comveved in an attempt to create shared understanding.

The Chaine 5 now' a0 e 1o demanstrate eoellent
comemunication. Ower the past few years therse has bean
substantial imestment in the means of disseminati an,
initially print and Latterly orint and web . Benefiting fram this
funding significant progress has bean made using the latest
techmalagy available,

For ten years now Mase Jones, in her role 25 Managing
Editor of the Sockiety's International Magazine, and maore
recently alsa that of the Chaine Mews On-line website, has
bean at the heart of shasing international, national and
local events and news with the Chaine Membershin. This
responsibility is in additian to thase attributable to her rale
as International Vice-President

Publie presentation has always been a key skill Theough the
power ful public medivm that i the inter et Marie has firmby
taken ownership of and developed the Confréria’s an-line
et mews repart ing.

Revue intermationale de la Ghaine

Strangly complementing this lang-estabilished sesvice 1o the
Members, we are most for tunate inhaving Secretary-Eeneral
Phiilippe Desgearges driving forward the lvbenmati onal
Headquarters. HE IT skills are second 1o none, meaning that
in particulas the Chaine has Deen able 1o forther dewslon its
communication via 2o-called soacial media.

With a complately everhauled international web site
supparted by the dedicated News and Competitions sites,
erver 10000 Facehaok followers and Twitter gronwing by the
minute, these media have already intraduced subst antial
AN e as nee mt‘-ﬂfﬂ SOMETNEC S TR DT vwaany the
Intesnational Officers, the Bailiages and ind ividual Membars.

Thits &= The mow, amd certaindy it s the futwe. Mo arganis ation
- wiether it s Dusiness, social or cultueal - can affard to
ignane swch developments. The O e ne will conbinee 1o imest
in communication to the benefit of all

Joseph M Girard
Grand Argentier



International

Grand Chapitre International et
Assemblée générale annuelle

Paris, du 10 au 12 juillet 2014

Le Grand Chapitre
International

et PAssemblée
générale annuealle
se sont de nouveau
déroulés a Paris,

ou les membres et
les invités ont pu
profiter d'un trio de
diners enchanteurs
préparés par certains
des plus grands
chefs de la ville.

CREDIT PHOTOS
Thidnry Walar

A

Le direr inaugural du Grand Chapitre a su lisu
dans ure wiritable institubion pansienne

l= Pawillan Led oyen, &tablissemant fondé en
T7E par Piesrne-b el DL'I!.I'-E-I"I. tl&l"u-a i o e
Tamulle de rectauratewrs de renam. Dapuis e
Ter puillet 2004, e Chat Yanmick Sllena, tit uladne
de Z &toiles au Michehn, et sux comimandes
des cursires de o rest aurant phare de la
capitake, &t il &ait hewrsus oy recewoir 13
Chairse & de prdsen ter un menu s Dar Son
prasdasecsar, ke chel Chiretian Le Souas, il
aussl trars fais atoalé au Michehin,

L'Irt erCantirental Pars Le Grand a acoueill

b festnvibés du vendresdi 2oir Des cockials
ant&té senvis dars ke salon Ravel, sundis par

un dimar dars ke cadre sompbu e s du sakan
Oipdra, rdoamimeent pdrove, Caldui-o, inclus dans
Fimveniaire suppidmeantadns oas Manumeant s
Fistonques, est Pune des salles de bal les plus
cilehres de Paris.

L pseriu avall &fe ondsd par trois chets
dewmaptian @k Maitie RO tesaur Chistophs
Reaoun:, Chet-cuilsirmer de FinterCo rtirental
Paris Le Grard ; Thierry Charrier, Chet de
cusine des Ministenes des affaires &tl’&"l'ﬂ&l’&i

et des Affaires suro péennes | et Guy Krenzer,
Ol asascutilt dees Cusires Lendtre of Dirscteur
de la création.

Le grand finale a pits place dans Pun des lieusx
los plus ofkginaux de Paris. Ayant reoenmment
ouvert ses portes, le Faust est situé sous e
pant Alecandre 11, sur la rive gauche de la
S, Le Presclent Yam Atallah 3 mesre la
Cérdmyanie des Intronsations, au cours de
laaua ke deus noueauy Badllis Dalsgues ant
Etd mammes | Harokl Small pour ke Bailliage
des Etats-Unis et Marie Sauce pour ke Bailliage
de Frarce.

Des cocktails au champagne ant ersuite &né
SEPUE, Sunis par ke direr Le Maitee Rdbeseur
Ohristophe Langrée, Chaf-cusiner du Fauast
et ancen chef de cuisine de MHAbel Matignon,
secandé par Micalas Valanchan, Charge de
Mizsiars Provinoial du B ailliage Provincial de
Paris/lle de France, a dingé les brigades de
Salle of decwsine aves Do pour o2 DRemer
direr au Faust. Le Présidant Yam Atallah a
sprimy =a satisfaction au nom de tous les

o &5 eits.
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International Grand Chapitre and

AGM Paris, July 10 - 12, 2014

The International Grand Chapitre and Annual General Meeting returned to Paris this
year and members and guests were treated to a trio of tantalising dinners prepared
by some of the City's finest chefs.

The apenirg dinrer af The Grarnd Chapibre was hekd

i & Paes i anstiba tian : the Paall an Ln&ﬂ\'.'ly&ﬁ - an

as tabli shimvent founded in T7ON by Pienne- Michel

Daoen, the yourgest in a family of renowned catersrs,
Since July 1, 2004, the Z-star Michelin chef, Yanmick
Adlena, has besn punming the kitchens at this flagehip
restaurant in the capital. He was delighted to welcan:e
the Chairne and precent 3 mesnu created tl!,-' 'y 1]
predecess of, amot her -5t ar Michelin chet, Chnstian Le
SOuEr

The IinterCantirertal Pans Le Grand hosted Frday
might's festvities. Cockiaik were served in e

Salor Ravel fallowed by dinres in the magnificen thy
sumptuous, rewly renovated Salon Opéra. The Salan
Opéra, included in Frances hveniaine suppEmeniaire
oleg Monwment s MHisiomgaes, 5 one of the mast famous
ballraoms in Pans.

The menu was oreated by fhres sxceptional chata:
Maitre Rdtissewr Chiistaphe Raoux, Head Chef at

the InterContirental Pans e Grand, Thieny Charner,
Head Chet tar the Ministnes for Foregin and Ewnmopean
Aftairs and Guy Krenzes Executive Chef at the Cuislnes
Lapsditr e arsd Creatinee Diractor.

The grand finale was held at ane of the most wnesasl
wErues in Pan s, Recenthy openad, the Faust = located
under the aleandre 1 Bridge, on the ket bank of
the Seine. Precident Yam 4 tallah presiced over the
Inductian Ceremsamy, dunirg which Two new Baillis
Dsléguds were appainted: Harald Small for the
Bailliage of US4 and Mane Sauce far the Baillage of
Framoe,

Champagne cocktails were served , falkowed by dinner.
Maitre RA0ssewr Chnistophe Langree, the Fawst’s Head
Ohet and formeer Head Chet at the Hatel Matigran the
French Prime Minster's residence), with the assistance
af Micalas Walanchon, Chargé de Missians Provincial
far the Bailliage Provincial of Paris/Tle de France, rose
to the dhallerge of leadirg The Kitchen and senaice
brigades throwgh ther Tirst dinmer at the Fawst.
President Yam Atallah led the enthusiastic sopression
af appredcation.

Phillippe Desgeorges
Sectetary Gereral
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Lammée N4 5 &bd wne nouvelle dtape
powr la Chaine des BhtEsewrs, Souvrant
maintenant totalement au monde et
orésentant ses plus beauws atouts, la Chaine a

cfinithivement onis be tousnant ouee communie at on orlentde &

lexter e de san propre sencke.

Bien svideriment, la commumcation ivtene a dans s mdme
temos S0d trés largement enrichie qui wous permet & orésent
datre gu plus préas des 301 vids de yatee Sssaciation.

Le quateor Brochure intemnationale, Site ivtennaet intemmat ional,
Fevee nternationale ot e dboteal itds an hgne ast
madntenant en place. Déarmas, ces quatre outils wnis dans
lewr image, lew message et leur graphisme présentent wne
Chaine des Bdbissaew s an addquation aves Son hemps.

A cela il canient dajowter e sibe ivbemmet daoit aun
Aamatibans ol il ast possinle Do 1BE mMamDres a1 D
dsidemument powr le monde extérieur d'y trouver des
informat ions magewres, mais également e image trés
professionnelle de ces deus grandes compdtitions.

Maks e nest figs ! De nombreus projets venant renforcer tant
k= zarvices ot los infor mations aws meambores que MNimage of e
rayoanmement de la Chaine des Rt goeers & Petériewr wvont se

International

Mot du Secrétaire-Général
Maodernité, nouvelles technologies et circulation de Iinformation

mettre an place su e sarseas J015 3006, par axsmpls |
» L widdda institut ionmelle présantant la Thains,

= Lime amali oration notoire du Guide des Professionnels,

» Line améli aratian des outils de gestion powr les Bailllages
= Lime attractivibd renforeds pour la jewms géndeation

s Line présance ranfonoda sur las rdseaun sooiaum

» La ardation et Farwm da PEmalkai

* La mise an avant de wos meambres prafessionnels

Jo tiens A sdprimes toute ma feconnatssanos aus mampres
professiomnels et amatews pow B investEoament
persone] | o Mermbres du Consedl o Aolmdanist rati on et &
watre Présidant pow lBu Soutien] aus &0 umpes nationalas
aui ant prépantd et arganisd les Finales des Comp &t itions
Imtermationales et plus particulbrement aux Membres des
Comités des deus Comptitions. Sans Nimalication de wous
T, F e NCauralt S1e possin e,

La i ques gneyd déa mmal s la Chains des Bdtesawrs at les
valewrs quislle détend wont les pillers sur lesouels fal déciod de
mragpuwer pow diffusers ot positionmes la Chaine Comame wh
actew majew du mande des arts culinaire en adéquation aves
L0 temis.

Philipp e Desgeorgas
Seorétaire Géntral

Modernity, new technology and the dissemination of information

204 marked a nesw chapter for the Chaine des R tEseurs,
Fully apening wn to the warkl and showeasing its finest assets,
e Chiaine has well and troly tumed a oo ner, emDracing a
Sorrenenike atian strateony that kboks autside its own cirdle

Of cowrse, alongeide this, intemal communication has been
substantially eneicied winlch mo Means that ywou ane maare in
o i Tham ever wWiith winat wowe & 5500 ISt kom 5 doing .-

Thwe quartet of The Intemational Broshure the Ivtemational
Wiansite the Ivtermational Magazine and Meves Oo-lins © o
inplace Fram mow an, these faur toals, with thelr consistent
image message and graghic design, oresent a Chaine that fits
i et T Times.

I addition, these B the wahsibe dadicated 1o aomo et imions
-t wilorant axprestion of these twh magor ewents that
punctuate the life of the Chaine - where meambers and aof
cour 2 the outside warkd can find imoortant informat ion, as
veell a5 a hignily professional image of these two ambitious
compet itians.

But time doean’t Stand Still! 4 lasge nembeds of propects that
willl consalidate the services and infor mation made avadlable to
members, a5 wall as their ﬂ\ﬂEEﬂﬂll’lﬁﬂEEi’l el ation 1o The

Rewe intemnationale de la Chaine

outside warkd, will be launched in 2015/2006, for eamale
= A oor porate video presenting the Chaine

= & considenanle imorovemant to the Professionals Guide
= An imorovement to the management tools for Bailiages
= Gragtes annesl for e wwnges g e Stion

« & greater presence on Sooial networks

» The creation of a Jobs Forem

= Thee e ameatian of wour professional members

Iweaudd like to spress my gratitude to both the Profesional
and Mon-professional masmbess for thalr personal andg agament;
to the Members of the Consedl dbdmintstration and yowr
Presidant for thed support to the national teams wihao hae
prepared and arganted the Finals of the Inter natkanal
Competitions, and mare specifically, the Mambes of

the Comimittess for the two Campetitkons. Withaut the
imvahvasmant of yow sl none of this would have Dean possible.

Thre path thal the COhadne 1S mowv on and The values tThat it
il s ane the fowndations an wihich | hawe decided to rehy
o promaobe and ectah e the Chaine as 5 major playes in the
el of the culinany acts, in touch with the times.

Philipp e Desgeonges
Seoratary General



Concours des Jeunes Chefs Rotisseurs
Finale Internationale 2014
Durban, du 3 au 7 septembre

LEGENDES / CAFTIONS
Le gagnant Pater Lax
du Bailsge oA Bamagne
ot ses brois plats ¢ The
wimnair, Patar Lax froem
the Baiiage of Germany
and his thege courses

Un programme exceptionnel a été offert aux concurrents de
la 38éme Finale Internationale du Concours des Jeunes Chefs
Ratisseurs. C'est un événement que les 20 jeunes chefs ne sont pas

pres d'oublier.

Les cardidats de la Finale 2014 représentaent
Irafrque du Sud, Nallemagne, s tralis,
Irfustriche, |a Belgigue, ke Canada, la Calombie,
le= Etats-Unis, 13 Finlande, la Guadeloupe,

la Hargrie, Fitalie, |3 Malaisie, 1a Narédge, ke
Rayaume-Uni, la Russie la Subde, la Sulsse,
Taiwan et la Turquie. Lédition de cette anrse
comptait 5 femmes et 15 hommes, 6 5 eulement
de langue maternelle arglase

Les jeunes chets ant e deus jours pour
décauvrir Mafrigue du Sud avant ke cancours. Ik
ant adrsl visihé une petite réserye animalisne oo
ils ant &ula dhanoe de woir oertairs des animmaas
bees plus nayes b A A frique. [ ant Sgalennent
eu Foccasion de se rendre dans un centre
cultwrel 2oulow. Lafrigue du Soed posséde des
ligrs historioues aved 3 cutsine indenre, ef les
jeunes chetfs ant pu profiter dune visite, o une
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legon de cutsine et d'ure dégust ation au Durban Spioe
Empaniun, o ils s sant instruits sur les combinasons
illimnitées o dpices qui Tormment ks saveurs locales,

L-I'-."FI.JI' du camoours, B tradibanirlle baite nowe 3 &ta
rennitoe aux dhefs Les ingrédients abligatoires de Fanrde
Etasent un sauman du Cap entier, un poulet entien un Tiket
o "aarbr uch e, wne courge doubeune, un avocat, des tomates
&t une Prapaye, Le< cancurments devasent wbilEer 2 mdoins
la it b e oeen Iﬁﬂl'-l!'dltl!'l"ITS.-E"t pouvakEnt ket oompleter
avies un vaste chaix de pradaits ran ﬂhlrﬂ&tﬂll’éﬁ.ﬁéﬁé
annés encare, la séance de Faprés-midi a 1 o iffus & an
diresct Sur Intenmet.

Les juges de cuisine et e juges dégustateurs ont évalus
les candidats aves expartoe, e premser i et revanu
& Peter Lew, représantant le Bailliage dallemagne b=
dewnidme prix & Rupert Garda, du Bailliage du Canada,
et e trociene & Jhao-Rorg Fu, du Bailliage de Tatwan.
Des félicitations doment &galement &tre adressées 3
Margan Keyte, du Bailliage d dustralie, qui a remport & La
o0 mperse Wiksthot pour Pescellenos an ousine

Des concours tels que ceus-a dépendent de lexpertise
et de lergagement des juges de cuizine et des juges
dégustatewrs, tows des dhets professionnets. Nouws les
FEMERCOns de Nous avoir regolnts depuis ks quate ooins
o mwarde.

Ume fals enoone, nous tenans & témaigner notre
FE&C0NNBESANcE & NS Spansars, Le Cordon Bleu, Wikst hat
Marufacturing, Bragard et Ohets Hat, gui contineent A
soutenin le Contours Intemational annes apres arrss,
SdmEl QA dens noueeadx venu s, Valihona et La Caomoe.
Maouws remeraans &galement tout part iculisnensent Midhel
Medis, Directeur gendral d'Unilever Afrgue du Sud, pour
aneair s ks culsines a disposition pour ke concours. Enfin,
NOUS adressars Ros remercements les plus chalsumeux au

B ailli D&legue Franoois Femmedra et A son Squipe qui indwait

I gentier Philip Mos tert &t ke Chel Szan Weabhber powr les
effarts déploves dars Porganieation of la coardination du
programne =n <3 total ibé.

L'an prochain, 3 39eme Finale Infernationale se déroulera
le M septembne 3 Budapest &n Hardg ne.

Loie Gilbert
Memibre, Comité du Cancours

« Les jeunes chefs ont eu
deux jours pour découvrir
I'’Afrique du Sud avant le
CONCoOUrs »

Reyvus ntemationale de la Chaine
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International

Jeunes Chefs Rotisseurs Competition
International Final 2014
Durban, September 3 - 7

An outstanding programme was provided for the competitors at
this, the 38th International Final of the Jeunes Chefs Rotisseurs

Competition. It was an event that the 20 competing young chefs
will never forget.

The competitars in the 2004 Tinal canme fram
Australia, Austria, Belgium, Canada, Colomibia,
Firiland, Guadeioupe, Sermany, Hurdganry,

Italy, Malaysia, Morway, Russia, South Africa,
Sweden, Switzerland, Tanvan, Turkey, the LK
and the USA This year's competition had fhee
female and 15 male competit ars, of which anly
sl had Erglish as their Ponme Brguage.

The twa days prior to the competition gave

the young chefs a crash course in everything
South atrican. This incleded awvisit ta a small
panme reserve where they were lucky enaugh
tosee somse af Afrcas n‘.a;&'s.tn: arimals ard
the appartanity to experence a Zalu cultural
cerntre. South Africa has a rich history with

Iinli an cuisine and the WO chefs were alsa
treated 1o a tn'_'I.JI'.CCIA':IHII"I'ﬂ lessan and ta‘itll"rﬂ
at the Durban Spice Empomum wirens ﬂ'll&'!.l’

learmed abowt the anlinvited combinations af

Reyue internationa e de la Chaline 2004



Epces that make up the kocal flavours.

On competition day itself the chats were presented

wiith the traditianal black box This wear's mandatary
ingradient s weie ane whals cape salman, 3 whale dhicken
ard an astrch fillet, buttermut 2quash, avocada, tamata
and pawpaw. The contestants had to wse at keast 50 per
cent af these irgredients and could complenent tham
with a large array of non-mandatorny | tems. Onoe again,
this year's competition was streamed over the intermet
durirg the aftermraan sestian.

The campetitian was expertly judged by the kitchen and
tastirg judges resulting in a winner's medal for Peter
Lex representing the Bailliage of Germnary, 3 minnet-up’s
mwed al tor Rupert Garcia af the Bailliage of Canada and a
third place medal for Jhao-Rarg Fu fram the Badliage af
Tatwan. Congratulations alsa to Morgan Keyte fram the
Eailliage of Australia tor winning the Wisthot Award for
K ibchen Excellenos.

Compelimians like this rely an the expert e and dedicatian

af bath the kitchen judges and the tasting judges, all of
whiom are prafessional chefa. Thank wou to those judges
that attended fram all corners of the warlkd,

Wie are gratetul as ever to our sporsars: Le Cordan Bley,
Wiksthot Manufactunirg. Braganrd and Chets Hat wha
cortinue to support the Intermnational Competitian year
after wear and our two new sparsors Valrhona and La
Cormuse, W are aleo especially gratetul to Michel Mellis,
Managing Director of Unilewer South africa, for making
the kitchers available tar this competiton. 4 hearttat
thark you aleo goes to Bailli Délégué Frangats Ferneira
and his team incleding Argenter Philip Mastert and Chet
Sean Webber for their hard wark in arganising and co-
arclinating the entine progranne.

Mext year the Z9th Intemational Final will be held an

Septemiber T1in Budapest, Hurgary.

Lois Gilbert
Memiber, Coanmvpet ibiko n o Commit tee

“ The two days prior to the competition gave the young
chefs a crash course in everything South African ”

Reyvus ntemationale de la Chaine
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International

Nous adressons nos remerciements aux sponsors ainsi qu’a tous
ceux qui ont apporté leur soutien a la Finale 2014 du
Concours des Jeunes Chefs Rotisseurs.

With much appreciation to the sponsors and supporters of the
2014 Final of the Jeunes Chefs Rotisseurs Competition.
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Growing
for the
future

We always care about putting healthy and
nutritious food on the table, but we also care
about our impact on the earth. We aim to use
ingredients and packaging that are sustainably
sourced - generating less waste and consuming
less energy is all part of our environmentally
responsible way of doing business.

sy i ¥ Unilever
%

u:;,:a Food
‘v"’ﬂ-*& Solutions
www.ufs.com
w575 [E] r



International

Concour

2 b v e i i, 1 1

Finale Internationale
Copenhague, le 18 et 19 septembre 2014

Le Bailliage du Danemark a eu I'honneur d'accueillir la Finale Internationale 2014

du Concours des Jeunes Sommeliers. L'édition de cette année présentait un
nouveau format d'examens théoriques et pratiques, avec un nombre total porté a15
concurrents représentant des Bailliages du monde entier.

CREDIT PHOTOS
Klaus Masller

56

Pour la o e fais, la Finake Inbernationale
du Canadurs des deuinss Somimehers sest
déraulde en deux Stapes. Lars d'ure denml-
fimale ardue, s cancuments ant subiun
EXANEN &orit sur keurs ConnaEsanoes du vin et
de s a production, sund par une demarstration
pratigue du servios et e -ﬂe—g..rs.tatﬂn d
Faveugle de quatre wvins, avant gue le nombre
des 15 prétendants au titee sait réduit & troks.

Ces trois finalistes ont dd ercuite < atfromter
pour démantrer leurs compétences dans L3
décantation, e service du champagne et La
carrection d'ure carte des vins, powr finir par
un enchairemeant rapide de questiors met tant
eurs connatsances A Néprauve,

A lEsue des deux pours de camypet itian,

s des Jeunes Sommeliers

Pier-Alexis Soulisre du Bailliage daustralie
a&té décland valndueur. Peer-4keas et
sommelier 3u restaurant Est, &t ablissemsent
-ga-atra RO U e Si Do au centre de
Sydney. Jane Lopes du Bailliage des Etats-
UniE 3 pre la deusxieme place, tandiEe que
Targury Martin, du Bailliage de Grande-
Er&tagn-& gact clatss Tionsisnms.

Lin PR Famee d actinvit &5 s ociales avait &te
prdya parallEkEmment au cancours, induant un
direr de Desrnaree Lo weille des Spreunes au
Rect aurant Le Somwmselier, wne victe du Dansk
Wincsntar fCantie du vindanoE] & Hvid oviie
[rdlr : Vair Farticle sur le sujet, pages 18 - 19],
un direr au Restaurant no.2 sur FHamimser zhai
Guay et une dégustation de bisnes art sanales
JdacabEsen attertes par la brassene Car EDIE'I"S;I.

Fevue internations ke de la Chaine 2004



Le banquet de remitse des rescampenses, condusian de Péwsenensent,

et déroulds A MHStel dargletenre. Les méddailles e autres
récompenses ont &é remises aux gagnants, et tous les concurrents
ant $té admis 4 La Chaine.

Le Grand Argentier Joseph M. Girard, Président du Conité du
Concours, rmavalt pu se pindre 3 nous, eanmains, il a &t& tenu
infarme du deroulement des spreuves et du resultat sitdt Fannanoe
faite. Il a remserad les memibres du Comité Klaws Totschber ot

Mane Jones pour leur rdle dams la reussite de Pévdnement. Ces

e MErCiement s ont 18 assackss & ceu desTings aux SporsEors pour
leur genérau souten - Le Cordan Bleu Intemn ational, Champagne
Laurent-Perrier, Wempe Zetmester Mare Janes, Joseph M. Girand
&t Barbara &t Roger Snwth® -, aird guraux membres da jury et au
Bailliage du Danemark pour avoir organiss le concours.,

"Pour la l=te compléte des prs, vewllez oorsalter ke site du
COMCOUrs | Compebl tiore clhain eches rot Eseu rs.oom

Janses Mol s

Wice-Chargé de Presse
Bailliage du S=landia

Rewue intemationale de la Chaine

Les membres du jury

Brian Julyan
Président du Jury, Maitre Somnmelier,
Président de la Court of Master Sonmmeliers

Bryan Dawes
Maitre Sommeliern Directeur de "Education
pour la Court of Master Sommeliers

Frank Kamnmer
Maitre Sommelier, Conseiller &n vins &
A ber, Al emagne

Annemarie Foidl
Présidente, Association des Som meliers
o Bt i c e

Timy Wil ler slay
Vice-Prézident & Cofondateur de
IBzzaciation des Sommeliers du Danemark



International

Jeunes Sommeliers Competition

International Final

Copenhagen, September 18 - 19, 2014

The Bailliage of Denmark was honoured to host the 2014 International Final of the
Jeunes Sommeliers Competition. This year's Final had a new format of practical
and theory testing and more competitors than in previous years, with a total of 15
finalists representing Bailliages from around the world.

Far the first tine the Intemational Final ot the Jeunes
Somumeliers Compe titon featunsd tTwo stages. & rEgonaus
2o mi=Tinal challenged all compatitars to complete a wntten
@y am to test their komow basdge of wine and its productian.,
fallowed by a practical exhibition of serdice skills and 2
bhind tastirgg test of four wines batare the 15 hopatuls were
reduced to just Three. These three finalists then had tao
oompete against each ather demarstratirg ther skills in
decantirg wine, S&rand Champagne, cormecting & wire ikt
arnd culmanatirgg ina guick-Tire test of their knowlaodoe.

After twao days of competing Pier- Adexis Soul e trom the
Bailliage of Australia was namssd as the winrer. Prer-olexis
= & Somimehsr at Est Restaurant, an awand -winrming, Tirse-

dinirg restaurant kocated in the heart of Sydney. Rannes
up 'was Jans Lopes Trom the Baidliage ot LSS and in

third place was Targuy Martin fromy the Badlliage of Great
Enit air.

Runmirgg alorg skde the tamnal com petition stages was a
cocial programme that included a welcomss dinmer an the
asanirg betare the compet itian started at the Restawrant
L& Somumelier, & visit ta the Darck Vincenter {Dansh Wiirs
Cantra] in Fwidowre [Editor: See separate feature an
pages 18 - 19], dinmer At Restaurant noo2 o Hammsees Ml
Zuay and a tasting of hand-cratted Jacobzen beers
donated by Carkkbery Breweny.
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The Judging Panel

Brian Julyan
Chairman of the Panel of Judges, Master
Somimelier Chied Exscutive of the Court of
Master Somimeeliars

Bryan Dawes
Master Sommelier Director of Education for
the Court of Master Sommeliers

Frank Kamnmer
Master Somimee lieg Wine Comnsultant &
At hor, G ermany

Aomne marie Foldl
President, Austrian Sommeliers Az ociation

Timy Wollers ley
Vice-President, & Co-founder of The Danish
Sommelier As<ociation

Rewue intemationale de la Chaine

Thee corchus ian af the event, the Swards Bamngquet, was Pl at the
Hatel dibirgletens during which the winners were presented with
their medals and other awards and all competitars were induected inta
the Chaine.

Erand .ﬂ.l'ﬂ&-l"ltr&l’ Jdaseph M Girard, Chair of the Compet itian
Caonmumthes, was rot able to be present at the swent, Bhowesver e was
updatesd with the PROQrEss af the campetition amnd intamned of thea
resylt 3= =oon as the anrouncemant had besn made, He thanked
Canumy thes memibers Klaus Trtschler and Marie Jares tor their
E.t&ﬂll"rﬂ wark in trl'll"rgll"rg the event to a sucoes shul canclusion. These
thanks were couplesd with thaose to the sporsars tar their eneErous
suppart - Le Cardon Eleu International, Cha mipa3gne L & resrvt -Phasnr er,
Wisimpe Jea e tar, Mane Janes, Joseph M Girard and Barbara &
Roger Smith* - ta the judging panel and the Balliage of Denmark far
hasting the event.

Far full detals of the prizes, please go 1o the competitom we bl te:
oomvpet it kans.chaired esrn T Seur s o0m

James Mol saae
WVice-Charge de Presse
Bailliage aof Selandia
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ETERNITY JUST ENTERED
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International

[’association caritative de la
Chaine des Rotisseurs

Comme le rappelait si pertinemment notre
Président Yam Atallah, dans un speech
prononcé lors de notre Assemblée Générale
de la Chaine des Rotisseurs, en juillet dernier,
nous - a la Chaine - nous ne faisons pas que
promouvoir la gastronomie et I'eenologie,

# NOUS es5ayons aussi de venir en aide a ceux
qui n‘ont pas autant de chance que nous. »
[MdIr : voir le rap port complet, pages 8-9]

Nous avons besoin de votre soutien

L'aCCR a engagé depuis quelques
anreses quiekgues initiiabies pour
procuner une aide alimertaire 4

o Ol & ant 1 plus besain et alle
mn»::entrea..upqr-::l'hmsan action

sur la mitse en place dEooles de
s re ol permet tent de donmer

un e TEr & OBk OQuil i aurasent
autrensesnt aucune chance den
avair. A pprendne & guekguun wun
metier &n relation aves et arts
culinaires, &'ast i Seubsnent
Faiscler de mani&ne permansnts mais
&g alement lul pernvettre & son towr
d aider zan &nta urag)e En fait cest

la concrétisation de |'3C|El'ﬂl!' que taus
oonnassent @ s Danme 3 wn o
uin paEsoin, &t tu kB RournrRs pour un
jour. Mats apprends & un o mime 4
pecher, et tu le nourm ras pour 13 ve o

L& bt du Comite de RaCCR est
dapparter catte aie 4 calles aof ooy
ol & ant tedllemsent hesoin @

les erfants. Mous awans cris et
soutenans actuslement trais
Eonles de culsine : une & Bvara au
Portugal, et dews autres en Afrique
du Sud soit Pwree & Durban &t 1t re
pirds e Capse Town 4 Ribask

Walley. Mous soutenars encore, par
des dons (mais nous espéans v
créer prochairement des Ecoles

de cutsing], dew: autres caunres
caiit atives au Caire, Egypte @ celle de
Ama EHMasry, et aslle de POmpibehinat

diblescandrie Mous somnmes
egalement intervenus au profit de
loeuvre Serzacanfind, & Huaruwoa,
Pérou, pour laauelle arne DMNG
italierine apparte aide et soutien ausx
enfarts bes plus démun e, La s
NOUS Srvisageons de préoani ser

la création d'une Bcale de culsine,
plutdt que d'y apporter encore des
Tarels.

Ces Eonles de cutsire forment ran
seulement des Brigades de culsine,
mais aussi celles de salle. b lNisswe de
leur apprentissage, ces enfants - bien
souvent tirds de la ree o de tous ses
dangers - aurant acquis un mstiers
quil leur permettia de se pournr et
de mournr leur ammalle. La boude et
airsl boudées &t RETTR aura renmphi

0N superbe rdke o ade et de soutken.

Et ¢'ect dars ke but de maltipler osg
Ecales e cuttine, pour répandne
A woeax e rotire Préident, gue
rous allors entreprendre durant
ces toutes prochaines semaines

une large campagne dinformatian
A wvatre intentian, afin de wous
PerEeig e completement guant &
e, et de wous aviser des actions et
activitds accomplies par ces Ecoles.
Mo waubans vous e irfanmmer
réguilerenent par des photos, petits
Tl et autres information:s Flash,
atin que WU SOVeT &N DEFMaNSnoe

au cowrant e oe quil et falt aves wos
dars, Soyez géndneus pour aer oes
erfants et leur permettre de trouer
une pace gratifiante dans la sooefé
La ardation dune Ecole de cuttine
exipe des fands !

A Foccasion de la Finale du Cancours
du Meilleur Jeurne Ohet Ratisseur, a
Durban, nous avars eu lfoocasian de
revisiter I'Eoale lousasa de Durban,
puts celle de Riebeek Vallay. Nous y
avors eule grand banheur de rewoir
un des enfants asant suivi les cours
de MEcole [kusasa Fannde dermiére En
début de sessian, nous Faviars aonnu
Tk, Py S0r de lul &t complaxé
Manis avwans Fetiound ce jaune hamime
- qui a entre-temps &té engagé par
un HoteResort important et de

hMaut rives & AT g du Sud -
fondamentalensent changé, heureus
de vivre, et partageant avec les
autres jeunes, plis Senvans quoe lul,
tout ce auil avait requ dars le cadre
de MNEcale Ikusasa. Ce fut pour nous
une rencantne bien émauvarts, qui
maus a danné la certit ude que naus
avancars dans 1a banne voie en

wue dradder celles et ceux qul en ant
besoin !

Merd de nous ader & o ursd e
ocette belle mission...
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The Charitable Association of

the Chaine des Rotisseurs

As our President Yam
Atallah mentioned so aptly
in his speech at the General
Assembly in July, we, at the
Chaine, not only promote
gastronomy and ocenology,
“we also try to help those
who are less fortunate than
us.” [Ed. See full report on
pages 8 - 9]

We need your support

Far several vears the Charit able
Aszociatian of the Ohaine des
Fedtiseurs, LC0R, has besen imeolbved in
a number af imtiatnes to provide food
aid to those wiho reed it mast. T mnow
aoncentrates s aftarts an -E'i.tatﬂli.hlﬁﬂ
coakery sohoals to teach a profession
To ired ivicdual s wiho would otherw e nat
have had that apportunity. Teachirg

a protession associated Wlth-:'_.Jlll'lB"!.I'
zkille mot anly helps theoe peaple an a
k:lﬁ-;;-tll'-."l"l"l"l basis, but enables Them in
turn to help those choeest tao then. It e
the tultilment of The well- known sairg.
SEhE 3 main a Tif.h.'!,l'ﬂd Tesesd i Tar 2
dan. Teadh a man ta TEh, you tesd i
Tar life.”

T aim ot the &00R Commt tee iz ta
ersure we provide mare of this aid to
those wha need itso mudh, namehy
dhildren. We have et abliched and are
current by suppart ing three cookery
sehoolks: ane in Evara in Portugal,

ard twa others in South Atrica, are

in Durban and the other near Cape
Tonwn in Riebesk valley. Through
danatiors we are alsa suppaorting

s ot s o aritalbbe wesrbures in

Caira, Egypt: at Ana EHMasry and

the arphanage of Alexandria {we
hope 1o establis h cookery 2chools
there soon). We are also providing
assistance to the Senzaconfini project
in Huamusco, Peny, where an Italian NGO
& atfering ald and support to the mast

Reyvus ntemationale de la Chaine

dizad vantaged children We emisage
recomimyending the establ shment of
a CCH]R-E'I‘Q,I' Schoal there rather than
pronicirg Turther Tunds.

These cookery schaals train bath
kitchen and service brigades. At the
end af their training these chikdren

- wery often taken off the streets
with all its associated dangers - will
have acquired a profession that will
enable them to fesd themsahes and
their famulies. The arde s therefare
compiete and the A00R will have
Tulfilled its honouwrable rale of providing
&5 iEtance and suppaort.

It = wwith the dam ﬂT-&'.I'-E'EITIl‘Iﬂ e of
these cookery schaals, ta camply with
e wishes af our Presdent, tThat we
are E.Jr'ﬂ'_hlnﬂ an extersne infarmatian
CAMMpan to ernsure all members ane
T.J“'!.I'a'lu'i'al'-l!' af the acoompliehments of
these sehaals. We wish to kesp ywou
irifarmed an a regular basis throwgh
pratas, shart Tilms and ot her news
Tlashes, so that you are ahways up-ta-
date with what has besn achissed with
WO danatianz. Pleace be ﬂ-E'ﬁE'I'ﬂ.JS.tﬂ
Pl these chikdren and enable e
ta find & rewarding place in society.
Setting up a cookery school reguires
Tunds!

Duarirs] the recent Final of the leunes
Ohets Ratessurs Compabitsan, we

had the appartanity to return to the
lkuzasa Schaals in Durban and Riebesk
Walley. Wie were delighted to see one
af the children who had completed
the course last year Wihen we Tirst

et i he was 3 shiy, insecare chikd,
lackirg in canfidence, but an our
resburm we found 3 wung man, o
employed by a high quality hotelresort
in South Africa, whao had undergaone a
furdamsent al transfarmation. He was
Tull of lite and kesan ta 2hane all that he
had learnt at the [kuzssa Schaal with
ather impovernshed youngsters, This
Was an extremealy maoving mesting for
us, are which shaowed us with abeaolute
certainty that we are on the fght track
in helpirg thase wha nesd it!

Tharik you for helping us to pursee this
reswardirg i sSion...

Dr. Albert HANKENME
Memiber of the A&CCR Conmnm thes







Frank Kimmer MS, un expert en vins allemand

Parmi I'avant-garde des experts en vins, un nom revient encore et toujours :
Frank Kammer, Officier Maitre Sommelier a Stuttgart.

On ke retrouee Souvent aux gquatee
ooires du moinde que o sait dars

un fble de corsedl & Singapour, 3

e ooirfesrersse an O, &0 tant
quiskaminyteur pour ke pres tig e
diplanee de Maitre Sommselisr A
Landres ou encare demmidre un bureau
&n N|&I"I‘rﬁ,|l"h‘l‘ travaillant & zon prodiain
Inire, S oours des derm dires anrses jla
publie plus d'ane douzaire dounrages
&t contiibue de s e I'-é-Q.Jh-é-l'-E- a
diers magazines de renan.

La cartre de Frank Smmer 3
débuté par une solide &ducation

ClasT rOram we 3 mnagnif o ue

Medtel Sohiloss Firsdmcheiube dans

la canypagne allemande, ol il await
COMIMENcs un apprentissage an 1984,
Il est ersuite deveru sommelisr du
rest aurant Delioe a Stuttgart. odil

et ousl 28 mait ses clients sves une
femnand wabl e sélection de vine. Lors des
quatorze anndes pasoées & Dalice il 2
abtery plusieurs titres ot distind s

au plan nationzal et international, et
ila &bé reconnu &ntant que Man des
& lheur & Somimeliers o TEurape.

En 1008, Framk KSmnmer & rduss

le concours de Maitre Sommelier,
deqré intermational de maitrise of de
cOonnatstances e plus &levd dars catte
profession. Cat enthous aste axpert

en virs de la région souabe cherche
toujowrs & parfaire ses compétences et
& allonger la liste de ses qualifications,
abtenant des dipkmses ot des
certificats supplémsentaires , notamnmsent
cejul de Marketing et Gestion hd teldre.

Arbeur & Sucoss il & &t ke phen af
Allemand & devenir membire dela
céltbre azsociation britannique Circle
of Wire Witers, Plus récemment,

il &5t deveny Sommeher certitis en
saks gt 3 &b& namims Formateur
Otficiel des Vire de Bowrgogne par ke
Bureau Interprotessionnel des Vins de
B ourgagne.

Le Bailliage dialle=magre et fier de
pouneonr pratiter oe I'&ngag&n‘.&nt et o
Mimiphcation de Frank Kamimer o ans e
Conoours des Jaumes Sommedliars, & 13
tals au nvezu national et international.

Frank Kammer MS, a leading German Wine Expert

When speaking about the vanguard of wine experts, one name crops up again and
again: Stuttgart’'s Frank Kammer, Officier Maitre Sommelier.

He i frequently seen around the glabe,
corsultirg in Singapane, BCctunirg in
China, examinirg tor the prestigious
Master Sommeelier Diploma in Landan,
ar wa rking in Gemany an his net
book. He has published mwore than

a dozen books in recent years and
reguilarty contributes to various

PO Mesd MACIRZ e,

Firan k Kamimer's carser starad with

a salid gastranomical education at

the besutiful country hotel Schilass
Friedncheruhe in Gemarmy where he
began an apprenticeship in 1984, Later,
M Descamee sonmmeler of rest aurant
Déice in Stuttgart, where he snthused
s customers with a marel lous

wine sefectian. Durirg his 14 years at

Revue mbternationale de o Chaine

German to become a member aof
the renowned Britieh Cirde of Wine
Wiriters. Recently he becamse a
Certified Sake Sommelier and was
anraunced as a Formateur OFfloe]
des Virs de Bourgogne” by the
Bargundy W ire Srowers’
Assaciation.

Restaurant Délice, he gained many
titles ard hanours, bath national and
irbernatkanal, and e was f&\'.'ﬂ'ﬂl"ll'ﬁ&d a%
are of Eurapes E\Elﬂll"rg S0 minselisrs,

Iin 1996, Frank Kaminwer passed the
Master Sonwneher axamanaton, wihidh
15 acknowledged as the highest
irternat iona level of proticiency

and knowledge in this professian.
The alw ays-bustling Swablan wine
eypert was (and still &) constant]y
kesn to improve his skills and escbend
his qualifications, gaining additional
diplamas and certifications, tar
irEtance, inMarketing and Hospitality
P anagenment .

The Bailliage of Gemuany & prauwd
that Frank KEmmer i very muoch
camimitted to ard imvahed in

the Chaine® Jeures Somme wrs
Competition at both national and
int errational level

Matalie Lumpp

A guecess Tul winiber, e was the first Echansan
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Membres

Le premssr axamen de Maitre Sonmwmelisr 2'ast tenu au
Royaunye-Linien T963. Huit ars plus tard, 3 Cowrt OF Mashor
Sorrneiers établissait en tant Que prenler ongari sme
examinatear powr s sommebers dans ke monde. Des
tormatiars sont désormas regulisrement offertes &n Eunope
&N Ak el an Amerigue.

Pourquol aspire-t-on & devenin Maitre Sommelier 7 Un
Maitre Sommelier sengage a foumir les niveaus de servioe
les plus &evés auprés de la clientsle o & alder d'autres
persanres & atteindre les mémes niveaux dexoelisnce. Le
Maitre Someler et tour & towr vendeur, expert &n vin et
dégustateur qualifié gui pedt transmet ire et connassanoes
& zes colisgues, Le servioe du vimajoute une dimens on
suppkmentaire et permet d¥leser kes nomes du service
dars e secteur de la restawration. 5iles ventes de win dun
dtablissenent augmentent, oela se répercute sur be chiffre
d"aff aires &t la rentabilité. De plus, S un Stablies emsent fait
preuve o'un grand professionnalicnme, les clients seront plus
encling &y revenir et 4 le recommander.

Bien que « Samimeler o 200t wn titre que beaucoup peuvent
revend i uer A tart, devenir un véritable professionnel axige
de Fexpenence, une farmation kngoee o afficielle, des cours
&t la réussite & des Sianmmens.

La Court of Maslar Sonmalors propose plusieurs
tfarmatians @« lintrod ..H'.tﬂl"!,l' Samimielier Certificate n,

w Certitied Sommelier Certificate o, « Adwanosd Somineelsr
Coartificate o &t « Mastear Sommeher Diploma o, Réussir e
oertificat de imveau avanosd et ﬂtﬂrﬂ&tﬂll‘é aviant de pouvair
passer Pesamen prestigieus de Maitre Sommeler. Depuis
FNintraduction du = Master Sommeler Diploma o, 219
persannes sant desesnoes Maitne 5Sommelier dans ke mande a
O | Or {septembne 2004).

Enratondu caractée indépendant de la Cawrt aof Mastay
Sorrnaliers au titre dongants me exanminateuwr, il Stait
logique que e Comité du Conoowrs International des
Jeures Sammeliers de la Chaine déwelappe un parbenaniat
avec elle. Depuis la premiére Finale Internationale en 2007,

| %) Cour_t of Master
Sommeliers

La Court of Master Sommeliers a été fondée au
Royaume-Uni en 1977 afin d'encourager I'établissement
de standards plus élevés pour le service des boissons
dans les hotels et restaurants. La formation était alors, et
demeure aujourd’hui, la charte de Forganisation.

l= Président général de la Cawrt, Brian K Julvan, M5, san
Directeur de I'Bducatian, Bryan Dawes, M5, et ke membre du
Conndté, Frank KSmmer, M5, forment ke noyaw du juryg

Berian Jubyan, M5, ext 4 Norigine de la création de la Cowrt of
Masfar Sammrnalars, quil dinige depuis 1977 4u cours de =3
remarguable carmgre, il a travailld darns tous les domaanss du
secteur de Mhdtelleries, notamment 12 ans &n tant que Maitre
e chai et coardinateur d&s8menents pour Lard &t La-ﬂ'g,l'
Qliffard of Chudl=igh, et neaf ans au poste de Directeur de
la restawr atian powr s camps dete de Fammmess du Minst &ne
el Détesm e, Suteur de tros QU 85, Brian et Falow

a Fasplialty nebifu be aprés examen, Licencie &t Membre
hanaraire du CiEy and Gulae, et Mem bre hanor adre de
Fdcadeny of Food & Wine Sordos.

Bryan Dawes, M5, Limplique dans les activités della

Caurt af Mastar Sammaebars depuis Fabtention de son
diplime de Maitre Sanvmelier en TOBS. Il enceigne et juge
le programinee & tous les niveauws, de linitiation jusquau
Masters, Chef de farmatian, ayant bénétick dun contrat
dapprentiz=age au Dorchester Hotel de Londres, Bryan

a COn=acré une grande partie de za camiére A Médoucatian
dars ke secteur de Phdtelbens, qui, & 2an tou 3 enbraird un
will iritér &t pour Ferceignement des vins et des spiribue .

Il & développé cette passion en devenant Sommelier tout
dabord a Rookery Hall darns ke Oheshire, avant d°&tre ronmnme
Sommelisr de annés au Royaume-LUni &n 1883 et d'obtenir
zon dipkane de Maitre Sommelier deux ars ples tand.

Ml : Vair Farticle consaoréd & Frank Kammer, page &5 de e
riunena ]

Les anciens particpants au conoours des Jeunss Somimeliers
quiant abtenule dipkme de Maitre Sammselisr sont :

Drew Hendricks, gagnant en 2007

Christopher Miller et Lauras Rhys, respectheenent

Eremler et deunddme an 2008

Yohann Jousselin, gagnant en 2008

lan Cauble, gagnant en 2011

Christopher Bates, gagnant en 2012

Fevue internations ke de la Chaine 2004



The Court of

Master Sommeliers

The Court of Master Sommeliers was established in
1977 to encourage improved standards of beverage
sarvice in hotels and restaurants. Education was
then, and re mains today, the Court's charter.

The first Master Somimelbers examination was held in

the United Kirgdam in 1989 Eight years later the Court

of Master Sonmmelisrs was established as the premn s
escaminirg body for Sammeliers wordwide. Courses are
nonw canduected regularly throwghout Eurape, Asia and the
A ricas,

Wiy acpire to bacomirg a Master Sommselisr? 4 Mas ter
Sommelier i committed to the wery highest stand ards

of service and quality custamer care, and ta helping
athers achieve the same levels of excellence. The Master
Somimelier is a salesman, a wine expert and a qualified
taster who can pass on his or her knowledge to collsagues.
Wire service improves and helps to rase standards of
food service thraughout the hospitality industry. A an
establis hinsents wine sales increase so do tumaoser and
praf it akbi lity. Further mare, increased professionalizm
EnCOurages more cus tomers to retum and to recommend
vour et abliehnent.

Althaugh “Sommelisi” i a job title potentially amsone may
mitsleadingly claim, becomirg professianally qualified
requires experience, kong traimirg, formal education, classes
and examinations.

The Court af Master Sommelies affers the *Introdectary
Sommselier Certiticate’, the ‘Certitied Sommwelier Certificate”,
the “Advanced Sommelier Certiticate” and the Master
Sommeler Diploma’. Passing the Advanced examination

= mandatory betore sitting for the prestigiows Masters
&iam. Since the Master Sonmmedier Di phoma was inbrodeced
219 people fram around The workd have bacome Master
Sommseliers to date {September 2014].

Withits independent credentials as an ex@minirg bodsy, it
was logical that the Committes of the Chaine’s Intemnational
Jeumes Somimselers Competitian shaukd devselap a
parbrer < p with the Court af Master Samiseliers. From the
first intematianal Final in 2007, the Cowrt s Chief Exacutive,
Brian ¥ Jubyan M5, its Education Director, Bryan Dawes MS
and Board memiber, Frank Ka3mmser M5, hawve famyed the
oore af the judgirg panel.

Brian Julyan, MS, proposed the tarmation af the Cowrt

Revuse mbtermnationale de la Chaine

af Master
Sommseliers
and has ked the
arganisatian
SinCe its
inCeptian

in T9¥Y.
Throuwghout his
ohis tire) i 2Pt
caresr e has
war ked inall
areas af the
hospit ality

irscl sty
includirg 14 years as Cellar Master and Event Cansult ant
tar The Lard and Lady Cliffard of Ohudleigh and mire years
& Catening Manager for The Minstry of Defence Sumnmer
Ar vy Camps. The authar af three boaks, Brian & a Fellow
af the Hospitality Institube by eamuination, a Liosnbiate
and Hormorary Member of City and Guilds and an Honaorany
Member of The Acadany af Faoad & Wine Seinvice.

Bryan Dawes MS has been irmvabeed with The Court of
Master Somimeliers since achieving his Master Sommeler
qualificatian in TBES. He teaches and examines all level
af the programmse from introductory kvl to Masters.
Orginally a chef, indenturad at the Darchester Hatel in
Landan, mast of Bryar's career has been in Hospitality
aducation, which in turn fostered a desper intanmest in
wing and spirit education. He developed This interest by
becoming a Sommelier, first at Roakery Fallin Cheching
betare being namssd the UK Sommeler af the Year in 1983
aind P35 Sar] hie MS diplama twao WEArL | ot e

[Editor: See separate feature about Frank Kammer an page
65 af this Eswee]

Pact Jewrses 5ommmseler parbicipants wiho have achioved The
Mazter Sammmeler distinctan ane:

2007 Winner Drew Hendricks

Z00E Winmer Christopher Miller and Runner-up Laura Rivys
2008 Winner Yohann Jousselin

2011 Winner lan Caubyle

2002 Winner Christopher Bates
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Le Chef Terence Chew

Terence Chew, Conseiller Culinaire, est a la fois le Directeur de la restauration et le
Chef-cuisinier du Sentosa Golf Club de Singapour. Vétéran dans l'art de la cuisine
occidentale, le Chef Terence compte plus de 30 ans d'expertise culinaire a Londres
et a Singapour.

« Mes créations
contemporaines
sont le résultat de
mon engagement a
utiliser les produits
de saison les plus
frais, associés

aux meilleurs
ingrédients du
monde. Chaque
creation se doit
d'étre la meilleure
possible »

&0 Reyue internationa e de la Chaline 2004



Terence s'est pris de passion pour la cuisine dés son

plus pewne Age. A pees avolr Suivi ur DRogranminme &n
gestion dars une Scoke hatelibe de Sirgapou il a
perfectionnd ses compédtences culinaines dans certains des
dtahlizsements les plus prestigieus au monde, 4 Fimage de
I'hdte] Dorchester a Londres et du Shangri-la a Singapour.
Il a3 également travailke aux ootés des plus grands chets
iriternationaus, effectuant notaniment un aporent Esage
auprés dintom Maginmann.

Clheat mairtes fois prmsd, roomperss de 24 mddailles
cubinadres {12 médailles dar, 1 medadlle dor de Fexoslisnoe,
T2 mvedailles dargent ot 1médadlle de brarze), il pratigues
e philos ophee imple et fdoonfortante. « Mes créatians
cantemparaines sant e resultat de mon ergagensent 2
utilar ks produits de sasain ke plus trais, 3580085 aux
meeil leurs ingrédients du maonde. Chagoee oréation e dait
dd&tre la meilleure possible o,

Mative par 2on amsour e la bomre chene, Tensnos Chaw a
parcound ke monde S la recherche de nouvelles sonsars &t
tachingues. Le ‘k:lll!'-;;fai. et uire de ses spanalites. « Ja
res sers win bien Emot ionn el avec le faie gras chaque fois
e en prépane o, epligue-t-il

Terenoe Chew st agalament ure Source dins piratkon
pour ks &tailes montantes de la gastrananmie a Singapour,
comime Fexplique le Bailli Dekgus Manvyn Fang

# Terence est nan seulsment un chef exoellent, mats aussi
un Tormidable mentor powr de nombreus jeanes chefs de
Singapour. | est towpours prét 3 metire de nowvelles idées
&l techniques au banc dessal, &t son diner pour le Towmaoi
de galt anmoel de 13 Ohaine est devenu un Svansmsent
iroontoumable du calendner du Bailliage de Sirgapour
Cest wn exemple dans notre miliey ».

Dars san rale de Chef-ouisiner du Sentasa Galt Clab,
Terenoe Chew dinige une brigade culinaire de prés de

Auarante de personnes . Lélaboration O roueeas menus
at de techniqgues culinaines pour ubliner Nepénsncs
gustative, enplus de la présent ation créative des plats, ne
sont que quekues-uns des moyens par lesqueks e Chef
Terence souhaite raffiner Fart de 3 bonne chire,

Reyvus ntemationale de la Chaine



Chef

Terence

Terence Chew, Conseiller Culinaire, is the Food and Beverage Director / Executive
Chef of the Sentosa Golf Club Singapore. A veteran in the art of western cuisine,
Chef Terence has garnered more than 30 years of culinary expertise both in
London and Singapore.

M

Chet Terenoe discovenad 3 patsn

tar cooking at a yourg age. After
completing a Hatel Catenng

2N 3N T D0 g ramnse in Sirg apane,
hehared his culinary skl at 2ome

af the warkd s most prest iigous

et tablehiments, ind udirg Landans
Darchester Hat el and the Shargn-La
Hatelin Sigapare. He has aleo worked
with some af the warkd™s keadirg chets,
includirg an apprentioes g with Antan
MO i

An award-winning chet with 24 culinary
miedals {12 Gald, 1 Gokd Excellsnce, 10
Sihver, 1 Branze,] 1o his name, Tersnoe's
I:II'IIICIE.CIDI'I]I af food = simple and
heartw amming. "My oontemparany

* My contemporary
creations are

a result of my
commitment to
using the freshest
seasonal products
supplemented with
the best ingredients
from around the
world. Every
creation must be
the best it can be "

Revue internationale de la Chaine 2004



creations ane a result of myy commitmsent to wsirg the
frechest seasonal products supplemented with the best
irgrediients Tram arownd the waorld. Every creation must
be the best it can be”

Drincen by his kowve of food, Terenoe Chew has Travelied 1he
warkd sesking rew flavours and techniques. Fole gras i a
particular spedality. * 1'm ema tionally conrected each time
| prepare foike gras,” he explained.

Terence Chew & alo aninspiation to yourg and
upcoming dhefs in Singapare, as Bailli Dékegué Marwn
Farg explained, “Terence is nat anly an excellent chet,

but i= a great mentar 1o numerous younger chefs

in Singapore. Ahways kesn to expenment wit b new
ieas and techniques, his dinner at owr annwesl Chaire
Golf Toumanent has become a Snature event in
the Singapore Baidlliage calendar. He is a cradit ta the
ird ustry”

In b= role 2= Executive Chet at the Sentasa Galt Club
Terence Chew kkads a culinary brigade of some 20 staff.
Develaping rew menus and new Cooking techngees

o enhanoe the dining edperience a5 well a5 present irg
disihes creatively are just some ways Ohef Terence plans ta
refime the art of coaking.

Rewue intemationale de la Chaine

|



Membres

Des fonctions d’apprent a celles de Directeur d’hétel

Georg Imlauer, Bailh de Salzbourg

Les hitels du groupe Imlauver sont parmi les plus grands d'Autriche en gestion privée.
Le portefeuille du groupe compte des hotels 4 étoiles a Salzbourg et a Vienne, ainsi
que quatre restaurants et bars, et un service de traiteur d'une capacité allant jusqu'a

2 000 personnes.

s

b

I ol TEDWHNE FLACA
=

C

Le groupe Inlauer a &té fondéd par Gearg
Innilawer, Bailli de Salzboung. Aprés avair
effectud un apprentssage de cutsinier

et serveur dans le patsible patit village
mantagnard de Saalfelden am Steinamean
Moo, Gearg a perfectionné ses connaksanaes
& travaillant sur des hateaux de craisiéne at
dars des hdtels reputés du Tyral, de Munidh et
de Salzbaurg.

En 2003, Gearg a ouvert son prener hdtel

4 Salzbowrd, Fimlaser Astadt, bientdt sana
par dewsx autres 3 WVienne. Le demier venu du
groupe et e Crowne Plaza Salzburg - The
Pitter, aves ses deuws restaurants @ Pitterdeller et
Rainerstube Ce dernier, rebaptise Restaurant
Imnilzwer, est rapldement devenu un lisu de
haute gastronomie parmi s oonnal sseurs,

D&< Faoquisition d'un site, le groupe Imlauer

a pour palitigue dirmestic des milliars

diewnas pour réaliser des travaus soignés de
rénavation, la demiére en date dtant celle du
Crowne Plaza Salzburg - The Pittes. Lo bgectit
et de trarcformer oo batiment traditionne] an
un hdtel desting awx habitants de Salzbourg.

e quelgues apouts intérecsants, daont le
Pitter Event Center, espace de 1200 m® et un
dermier &tage e ntibrement noweeaw, d'ol les
clients pourrart fouir de wees s pectacul aires
sur b centre historigos de la ville. L inlaoeer
Sky - Bar & Rectawrant, qui damsine les toits
e L3 villle, Tire S0 OO RS im0 S
gastranamgue inoubliable de L e qualitd
que ke restaurant gas tronomicgue |milauer., Les
myemibres &t les inwvitds de la Chaine aurant tres
cert ainement Foccasion de déoouviir oes lieux
par eux-mémes dars Favenir 1

Gearg Imlaver est devenu membre
Professionrel de la Chaine &n 1995 et, &n
2005, 0l a &bé namme Baill de Salzbourg.
Cest A la fois wn membre enthous laste et

ain fervent promo tear de la culture raffinds
de la table. fwer san quips, il arganis wn
Heringsschmaus anrsel . Comprenant anmets
autrichien traditkonnel de fiets de hareng,
pomimes e olgnons, seri be mercredi des
Cendres, oat dvénement auquel participent de
mambrews: memnbees de L Chaine en dotrichs
fait désamnais partie intdgrante du prog rannne
anirisel.

Fevue internations ke de la Chaine 2004



From apprentice to successful hotel operator

Bailli of Salzburg, Georg Imlauer

The hotels within the Imlauer Group rank among the largest privately-operated hotels

in Austria. The Group's portfolio includes 4-star hotels in Salzburg and Vienna as well
as four restaurants and bars and a catering service for up to 2,000 guests.

The Iyl awer Group was Tounded by Gearg Inlaweer, Bailli of
E-EEIII.JI"Q.J].TI&I' Cﬂﬁ‘nﬂl&tlﬁg an apprent e ship a5 a cook and
waiter in the small, tranauil mountain village of Saallfelden
S Steareriren Mear, Géﬂl'-g fatimed hie kil l.h'n'.'ll'l-ill"l-ﬂ an
cirutse ships and in renowned hatels in Tyral, Manich and
Salzlburg.

In 2003 Georg opensd his first hotel, the Imlaoser Altstacdt

in Salzbur]. soonta be fallowed by twa tarther hatels in
Vienna. The latest addition to the group & the Crowne Plaza
Salzburg - The Pitter, which brought with it twa restawrants
the Pittereller and the Rainerstube. ATter 3 namye change
o Restaurant Imlawer, this Btter venue quickly Decams an
irEicers tip for first class gas tronamy.

After acquiring a venwe, the Imlzuer Group has made it a
palicy ta irvest mdlllons of Ewros inits careful renowation,
with the latest propect beirg the elaborate plans tor the
Crowwne Plaza Salziburg - The Pitter. The aim is to restare this
traditiona building as a hotel for the people of Salzburng,
with same interesting additiors, inclodirg the 1L200me

Fither Event Center and a whale new tap Tlaor designed

to present guests with a spectacular view of the histaric

ald part of Salzburg. The Imlaver Sky - Bar & Restawrant,
high above the roaftaps of the city, offers diners an
urfargettable gastronomic expenence of the same quality

a% the gouwrmet Restawurant inndaver There & a very good
chance that members and guests of the Chaine may have The
appartunity to enjoy this experience for themsehes in the
Tt wre!

Georg Imlaver hecame a prafessional member of the Chaine
in 1995 and in 2005 was appainted Ballli of Salzburg. He

5 both an enthusias e member and a kesn promater of
refined table culbure. With his team he organises the annual
Heringsschmaus, Comprising a typical Austrian dish of
herrirg fillet. apples and onions, served an 4 hWednesday,
thiz has becone a regular event enjoyved anneally by mary
memibers of the Chaine in Sustria.

Morbert Simon
Chanceler

Revuse mbtermnationale de la Chaine
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Un conte de deux
hoteliers norveégiens

P ) I

7

s _

Tarje Hellebust, Radisson Blu Plaza, Oslo

Le Corseiller Culinaire Tane Halebust est

e Directeur géndral du Radisson Blu Plaza
Hotel a Celo e Directewr Fégianal du

Cartean Rezidor. Appartenant & 1a trolsisme
gendration dune tamille dhdteliers ot dhef de
formation, Tarje a effect ué un apprent ksage &
MHotel Contirental d"0sko asvant de parcourir
le mande & bard du Royal Viking Star en

tart que sommelisr. | 2 &galement exercs la
fonction de Directeur gérdral du Hesperia
Hotel & Helsin ki, du Blu Royal Viking Haotel A
Stadkihalm, du Radieson Blu Portman Haotel
de Lordres et du Radisson Bl prims de
Fadroport de Mandhester au Royaunme-Ln.

Mais aprds TF ans pascsc 4 |ETI'-EI"|‘;;|-E-I'. et
san fetaur &n 2002 dans 23 ville natals 40k
au poste de Directeur géndral du Radisson
Blu Plaza Hotel que Tarpe gqualifie de s grand
meamEnt o pour =3 Tamyille &t b S,

Seprimant sursan adhésion A la Chaine,
Tafje oorfie 2« Pouvoir Se retroueer entre
amis et collgues, ancierns e nouveaus,
grdce & la Chaine est un immnerse plaisin, car

cela mous place &n Compagnie de personnes
partageant bes mémes intédts : lessenoe de
Mhospitalité des mets excellents respectant
les irgrdsd benits 21 L3 préparat ion, des
persannes heursuses of det grands vins. Un
melange deception 1o

« Mais apres 17 ans
passeés a 'étranger,
c'est son retour en
2002 dans sa ville
natale d'Oslo au
poste de Directeur
geneéral du Radisson
Blu Plaza Hotel que
Tarje qualifie de «
grand moment »
pour sa famille et
Ini-meéme »

Reyvue mternationa e de la Chaine 2004



Bjarte Gjerde
Rica Nidelven, Trondheim

Le Chargé de Miions Bjarte Gjende et
Directeur régianal de 12 hdtels Rica - qui
serant bientdt rebaptizés Scandic A la
Suite de 3 vente au début de Fannse

du parteteuille de 3 Tanulle Rvelanad A
Scandic, B plus gra ricd groupe Idrbesliear o &
Scandinsie

Bjarte ext dipldme de PUniversit & of de
MEcale de commence nar W] e O
Bergen, sétant spécialisd dans ke lkeadership
Stratéqicyue. Il a Suii des orof ramines de
management aves Inter MarHaotels, Reso
Hatel, Rezidar Hotel Group o Rica Hotels.

En plus de =on poste de Direcheur régianal,
Bjarte Gjerde a &galement oocups les
tanctians de Directewr général du Rica
Midebeen ot el de Teorsdred m, avant mdme
San ouverture officells &n 20035, &t a

&1& A Fargine du dévelo ppement de ses
COncEpts primes de restauration La cusine
reconnee de Mhdtel sbrite plusieurs dhefs
i, & SOmpte Darimi SeS MECOMYDSrEas
le titre che w Meillewr petit- déeuner de
Marwge o, distinction rempor & reut

an e o atfilde,

Gperde sest personmellement v o Sosrner
l= titre de « Directeur dhdtel nordgien de
Fanmnés o pour san actkon au Rica Midehen
Hatel

« Bjarte Gjerde a
également occupé
les fonctions de
Directeur géneral du
Rica Nidelven Hotel
de Trondheim, avant
meéime son ouverture
officielle en 2003, et
a eté al'origine du
développement de ses
concepts primés de
restauration »
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A tale of two _
Norwegian Hoteliers

Tarje Hellebust
Radisson Blu Plaza, Oslo

Consedller Culinaire, Tarfe Hellebust i General
Marager af the Radissan Blu Plaza Hatel in
Oela and District Directar, Carksan Rezidar

A third genemtion hotelier and trained chet,
EI‘J&CL‘II"I"H:I letas] an apprenticaship St the
Hotel Cantinental in Oslo befare warking his
W-Ey’&l‘ﬂdl"rﬂ thee workd as Wirses Steward on
board the Royal Viking Star. Other maragernial |
poEitors inchod & Gereral M-EI"I-EQ&I' ot e
Hesperia Hotel in Helsinki, the Radisson Blu
Rayal Viking Hotel in Stockhalm, the Radissan
Biu Portman Hotel in Londan and the award-
WINMIreg Radisson Bl at Manchester Airport
i thie LK.

Bt it was retunmirg to his hamse town of Osko
a2 General Manager of the Radiesan Blu Plaza
Hatel in 2002, after a TF-year stint abroad that
Tafe describes a5 an = all-time Figh™ for hin
and Ints Tammiby.

Cﬂl"l"ll"l"r&l"ltll"lﬂ an hie membership of the
Chaine, Tafe said, "Being able to meet naw
and ald friends and colleagues thraugh the
Chaine = a gf&&t pleacure a5 ane DEEIC-E"!,-’
e ts oo ol it t e 5 amne int erest as
aneself: the essence of hospitality, excellent
food with respect for the ingredients and the
i eparatain, h&l:ﬂ:ly presapbe S T winss,
That's quite a comvbination!™

' But it was returning to
his home town of Oslo
as General Manager of
the Radisson Blu Plaza
Hotel in 2002, after a
17-year stint abroad that
Tarje describes as an
“all-time high” for him
and his family "
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" Bjarte Gjerde has also been
General Manager of the Rica
MNidelven Hotel in Trondheim

since before its official npening

in 2003 and responsible for
developing its award-winning
food and beverage concepts ”

Revue mbternationale de o Chaine
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-

Bjarte Gjerde
Rica Nidelven, Trondheim

Chargs de Missions, Bjarte Gerde s Regianal
Directar at 12 Rica hotels - soon to be
rebranded Scamdic tallowing the Rivelsred
tamuily"s 2ale of their parttalio ta Scandic, the
largest hotel compary in the Mardics, sadier

this year.

Biarte graduated fram the University and
Marwegian Busines School in Bergen, a
gpacialist in steategic leadsrship. He has
completed managensent programnmes with
Irter Mar Hotels, Reso Hotels, Rezidar FHaobel
Group and Rica Hatels.

In addition ta his position as Regional Directaor,
Bjarte Gjerde has aleo been General Managar
af the Rica Midehean Hatel in Trard Pesin

since before its official opening in 2003 and
responsible for developing it s awand-winning
food and beverage concepts. The hatels
kitchen i home to several prize-winmning

chets and amorg 11s acoalades = e titke af
“Maorway’s Best Breakfast” a tithe it has won tar
Ml & CONE S0u thve Years.

Gjerd e has himsEedf been awarded Monvegian
Hatel Leader of the Year 28 2 result of s woark
at the Rica Midehen Hatel.

)



e

Tapio Sointu

L’homme al'origine de la
cuisine la.pnue moderne

Nommeé Membre du Conseil
d'Honneur plus tot dans I'année,
Tapio Sointu est I'un des chefs les
plus céléebres de Finlande et un fer
de lance du milieu professionnel,
reconnu pour avoir popularisé

la cuisine lapone dans le monde

et écrit Phistoire de la Chaine en

Finlande.

Mé & Turku dars ke sud de la Finlande ot fommss

A Helsinki, Tapia Sointu a8 Cors a0ré 23 Canmidne

A lenssgrnement & au développemeant de la
cuEire finlandase dars e nord da pays, et plus
poar bl cu lisrement dans |a provinoe de Laparie,
adi il 2"est installd au débat des anndes 197850
aves sondpouse Lea, dgalement professionne bz
du mmilbiew culinaire &1 originaire de oes contrées,

Tapio avait apporté avec lui des compétences
illustrant les toutes demniéres techniques en
miatisne de farmatian &t ains quiune exparience
culinaire acquise chez Matti, Pun des restawrants
les plus respectés de Mépoque. DES 20N anmive,
il et plongé dans le monde de la cuisine
lapore et de e ingrédients, voyageant

A travers cette province, oonsignant son
patfimaine culinaire &t discutant de la cutsine
kcale avec les habitants. 1la airsi développe un
style basé sur des plats traditionnets ancestraux
4 baze dingrédients lapors, mats pouvant &tre
préparés dans des cuisines modemes. Seg
créatians sont le reflet dun respect profand,
vaire dune dvérence, pour la tradition.

La longuee présence de Tapio dans les rangs
de la Chaine 'a également aidé dans sa quéte
visant A £iimpr &gner de la culsine lapone et

4 la cultiver. « Dans ke anndes 1970, fad eu

la charoe de fencant rer Do nnellement ke

Eedit photo S Image by: [Kka Konen

fandateurs de la Chaine &n Finlande, ainsi
que les professionnels gui ont aorganise les
presmiers Chapibres de Finlande a3 Helsinki,
Turky &t Rovarem i Ces relatiorns ant joud un
rale impoartant dars mes travas ul Tarneurs o,
axpligue Tap.

Son actiona £t& mise a lhanneur en 2013
pendant e Grand Chapitre de Finlande, karsaguil
aété décide de oréer ke Fands Tapio Sainba,
geré par ke Bailliage de Lapoame &n soutken a
Fered gnement culinaire dans oette provinoe.

Tapin est efa lemvent Faubeur de pluseurs lvees 2
e premer Stait un ous rage oourt sur ks plats
base de renre &, plus recsmimsent, il a red r;;l&&t
publié ure histoire du Bailliage de Lapanie.
w130 pansd gue b respoinsabibte me revenait de
cors igner bes débuts de la Chaine en Finlande o,
explique-t-il. « Je tenais ef]a lement & metine en
el et |es waksurs, |'&E-Qa noe &t la canduite de la
Ohaire pour les géndrations futures o,

Larsquan lul demands o8 qu'il apprscee e plus
dars la Chaire, il pand @« La maniéne dant
elle suscibe Fintérét pour les cuisines nationales
et bes pratigees &n matidne dalinsentation. Les
relat ks Sociales of les nombnesus &< 2t
Tizsdps L] raoe A la COhairse ant véritablement

e ichl ma wig o,
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Tapio Sointu

The man behind modern Lappish Cuisine

Nominated as a Member of the Conseil d'Honneur earlier this yvear, Tapio Sointu is
one of Finland's best-known chefs and vocational leaders, credited with popularising
Lappish Cuisine around the world and writing the history of the Chaine in Finland.

Barm in Turku in Southern Finland and edecated in Helsinki,
Tapin S0inty has dedicated his career to teachirg and
develaplrg Finmis b cuisine in the narth of the country, in the
proince gene rally known as Lapland, to wiherne he mdoeed,
willh s weife, Lea, a fellow culinary professional and natine
Laplamdet, in the early 1970

Tapio brought with him skills refleding the latest in
culirary traiming and expensnce of working in Moth, one
af the mast respected restaurants of the time. He quickly
i sad Famyveadt an the world of Lappesh cuisirne and its
irgredients, travelling throughout the provinoe, reconding
its culinary heritage and talking to the local peaple about
tood. He went on to develop a style of cusire based an
tirme-horowned Traditional dishes, using Lappish ingredient =,
but that could be prepared in modern ktchens all of

hite creatiarns Show a desp nes pact, even reverence, far
tradd it k.

Tapas k.'ll"rs;l meemibers hip of the Chaine, has alsa helped him
in hs quest o capture and cultivate Lappieh cusine. = in the
1970 | had a chance to meet personally the founders af
thee Chadre im Finlard ard the profecsanal s wiho argam-aed
Fimlard s first Chapities in Helzinbd, Torku and Rovareenl.
These acouaintanoes have plaved a majgor rale inomy later
wark,” Tapkn expladrssd.

Hi= waork was hanowred in 2013 at the Grand Chapitrein
Finlard wihen a decision was made 1o establizh the Tapio
Sointu Fund, to be administered by the Lapland Bailliage ta

suppart culinary education in the provinoe.

Tapio has also published several books, the first a shart
wark on reindeer dishes and more recently he has conmpiled
ard published a history of The Lapland Baillage. ©| felt that
it was vy responsibility to record the early days of the
Chaire in Finland,” ke explaared. © dso warted ta bighilight
the Chaine’s values, manners and behaviour for future
generations

Asked what e values mast about the Chaine, Tapio

Zaid, “The way it fosters interest in national ous ines

arel practices arouwrsd food. The sacial relatiors hips and
ridimerou s Triends developed through the Chaine have also
truhy enriched mvy lite”

' .f
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Membres

Originalité et gastronomie

a Athénes

La ville antique d'Athénes
est en passe de devenir un
lieu incontournable sur la
carte culinaire européenne,
s'enorgueillissant de huit
étoiles au Michelin réparties
entre six restaurants, soit un
chiffre plus élevé que dans
aucune autre grande ville
d'Europe.

Funky Gourmet et Mun des grands noms
e b3 sodme Culinaine dithdnes | Sibud dars
b qyuartier en vog e de Keramikos, Funky
GFourmet a refu ket &loges des cntiaues
cullinaires & GErscs o ast v dEeosiner un
aortsge de rscomiperses intemationales,
reotammeer T wiree Sl amee place du piri
Traweber s Choees de Trpadvisar &n

2015, dans |la catégore des rest aurants
CEAShr QM MU et préfind,

La corsécraton et armivde oot e amnds cous
L3 torme o e dew Staikes au Michelin, Dans

23 descnptionde Funky Goumeet, ke guide
Michelin déclare : « Ony deguste une Cuisine
Crdat e pemand wabl emeent mban re, 2
présantations surprenantes mas trés been
DETESSS, 1

r_ll'||'i:|- Goumet dait S0n Ssuasss A la passion
& au talent drpyero Hiliadak, de Georgianna
Hilizd 2k, Maitre ROt eur, of de Mikos
Rouszas, Maitre Rt Eseur, vantables tars

e lanoe de ce restaurant. Dans ke cusires,
Goargianna Hiliadaki ot Nikas Roussos sant
Jeux des tros dhets grecs tibul aines de e
&t onles au Michedin, &t Gaonrgianna est Mure
et rares formmyes 30 nvande & Seair reust
oat axplait.

Le trio a tande Fuanky Gourmet en 20007

Goargianna Hiliadaki a abterw wun dipkd e
&N Relatians &undpiannes A Purmeers b e

Reyvue mternationa e de la Chaine 2004



Reading en drgletene, avant que =a passion
pour 3 cuisire Fammmedne 4 Mew York &t a
ITneitule of Culnary Bducatian de Manhattan,
ol alle a déorachs un dipkbme &n arts
cutlinaires & an ﬂl‘.'ﬂt on S rectaurant. Mikos
Rous S0 anait bl Suss) st e s CaF i
erblerenent diff &rente @il a tudié la gestion
Commerciale A ldamansan EG‘FE'Q-E' af Greacs
e Deress, puts & travaille: powr Pentreprse
Tammiliale svant s S0 Mo pour 13 oo Sire
Fimcite a un changement de cap. | a i

Sl Sun et cours de |TRenfute af E-U.';'.".l&."'y'
Edlucation de Manhattan, abtenant un dipldnee
anarts E.Jll[‘ﬁll"l‘.'ﬁ..ﬂl"i;'jl'l'ﬂ Hilizd 2ki & &tudik la
corseration des oeuvres dart au Cambernall
Coflege af e de Landres, &t & travaillé au
musde Berakidiathines seant de devenir
coprapretane de r.Jl'lk'g,I' Gaouirmet.

Sitws dans un badtiment de style ndo-dassique
e restaurant présemte une dicoratikan
muirimahiste dans ure atmosphdéne propece a la
relaxation San ram « Fanky Goumne o et e
reflet du style culinaire, mélange dorginalibs
et de gastranomie. Les plate grecs classinues
ant &t& remits au gout du our et res tructurés
& Fasde de taschinicues Cullinadanes e pointe,
DOUE CTSET e CUlEins Ouil Se et A L Tais
inmovarte ot odeg e, & qQui actne e sarg at
irvite wiritablensent et comvives & Sengager
clure manisre stimvlante, palpitante ot ron
carmsentiannells o

« Dans les cuisines,
Georgianna Hiliadaki
et Wikos Roussos sont
deux des trois

chefs grecs titulaires
de deux étoiles au

Michelin »

Revue mbternationale de o Chaine
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Is Funky and 1t’s
Gourmet in Athens

The ancient city of Athens is becoming a city to be reckoned
with on the European culinary map, boasting eight Michelin stars
across six restaurants - more than many other major cities of

Europe.

e aft the stars of the athens culinary

L oeme 5 Funky Gourmet. Locatessd an the
tresredy A upoanmng ares ol Keranmkos,
Funky Goumet has reosg ey wide aoclaim
tiram food orbics in Greecs and has sained
5 kg it icant irternational recognitkan with

a strirg of awards, including a sith plaoe
l=ting by Tripadwisor in s 20135 Trawseler s
Chonce Tavounte Tire dinirg restaurants in
bl ol .

A m even greatar accolad e, Furky Sour et
has this vear poiresd the elite group af
restaurants to be swarded two Michehin

ctars. Awarding Funky Gourmmet its secamd
star, the Michelin Guide stated that the

rest aurant’s tood, Shas inmeadur b
thought, creativity amd taste that matches it
et st ™

Funky Gourmet owes its suocess 1o the
passan and skills ot argyno Hiliadaki,

GEeang anna Hilladak, Maitre RATE Sawr and
Mikos Roustos, Maitre ROt Eeur who ane the
divirg] Torce heahind the fes taarant . Chats,
Gaorgianna Hilkadak and Mikos Roussos ane
riowy Two ot anly thres Gresk chets to halkd

Bwa Michehn stars and Geonrgianna i ane af
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" Chefs,
Georgianna
Hiliad aki
and Nikos
Roussos are
now two of
only three
Greek chefs
to hold two
Michelin
stars "

Revue mbternationale de o Chaine

T e i few Temale chefs 2y wihene in
the waorkd to baast this achevemsent.

The trio founded Funky Gourmet in
2007 Gaargianna Hilisdaki completed
a degres in European Relatons at

thee Liniiver sity of Reading in Ergland
betore her passion tar coakirgg ook
her to Mew York wihene he attencded
the Irs tibute of Culinary BEdwcation

i Manhatt an and gradastesd with a
degres in Culinary Arts and Restaurant
Management. Mikos Roussas also
embarked anginally on a completely
dlifferent cansesr - Fe o died Busines
Admmiris tration at Daress, e Somsercan
Callege of Grescs and maved into tha
tamiily busiress for 2 shart time betare
his kove at coalkirg torosd a change af
course, He toa attendesd the Institute
af Culimary Education in Manhattan,

graduating with 2 degres in Culinany
Arts. argyno Hilladaki stoedied art
Corservation at Camiberwell Caollege
af arte in Londan and vwarkesd at fihe
Bamaky Museum in Athens betare
becomuing point owner of Furky
Sourmmet.

Located in a resa-classieal Duddirg, the
restaurant s d&cor & mirimaliet and the
aimbience relasing. The et auiant =
ramesd after the style of its food, which
= described as a combinatian -ilr'r.ll'll'i:f
and gourmmet . Classic Gressk d mhes

are reirmesnted and restroctansd wEirg
advaroed -i'J|II'I-EI':|- techimioues to create
8 cusin e that aims ta b inrowat e bt
at the sanve timse ol aytul, “that activates
the senses and that truly engages aur
guests in A Stimvul 3t i, excirtirg and
uncarnsentional -.'-.'-E:.-.1
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La gastrananie et les rallyes ant deux paints
an commyan : le plakir ot le dsque. Le plaizic de
sanourer un plat extraordingire en compagnie
de copains, le plaisic de repousser ses limites et
celles de la voiture ot de se mes urer A des amis,
et e risgue de tomber swur wn plat immang eable
ou de casnor Ly wortune,

Dans les anndes &0, '3l coury des rallyes
irternationaus et des courses de odte Cdtait
un &norme pladsir car Tout ke o nde avad la
possibilite de bien se placer voire de gagnet
Les grands constructeurs autansa bl es Stasent
pratiquement sbsents, doupourdhul, wun amatear
ma aucune chance contre les protessiannels.
Mairtenant, 3 un age plus respectable, man
amour pour ke sport automabile est towpours
b winvant. Depus plus de 10 ans, e me
cantente de faire des rallyes de régulante qui
re cherchent pas lexbréne mais qui, selon la
Cour s, peuvent &tire trés &prouvants e de
lorgue dunde.

Pencant ces rallyes, j'ai &u e plasir de
rercantier Fépouse de notre Président, Laure
Marry Atallah, au Tour de Corse Histongue

&t au Rallye Mante Canlo Histongwe. Elke

et également mordue de compétitions
autamabiles.

Au premier abord, la gastronomie et les rallyes n‘ont rien de compatible, mais
poursuivez la lecture et découvrez pourquoi ils forment en réalité une alliance parfaite.

Feevenars maint enant aux poirts Conmimans
ertre la gastronanie et les rallyes . la
aecounert & histongue, culturelle, lodigue et
gastraromigue dure régian, en fBvarisant

le pri t d"&quipe, la oo mpet ithit & Péchange &t La
oommvarication d ars la cormiialibe,

A la fin de chagque dtape, une table pows et
A reservde dans les medlleurs restaurants,

&t cela hisn en avance, car les quelque 700
participants {350 worbures) et ks affickes

22 4 battent o pour ke mealleures places, Lin
swuperbe fepas &n compagnie de copains &
damits comipétiteurs et le couronnement o une
jourree amailide de difficuliés,
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Gastronomy and Rallies

At first glance it may appear that these two do not fit well together, but read on and
find out why they are actually a perfect match.

Gastrananyy and Rallies have twa thirgs in connmarn:
pleasure and rigk. The pleasure of savouring an
extraardinary meal inthe compary of friends, the
pless ure of pushing woursett and wour car to the limit
and campeting with friends, and the sk af conming
aorass a degusting dish of crashing your car.

In the 1960, | raced in intemational rallies and il
dimbs. It was a huge pleasure as everybody had the
dhance to TinEhina good position or Swen 1o win. The
g car manufacturers were practically absent. Today, an
amateur has no chanoe against the professionals.

Mow, at a more respectable age, my kowe for matar
sparts & still alive and well. For more Than 10 years, e
been happy doing regular rallies that dont take things
To extremes but that can, dependirg anthe rally, be
incredibly demanding and st a lorg Timse.

During these rallies, | was lucky enough to meet aur
President’s wite, Laure Mary Atallah, at the Tawr de
Corse Historigue and the Rallye Mornte Cado Historiguoes.
She has aleo been bitten by the mator racing b .-

And o we came to samething eke that & as tronany
aird Rallies have in Camimyain... the s tare, oultural, Tun
and gastronomic discovery of a region, enoowragirg
teamy spint, competitiveness, interaction and

oo mmurdCELkan in a tiendly & ron nment.

Wi book a table inone of the bect restaurants well in
advance af the complation of each stage as the 700 ar
=0 particpants (350 cars] and officiaks “tight” for the best
places, & fantastic meal shared with friends and fellow
competitars finshes off a difficult day.

Glmvber A bert
Mambar aff the Conzsal o Aamdniztratian
Bailli Drdlagrus Hanasaire, Manacao

Ky :;.-3'”:

F—.ﬂ_' |. IC
it Ll'fE 'MONTE -C hHl 1
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Le Chef Kevin Joseph

.r'l— b t

Kevin Joseph est le Chef-cuisinier primé de I'Oyster Box, établissement membre de
la collection Red Carnation Hotels et du groupe Leading Hotels of the World, qui se
trouve a Umhlanga en Afrigque du Sud sur un site féerique du littoral de I'Océan Indien.

Dars e tancions de Ohef-cusimer de 1"Cyester Baox, Kewvin
Jdoseph supervice une sélection de styies ef dexpénenoes
culinaires dinvers ez, allant de la gas thond s | WS u'aus repas
décantractss, et qui inclut la Egendaire Grll Roam, Félégant
Cryster Bar et le odlébre Curry Butlfet du restawrant Oosan
Temrace. Il déarit son style culinadire oommse &tant « oassio e
aved une touche de modernite o &f arfimee « & Swisun
pazsianné dela gastronamie, |utilise des ingrédients de
saisan ef e culine du fand du oosur o,

Kevin est devwenu chel aprés avoir quitt 1a Marine sud-
africaine. Virgt-deux ars plus tard, il ne pourrait imaginer
pratiquer un autre métier. dvant de regoindre 1"Oyster Box il
v 3 une dizaine dannses, Kevin avail acquis de Fexpérience
&t des connaissances ailinaires dans certains des hateks

les plus prestigiews du maonde, notamment le Peninsula au
LCap, le Raffles 4 Sirgapour, airnsi gue dans les restaurants
&tailés au Michelin Tamarind &t Clandges a Londres. 1l
recomimande fartement les voyages aux jeunes chafs an
herbe. » Seuls Fexpérience permet d'élargir son rpertaire ot
8% COnnaEsanoes des diverses cult ures culinaires axistant &
travers ke marde », expligque-t-il.

Cette expérience internationake st désormats mise

&n application pour le ples grand platsir des clients de
MOnster Box, sousla formme de menus exaltants qui flattent
s papilles des cormives, aves un accent portd sur e
irgrédients de zatsan les plus frate provenant de productewrs
lcaux En rason de son emplacemant sur e littaral de
rocéan Indien, les fruits de mer tienrent Svidemment une
place de choix dans les menus de Poyster Boax, avec des
plats incluant des crevettes au Pecaning Serviss Ses une
créme au Bouchard Finlaysan, roquette au pesto ot filaments
de grana padana. Cependant, la spécialité de Kewvin ast,
selon lal, ke Canard 3la phohe version moderne du classigque
Canard A lorarge.

O rest pas e lement B ordativitd culinadne gl exalte Kein
dans sa camiene de chet. Lorsqutan hu demamnde quel et e
meeilleur aspect de son métier, il répand @ « dvair Foocasion
demettre &n application mes compatences et ma aréathite
pour rasir mes Clients . Leur plaisir st b plus ﬂl‘ElI"Hle'
PECOMpEs & o8 man CII'I-;]II‘IEIlIt-I!' m.

Enplis de imiparrtance dag RLLE =R ] &t dela décauverta
de cultunes culimadnes diffénentes, Kevin 3 un denmier corsel
Peoar FESJ'E'.JFI'E'S chefs @« 5 vous travailiez dar &t que vous
pErsiywsnez, wous atteindres s Somineets o,
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Chef Kevin Joseph

Kevin Joseph is the award-winning Executive Chef at The Oyster Box, a member of the
Red Carnation Hotels Collection and a Leading Hotel of the World, which occupies a
stunning spot on the Indian Ocean coastline at Umhlanga, South Africa.

A Executive Ohet af The Cyater B, Kewvin Joseph overs ees
a partfalio of diverse dini el =t !.-'IE-‘E. arsd axperienoes, Trom Tine
dinirg to casual ard relaxed meals, including the legendary
Grill Raan, the stylish Cyster Bar and the famwws Curry
Buftet in the Oosan Terrace Restaurant. He desconbes his

O CCICIHII"I’Q =t yle a5 “classic with a twist of modenn,” and
amphasees “| am passionate about tood, UEIng 8350 nal

Ire] redients and | cook fram iy’ Meart.”

Keavin became a chet atter leaving the South African navy.

Tw erity-twa years later he says he can't imagine dairg
arything eke. Befare comirg ta The Oyster Bax same 10
vears ago, Kevin gained culinary experience and krowledge
warking im some af the ward s most prestigious hatels,
incleding The Penircula Hatel in Cape Town, Raffles Hatel in
Singapare and the Michelin-starred Tamarind and Claridges
Restaurants in Londan. He thorowghly recommends travelling
ta ary aspining yourg chef. " The anly way ta increase your
repertaire and expand your knowkedge of the diverse culbure
af food that & available around the warld & through tirst-
hand expensnos,” he says,

This international experience i now apphed to delighting
guests at The Oyster Box with inspining memes to suit the
palate of every diner, but always with the emphasic an
using the freshest seasonal ingredients sourced from local
suppliers. Given its location on the edge af the Indian Coean
it is hardly surprising that seatood features strargly an the
e at The Oyster Box with dishes including Pecoring
Prawns served with a Boudhard Finlayson cream, pesta
tozsed rocket and Grana Padano floss, However, Kevin
idenitifies his personal signature dish as "Duck & la Peach’, a
mvodern twist on the classic Duck & 1'Crange.

It & ot just the culinary oreativity That dedighits Kewvin about
hie cansar as achaet. asked what £ the best aspect af his
wark he replisd, “Havirg the appartunit’y to wse myy abilities
and creativity to satishy my guests - their engoyment & the
pertect retum an investment Tor my g inality.”

In addition to the impartance of TI'-E'I.I&"II"I'Q ard S DETERCIre]
different tood culbures, Kevinhas arme furtFer pisce at adwvice
for young chefs, “Hard wark and dedication will take you ta
the top.”

Revuse mbtermnationale de la Chaine
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Mathis Food Affars

dans les Alpes suisses

Reto Mathis est un chef pour qui la
cuisine est avant tout une passion ..

Le tauiri S Pivernal est nd & 5t Mantz dans
la vallde de 'Ergadine void 150 ans, et en
jarivier cette annde, cartains des medleurs
dhets & sant retroues pour CekEhner o
jubik lors du célbre Gourmet Festival.

Rata Mathis, Maitre RAHEZSeur, &5 non
seylamsent Pun des oo-tand atewrs du
Gourmvet Festival, mads il est &galensent
pra prstaine O an oert ain nombiee
détablEsensents -;;as.trﬂmmu:..res. St L
dlars e e wesrita b benent miaf]Kues

A quislaue 2 500 metres daltitud e Son
restaurant gastronomigue La Mamnite, le
plus haut d'Burope, accusille des cslibrités
internationales depais plus de 27 ans Et
i e e o L a Marmnibe ne lui suttisait
pat, Reta Mathie a ouvert woisl un an ke
BAR quattia sur et pistes decﬂmr;;ha Su-
dessus de Saint-Maritz, et il a &gakensent
repris ke H‘.‘ﬂll‘.'l"ﬂ&l‘vl‘.' res taurant Cascade de

Saint-Mantz Village. 1la pour phd keso phie
de profiter des choses saines qui rendent
heurews. Mats quel est Phanmnmss qui se
cache derribre oo parcouwrs extraordinaine 7

R affind<, brandds, &quilibrés, tout &n &tant
exaltants - autant dattnbuts qui décrvent
Reto Mathis et <a cuisire. | affimee D« Les
produits de grande qualité manss avec des
&t OrS inndovan bes Drliment powr mol.
L&t carmiiies dofent Snoir | inmpression
aue e sl corstamment & la recherche

e mouselles irEpirations, Sans powr autant
renancer & lautherticte. Et bien s, un
Service impeccable it &galement parte
irbegrante o Fexpdrence Jasbio Mol Cue.
Un dient ne se sent réelament biernsenu
que larsque tous ks &laments sant &n
parfaite symbiose n

Dars lacusine de Reta Mathis, ke luoe et

Reyvue mternationa e de la Chaine 2004



& Fardre du jowr. 5et gpacialités 4 la trutfe at au
caiar sant partkowldr ement reputees et lui ant
wialu e sufnam e o« pEerEanne B plas tolle de la
mantagne o, Les bans jours, il wend jusqu’a 120
bowtedlles du milleur champagne et 3.5 kg de
caviar. Ce dennier est Man de ses ingrédents de
pradilect kan, commee Nillust re Pure des specialites
o la madsan it tukde Carrowse] @ une antrés
COmposss de tose QraS IS0 N, S3uman, truttes
at, bien Svidemiment, caviar. La rdputation de ses
tart e Tlam bées A la trutte noire &t de san caviar
sur it décrase de pammmes e berre dapasss e
b et Troyimbisr &8 S S,

Les talents culinaires de Reto Mathis coulent
wiritablement dans ses veines, En 1967, san
pare le cslebre gastroname suisse Hartly
Mathis, & &tabli La M te & tant quee premesr
re-stag rant g&ﬁtfﬂl"ﬂ b o I"I"ﬂl"lt&g e Reta a
respris Fétabl ecement an 1994 2t na aude cetoe
dameliorer les standards culinaines o & &levss
La farmatian de Reto s indus uan rdle d°apprenti
chet au Palace Hatel de Lucerne, saus Fosil aviss
d'Otta Schilegel et dantan Mosimann, avant
dabbenin un dipkhme de Péaoonle hateltre de
Lausanme Sund par un PaStafpe au Doar oy s, tsr
Hatel de Landres.

Souvent surmomine « & chet préténd de o jet-
et de Saint-Maritz o, Reta Mathis a Mhabitade
dhe rescsnnir dans Lon restaurant odes it G e
miarque des quatre coire du monde ohefs de file
Su mvarde des atfaires au Pamimes pabtiques o e
hat- rang, mais il gard e fermement bes pleds sur
terre - mvdnee & haute attitude. « Je traite tows
mees i enits e e mdme respect | apnds tout,
85 % d'entre eux 2ont des gers andinadres o,
oot ie-t-il.

Renata Cavegn
Chargée de Presse (Suisse]
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Mathis Food Affars

A gourmet highlight
in the Swiss Alps

Reto Mathis is a chef for whom cooking
is nothing short of a passion...

It i& 150 years sinoe the first townsts
camse to the Ergadine Valley, 5t Martz, in
Swit2erland and in lanuary this wear sonme
af the best chets gatherad at the fanwus
Gourmvet Festival to celebrate this jubiles.

Reto Mathis, Maitre RAtizseur, & nat anby

a co-faunder af the Gowrmset Fettinal,

M aleo owins 8 numiber of -Q-EE.T PO M
extabl iwhment s inthis traly magical location
somye 2,500 metres above Ses beve]. La
Mainmiit & Eurapes h rﬂhﬁt altituade a0 urmet
restaurant, has hosted intemational
celebrties tor more tham 232 WEATE, Mat
aoitant with the sucoess af La Marmmibe,
just are year ago Reto Mathis apened the
quattro BAR at the ki slapes inCary Kl [E]
ahave 51 Maritz and toak over the

legendary Cascade restaurant in St. Mori tz-
Village His concept: enjoy what i healthy
and makes you happy! But wha s the
persan behind this extraordinary story?

Refined, trendy, down-to-earth, yet
at the sanme time sexy - these are all
attrbutes of Reta Mathis ard b cusine

His philosophy? *Top-quality products
coupled with innawative creations are of
prinme inportance to me. The guest should
fesd that | am constantly drawing on rew
irEpiration withawt forfeiting authenticity.
Of course, impeccable service is aleo part of
The gastronaimic Sxperience - for anly wihen
everything i perfect does the guest really
fead weloonme”

Reyvue mternationa e de la Chaine 2004



In Reta Mathis™s kitdhen, luxury & the arder of the
day. Particuladdy well-krown are his troffle and caviar
specialities, which have samed him the nicknames of
“the oraziest person on the mountadr. Ona good day,
he salls up to 20 bottles of finest champagne and 3.5
kg of caviar Caviar & a particular favournite, reflected
in are of the specialities of the house - Caruse] - a
starter platt er comprisirg home-made faie gras,
zalman, truffles and, of course, caviar, His flame cakes
topped with black trutfles and his caviar an patata
=now are Jlso renowned far beywond the Swiss borders.,

Reta mthﬁ.!.ﬂuhf‘ﬁffﬂkﬂlﬁ are 20 to gpeak, in s
blood. In 1967, his father, leading Swiss gastronome
Hartly Mathis, set up La Marmite as the first maurtain
restaurant tar 'i;i:I.JI"I"I"H‘.'tE.. Reto toak over e restaurant
in 994 and since then has continually improved the
alf&aﬂ'ﬁf hlﬂhﬂt&ﬁd&l‘d at s an Offer. Reta™s own
tra:nm;; far the ro e i uded an apprantceship 35 3
chef at the Palace Haotel in Lucerne, under the watchful
eye of Otto Schilegel and Arton Masimann befare
ﬂI'EId ..Iatlr'lﬂ swith a dipkoma fromy the Lausanne ot
Sehoal fallkowed by a stint at the Darchester Hatel in
Lordan.

Orften dulbbed “The tasourte chet at the 5t. Maritz

jet set, Reta Mathis is accustomed ta welcoming ta
his restaurant distinguished guests from all cormers

of the globe, captains of industry and high-ranking
paliticans, but the chef himcel has hns feet plantad
fiemly an the ground - albeit ground at high altitede. =)
treat ewery guest with equal respect; atter all, 95 per
cent of our guests are ardinary people,” he ayvs,

Renata Cavegn
Ohargée de Precse (Switzerand)

Revue mbternationale de o Chaine a1



Destinations

I.a vie en mer
selon

-
e =
e T e =
T - - o
o = -
e ?.‘Eﬂ-_—_-'hd-_'" e — =
— e et
- e = -n_-.,-_-:._____.u-_ih. ag
a il -__:___ﬁ'._h-r:"-_h- - =
e el e —— ="
e s e
T
M
al - ™ —= -
=

Crystal Symphony, Crystal Cruises
Crédit photo : Crystal Cruises



Le Ballliage du Grand Miami et fier de son affiliatan
professionnells unkue avec quatre grandes compagnies
cle croisiéres : Holland dmenca Cruises, Naorwegian Crulses,
Princess Crutses ef Yachts of Seaboum. Dans les années
R, 1zak Matinie Skaugen, co-fondateur de Raoyal
Caribbean Cruises, a amend e Song of Norway & Miamd. Le
Bailli Hararaire Chades Mannin a ouvert la porte au secteur
ces croisienes ef quelques employes de ces compagnies
sont devenus membres de la Chaine. Auound hud, L0 ans
plus tard, nos ens sont ples forts que jamais grace aa Badli
Pravincial de la région Southeast Chanes Radlaoeer, Bailli
Honoraine du Grand Miami.

Les compagnies de oroisénes Saffibent 4 b3 Chaine en
rateon du prestige de notre contréne, 1 sont Tiénes des
ers etabliz avec elle. Elles souhaitent décourin bes inténdts
culhinaires of culturels de ros membres, ains que methre &n

valeuwr les talents artistiques de leur personnesl. e guielles
tant dexcellente mariere !

Le Bailliage duGrand Miami anganise des déjeuners larsgue
les pagquebots sont & qual. Au cowrs de oes Sk nennents,

les convives participent géndralement A une réception

au champagre d'une heare avant de rejoindre la salle

du repas. Les menus composés de plats multiples avec

wins coordonnés sont solgreusenent salectionrs, et

les résultats spectaculaires @ cutsine délectable, service
impeccable et présentations &tincelantes. D autres Bailliages
régionaus des Etats-Unis ont arganisé des Snéne ments
semiblables, planifiés et réalicés 3 b perfection.

Les compagnies de crosires affilides 4 13 Chaine aff rent
souvent & nos membres os petit quelque chose en plus.
Sur les paguebats de Ssabourn of Holland Amverica,

« Les compagnies de croisieres s'affilient a la Chaine en raison
du prestige de notre confrérie, et sont fieres des liens établis
avec elle, Elles souhaitent découvrir les intéréts culinaires et
culturels de nos membres, ainsi que mettre en valeur les talents
artistiques de leur personnel. Ce qu'elles font d’excellente

maniere ! »

Fride of America, Hnr'in;E_

M oraEgian Cruise O

Revue mtemationale de la Chaine
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_S-H'um" Shadow, Silversea Cruises
-.-.'-u_'::‘dft' phate : Silverses Cnlises
=TT

Charles et mal-méme avans dégusté des plats au foie
gras spécialement oréss pour Nous, &t notre demands
dapporter du vin & bord a & acceptée. || v a plusieurs
anndes, ars O wre onoiskene ur le Panoacs Hal Smadl
{aupourd o Badlli Deksgus) s'est v Semvir un gateau
danninersaine au coulsurs de b Ohaine.

Le Maibre Hoteler Lars Knsternsen, Dirscteur du
Développenssnt culinaire chaz Ma rWEg]Ean Cruises,
aarganiss notre « &quipée 4 bord du Gafaway ». Le
E-E'I'.i1-‘l-'d].-' 2004 et dote d'un tam-g-gan aduatioue & Cing
riiveaw, dunpant de 200 métres de larg aves vee sur
Focdan &t d'un loe Bar. Motre aprés-mikdi & bord a &té
particuligrenent remarguable, en présenoe dhimoites de

marque tels quiune actrice norsdgienne de renom et

de Fartiste de Miami David LEED Le Batard, qui a peint
les décarabians carachérishiques du navire. Lars a Tait la
SurpriEe &8 femime dune adhesion & la Chaine et e

it e ant regu de mag] mif et sounsenirs. ET lorsoue
Miani a aocueill B3 Finale Matanale 2004 du Cancours des
Jeunes Chefs Rotisseurs aux Etats-Unis, Lars a organisé
alintention de nos jeunss ROt ESeurs ure visite privese

et exhaust e pour découwvnr BB vie de ohat am mer sar e
MNanwegan Ski.

Le Ohet ROtEseur Shawn Candan a &t& oftl ek maint
intranisé alors quil travaillait sur le Royal Princess =n 20135
Charkes ot moi-mdnme avons naviges & bord du Ropal et

Fevue internations ke de la Chaine 2004



avons phs place autour de la Table Lumisre du Chef, une
expéniencs magigue. Le Chef-cutinier Candan arborait ses
décoratiors et a pondu aves ent housiasme aux questions
concemant la Chaire. | accompagne acteellemant le Regal
Poncess, gul doit rejoindre son nouveaw port d'attache dans
le sud de la Floride avant d'étre baptisd parles acteurs della
sénie ariginale « La crolsitne samuse n.Le Saawalk du Regal
Princocs sera la premidre promenade intéreurs dotés dun
plancher de werne, 2'8tirant sur B métres au-deld du bard da
pont supdnsur et 3 une hauteur de 40 métres au-dessus de
I'no&an.

Silversea Cruises ot Crystal Cruses entretisnnent des
relatiors de langue date avec le Bailliage de Hillkbarough
{Califarnie). Le Bailiage propose des escapades 4 bard

de leurs navires depuis W6 ans | kes plus récentes ont &té
arganisées par Michael Martella, Bailli Provincial Honoraine
de la région Pacific Marthwest, &t Lois Gogaol, Bailli de
Hillsbarowgh. Ces navires plus petits &t pluas intimes ant
perminis Fargants ation d'éwdnements meredlieus rdoervds & La
Chaine, telles que des dégustations de caviar, démarstrations
culinaires et participation 4 des é&sdnements & teme &n
partenaniat avec les Bailliages du monde entier.

Encourager les relations aves e secteur des croisikres est
béndtigue pour toutes les parties conosrmnses, Ao til des
ans, le Bailliage du Grand Miami a tissé des lisns avec de
riommibreus &5 pers annes du secteur souhaitant rejpinde la
Chaine, et nous nous réouEsons ala perepective de les

w acouedlie Commme I"affinme avec dhgance |a Compagire
Wadhts of Seaboum @« Certairs des moamsents e plus
précieux dela vie se produient autour de la table, 8t chagque
repas et Foccasion de céldhrer quelque chase ». Rejaignez-
MIOLs pour wne aventune et déoouviez les plaisirs de la vie en
mver, dans le style de la Chaine.

Mancy Radlauer
Balh duGiamd Madam

Pour &n =avoir plus, consultez e site du Baillizge du Grand
Miami 2 wisiw Miami Chainearg

NI::n'.F'ELan JFIWF'I Hnr"daglan CFLIIhF"5,|
¥ 'E-:;r Cruist S
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Life at sea

Chaine-style

Blue skies and calm seas. Exotic locations and world -wide itineraries. Elevated
cuisine and dedicated service. Welcome to life at sea Chaine des Rotisseurs style.

The Bailliage of Greater Miami s prowd of its unigue
professional affilation with four major craise lines: Haoll and
Annerica Crolses, Monwegian Cruses, Princess Cratses and
Yachts of Seabowmn. In the 1900, Eak Matinius Skawgen.
co-fourder of Rayal Caribbhean Cruses, brought his Sang af
Masway ta Miami. Bailli Honoraire Chares Mannin apened
the door to the craise industny and a number of craise

lire employess became Chaine members. Mow, 40 years
later, owr collaborations are stronger than ever thanks to
Bailli Provincial Southeast Region Charles Radlaoer Badlli
Honaraire of Greater Miami.

Cruise lines affiliate with the Chaine because they
understand the prest K& at our arga niatikan and are
hanoured to be atfiliated with us, desine to explone our
meemnbers” C.J|II"|-EII'!|-' and cuttwral interests, and want to
showcase thar professianalks” arttic talants . Aind th&-y’ da
20 brilliant iy

Greater Miamd hosts several luncheans on-boand whiks the

Revue mtemationale de la Chaine

Ships are in port. These events Ty'l:rllially' include a ane-haur
chamna-gne receptian Then 'ﬂ..E"E.TS. are esoarted to a dlnmg
werie. Mulbi-courSe, wine-paired menus are meticulously
selectad amd the recults are spectacular: delactable cwsime,
i paocable sarvice and stellar presentations. Other |acal
Bailliages in the LS4 have enjoyed inmlar events, planned
ard sxecuted to pertection.

Cruse lirnes with a Chaine atfiliation aften provide “that
Witle gammathing axiva” taor aur meEmbers . On Seabourn and
Hall aidd Amenca shaps, Oharkes amd | e o Eﬂ&fl&lly‘-
created fole gras oowrses and they acoommmsodated our
request to bring wine on-board. Some years aga, Hal Small
{inonw Badlli Delégu ) was presented with a birthday cake
bearing the Chaine logo on a Princess sailing.

Maitre Hotelier Lars Kristensen, Directar of Culinany
Dievelapment for Morwegian Crutses, hosted our *Getaway
Aboard The Galfawa)y™. The 2014 Getaway boasts a fiwe-
storey water slide, quarter-mile ooear-frant walkway, and

Crystal Symphony, Crystal Cruises
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“ Cruise lines affiliate with ) '

the Chaine because they P — -
understand the prestige of _ 11 |i L
our organisation and are T

hmmu%ed to be affiliated :_"F- ﬁ h“*h#{l
with us, desire to explore

our members’ culinary and S A8 bt bt d l L TP
cultural interests, and want

to showcase their

professionals’ artistic

talents. And they do so

brilliantly!

lce Bar Dur aftemoan was especially menmorable as
honoured guests induded Miami artist David LEBD Le
Batard wiho painted the ohips signature graphics, and

a nated Mo PAEEN actiess Lars surpirssd hie wita with
a Chaine membership and guests receiwed beaut iful
oomimemsoratves, Sirnd wiken Miam hosted the 2074
US4 Matianal Final of the Jeunes Onefs Rdtisseurs
Compeatiton, Lars ooordimated anir-depth, prvate tawr
at a Chet's lifte at sea for owr your) RAtEseurs aboard
the Morwagean Sk

Silver Cloud; SllverEé.u Cruises
Photo credit: Silh ..'E{:I.J Ses
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Chetf Rétisseur Shawn Candon was farmally inducted
while with the Rayal Frincess in 20013, Charles and | sailed
abaard the Rayal and enjayed the magical Chef's Table

L uannbesre, |Exeescut e Chet Candan wore his decaratns and
-EmEI-{J&I'I!.-' respanded to enguines about The Chaine. Ha e
et |5-' tl’-ElI"rE.Itln‘.'lI"lll"rQ the sister ship Ragal Princass 1o Rar
nay homee in Sowth Flord a where she will be chrstensd
by the ariginal castaf the Love Boat show. The Regals
Seawalk will feature the first glass-bottam enclosed
promenade extending 28 fest bevand the edge of the top
deck and 128 feet above the ooean

Silversea Cruses and Crystal Crutses have had a long-
starding relationehip with the Baidlizge of Hillaborowgh
{Califiarmial. The Baillage has affered Chaine escapes
for 16 years an their ships; most recenthy bed by Midhasl
Martelko, Badli Prowvincial Hanoraire Pacific Morthwest
Region, and Late Gogol, Bailli af Hilldharough. These
=maller, yet intimate ships have provided members with
amazirg Chaine-anly events on-board, such as caviar

‘---_-

]

Royal Princess, Princess Cruisgs’”

Revue intemationale de la Chaine

tastings and culinary demanstrations and partici patian in
joint ar-shore events with Bailiages around the workd.

Fostenng our relatiors mp with the cruse industng = a
wir-win Tar everyane. Ower the wears Greater Miami has
cultivated relationships with mary others in The industry
wihase Chaine memberships are pending, and we loak
torward to welcomirg Them into owur Chaine family. As
Yachts of Seabourm elegantly states, *Some of life's mwost
cherished monents ooour around the table, and every
myeal = anather appartunity to celebrate”™ Jain ws an a
Chaire adventure and discover the pleasures af life at wea,
Chaire-shyle

MWancy Fadlauer
Badll of Greater Miami

Far additional infarmation: Bailliage de Greater Mizn:
Wi MiamieC haine.arng

Seabourn Cruises
Fhoto credit Seaboum Cruses




Chypre & Malte

Deux iles mediterraneennes prisées
ayant des liens avec la Chaine

Des eaux d'un bleu profond ... des plages secrétes ... un climat de réve ...
Résultat ? Un parfait cocktail méditerranéen !

LEGENDES / CAPTHONS
HMalte / Makta: Capital oty
Walatts S La capitala da
LLa habatbe

Malte / Malta: Fishing
willage of Marsaxioi /
Willage de plchaurs de
14 e ol o

Chypre / Cyprus: Roos
of Aphradite / Rochar
of Bptured e

Chypre / Cyprus: 06
char ch in the Troodos
Meuntaing /Ao
dggine dans b massif du
Trestsdes

o

Situdes au sean de la Méadterranse, oeilas sont
répubées powr leur meaange cultturel & la fois
capbivant et myysténeus, qui 5'est déveappe
au il du temps. Bies possédent wne histoine
remarguable et fascinante, qui s e etroue
aupourdhul dars tous les Epects du guatidien
Les eaux emvironnantes affrent une abondance
de fruits de mer et influsncent proford Sment
la cuisire, appreckse tant par B populatian
kocals que par ke founstes,

Parm las tros iles mal tases, Jest & Eaza

plus part soubérement que be temips semible
=étre figs, Les charreftes & chesal sont le
made de trarsport de prédilection dans bes
patsibles villages, o larchitecture italanEante
28 juxtapose aux boites aux lettres rouges

&t aux bomes de palice blewss Typiguensent
anglaizes LaValette, la magnifigue capitale de
Malte fordde au Xvile siscle, sest carmeertie
St £ 0Cas ey vill e du e sidche. La ol
sébevait jadis l'opéra, on thoune des0 imais un
complexe congu par Farchitects Renzo Piano
camprenant 3 parte de lasville, ke Padenwent

&t wn auditariam en plen adr. L v table
trarsformation ! 4joutez & cela sept temples
megalithigues &t un site classé au Patrimoins
myandial de FUNESCD, e wotne enmplol du
temps tounstiguee we remplira teés ram cdemwent.

Clhiypre, sibude au camefour de trats contirents,
Qi I"Onent rencontre MFOoodent, posséde un
attrait magique qui pousse ses visiteurs ay
resenir encare et toupours . Des parcours de
galf de championnat, des plages accusillant e
et des sontiers de montagne Spowstowflants
entourent des hdtels de premwer ardre. Le

tout dans un climat mediterransen aves

des &é chawds ot secs et un &rsokeillement
praticuenyent toube année. Foulez ke sable
chawd, sentez les rayans tiedes du soleil en
adimirant e wess surle bleu scintillant dela
Méaditerrands et passez des vacances de rdve &
la plage.

Levaste littoral de Chypre préserte urne
grande vanété de plages, allart des petites
baies makées jusquaux stations balnéaires
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arimses, &n pastant par et temoues wablonreuses
&t les o uss FoCheuses - YVOUS imaunas Jue
lembarras du chaix 1Sparts anquatkques et
sersations fartes sant &gal&m&nt & dispasit k.
Découvnez la mage du msance Sous-mann en
faizant de la nk:m-geeau&c s e &1 tuba ou
bouteilles de plongse dans e sauy tisdes at
himipackes. GGrace au chimat dement, an peut
pratiquer la planche & wvaile ou le naut sme tout au
k:mg de lannée, tandis que B oroiseres oo tienes
&t la péche &n eau protande font aussi part e des
At vités o puladres,

La Chaine passéde des Badlliages sur o8 deux
iles. En 2000, Costas Tsenote, qui était dars

le Directeur géndral du Four S2azons Hotel, a
tandé un Baillage Mational a Chypre. 1| & &te e
prennil e Badlli Dekagué avant de passer |es rdnes 3
MEcharson del Epoque, Victor Papadapoul as, &n
BT

Le Badlliage de Malie a &1& officelizmeant

o en 2| TABD, en présence du Président

de la République ot de plusieurs mintstres
gouner nemsentauy de haut rang. Le premier Baill
Dadig e &tait Gind Miceh. Le titulaire actus] du
poste et le Dr. Joseph Muersh.
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Destinations

Two pﬂpuhr Mediterranean island
destinations with Chaine connections

Deep blue sea ... hidden beaches ... to die for climate ... result ... the perfect
Mediterranean cocktail

CAPTHONS / LEGENDES
Cyprus ¢ Chypre @ M
Baach  Plage de M
Cyprus ¢ Chypre @ Church
and pakm tréads in Ayia
Mapa / Eghse of pakmiers &
Ania Mapa

Malta / Malte - Bshap's
Palsca Steaat in Withorioss f
Rue u Palai da FEvouae &
Wit cms

Malta / Malte : Citadal of
EoEs S Citadella de Gaza
Cyprus / Chypre @ Wiaw

of Paphos and its great
cathadeal 5 Woe i Paphos
@t &8 grandcke cathddnalba

oz

Dotted about in the Mediterrarnean theoe
tslands have besn descnibed a8 beirg an
immereely interesting and intriguirg cult ural
miix developed over time. These islands have
a remarkable and fascinatirg histary which
permeates every aspect of life thene today.
The surraundirg seas affer up a wealth

aof seafaod which strorg ly intleences the
cultsine enpoyed by both visitors and locals,

Of the three Maltese [slands, it & in Go2o in
particular whene time Seems to have stood
shill. Horses and carts ane the transpart of
chakce with quiet willages where [talianate
architecture = juxtaposed with Erglich red
post bowes and blee police lBmps. Malta's
Stunmirg T7th century capital, Valletta, has
had a Zlst-certury make-over. Wiherne the
aty's apera house ance stoad, now there =
a Renzo Plano designed gateway, pariament
buildirgg and apen-air auditonam. Suite a
trarsfamuation! Add on seven megalithic
temiples and a UMESCD Heritage site to

eiplore and wour time beoomes Tully bookad.

Cyiprus, at the crassraads of three contirents
where East meets West, has that magic pall
which brings visitors back again and again.

Channplarshi p 9o it Courses, irmd tirg beadhes,

and breathtakirg mountain trads sumound
top class hotels. Al =&t in a backdrap af a
Mediterranean dimate of kot dry Sunimers
with almsost year-round clear blwe skies and

lots of surshine Sink wour Toes into warnm
sand, feel the sun warnnirg your Skin a5 you
ook out an the sparkling blue Mediterr anean
Sea making for the beach haliday of wour

o ireaimes.

Cyprus’ epanshee caastline provicdes 3 wide
vanety of beaches, ranging from sed uded
bays, to lvely resarts, sandy beadhes and
rocky coves - ywou'll be spoilt tor chakce!
Water-s ports tar thinlls o an escemme
serEation ane available. Discover the magic
af the underwater waoarkd by <rorkelling

arf dinvireg in the wanm orystal clear seas,
Whindsurtirg and sailirg can be enjoyed

all year round, thanks to the dimate while
coastal crasing and desp-water TEhing ane
also popular

The Chaine has Bailliages aon both clands. In
2000 Castas Teeriot s, wha was at that tinee
General Manager of the Four Seasans Hotel,
established a Matianal Bailliage an Cyprus.
e becanye the first Badl Débague wntil
hareclirg crver the reins ta his then Bohansan,
Victar Papadapoulas, in 2007,

Tre Bailliage of Malta was afficially launched
in april T280 in the presenoe of The
President of the Republic arnd a numiber

af semior Government Minsters, The first
Bailli D& &gue was Sind Micel. The present
incumbent i Dr. Jaseph Xuereh.
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Retour sur les
forts de 2014

moments

De la 800éme année a la premiére, aux quatre coins du monde, la Chaine a célébré
plusieurs anniversaires mémaorables en 2014.

BOODEMme anniversaire de la naizsance de Saint Louls

Uin éudnmament unique comménarant Saint Louwis, fand atear
de la Chaire, s'est déerauls kors du Grand Ohapitre de Tunis e,
du 24 au 26 awrl. Louis X st né & Possy prés de Paris e

25 avril 1214, 11 a &té roi de Franoe da 1226 jusqua sa mart a
Tums ke 25 aodt 1270, Pour remser oer ks arfears qui avaent
aanthbud A la construction de 3 Sainte-Chapelle, Lo asait
ardanndé la création de plusieurs guildes protessionme les,
parmi lesquelies calle des v Ohreurs » o rolEseurs diokes,
ancetne, Camimss nous ke savans, de B Ohaine des RAObisseurs.

Australie< Australia

< i
R
8 1'.1‘*‘

nited Arab Emirates

E ats arabes

Revue mtemationale de la Chaine

5 Db annlversaire du Ballllage de Hong Kong

En couronnenment o'une Soirée somplueuse, une plce
maoritée 2 41é salennellement amente puis découpde
pour cflébrer le S0&me annversaire du Bailliage. Une
merve flleus e conclusion & un Chapitre danniversaine
spectaculaire, &t une premiéne pour 3 rgion e
Pacitique :le Bailll D&légus Cassam Goaljarry 'est va
décemer le titre de Commandeur de llardre national du
Mérite {vair page 106] par le gouvernement francais.

s



Tunisie ¥ Tunisia

4 0me annlversaire du Ballllage de Thailamnde

Le Bailliage aeu Mhonneur de recewoir b Présid ent Yam
Atallah antant qutirmate dhonreur du Grand Ohapitie de
miars pour CAlEhner son 408 Me annversaire,

25&me annlversaire du Ballllage des Bemudes

Uin quart de siscle de craissance 3 &8 odlbré le 17

miad A Hamiltan. Pari dun petit groupe daficlonadas
gastronanes ot comptant désormais plus de 150 membres,
le Bailliage est passé de dtat de ramification du Bailliage
des Etats-Unis 3 celui de Fun des chapitres mationauws parmnd
les plus prospéres de la Confrérie.

20eme anniversaire du Ballllage de Turgule

Plus de 250 membres ot invitds se sant rdunis 3 [stanbul
le 21 muai pour cdlébrer cet anniversaire. Marie Jones,
WVice-Présidente Intemationale et représentante désigrée
du Président Yam atallah, nows avait fai Fhonneuar de 53
précance pour cethe occasion memarable.

Li chermler en date des Balllls Déldguds de 2004

En juin, Harold Hal’ Small & entam an mandat de trais

ars au poste de Bailli Délegus des Etats-Unis, fort de 24
anrees de service pour Staver 23 vision &1 ses obpectits,
parmi kesquels, 2 assuner que la Chaine ot « plus & nmsnme
dattirerdes membres plus peunes B prochaine gensration
d'amateurs de banne chére ot de gastrananss o,

Le plus jeune Ballllage de 2014

Mo el onda, e E-Elllll-a'ﬂ& des Ifn‘urats. arabes uns
a00cupe les devants de la soéne b 7 juin & .4bu Dhabi

e

lorsoue le groupe composé des anciens Bailliages
Matkonaws d'abu Dhabd, A1 Ain et de Dubai a arganis£ an
dejeunsr estival inaugural.

5a Sainteté & pape Francols devient membre honoraire
de laChaine en 2014

A cours de la visite an Jardanie du Sowverain Pontife,

ke B ailll Dékigué Saikl Sawalha a remis wn ruban oo bear
blanc pur de la Chaine & Sa Saintetd 2 pape Francols, powr
oélébrer 2a fol, =a saimteté, son humilité ot =a pldté,

Powr lire le compie-rendu exhaustif des Svdnaments
mssnti onn e o, weuillez consulter @
WL Chained ecno tisseur s oo mynews anlineindex php

["Ret Horg Kong : Lordre national du Ménte est un
ardre national décerng par le Président de la République
Frangaise (il compte emdaran 2 500 membres). || a &pe
irEtitué en T963 par ke Président Charles de Gaulle]

Ohrilire Mol &l

Loz mambres ga FOxdve Monabal des Gowmnels
Dbgustatows dans k& monde antier, nalaimment &n Swsse,
o Tuwge af auy PRBDDINSE DOl e oiwnmer gue ols oes
GFOLDEE naFBulanemnant achiffs, ant cantinus & participey
& oles olinors, doo ddauefaliang dog canfdrenoos of dog
dpanornante mattant Facoant swr be wing of ke hajoenns
articanalos, Loyy allance avec deg mals apprapiiss el une
Febiviis pagulidns aux PHIpednes, ol le Ballage de Manle
arganise poncibelamant une sage ge oliners auloaly des
Was, ntifuise x Wine Claseieg u,

Fevue internations ke de la Chaine 2004
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Actualités

Countdown of 2014
milestones

From 800 years to just one, and all around the world, the Chaine
celebrated many memorable anniversaries in 2014.

B00 years age 50 years Ballllage of Hong Keng
A unigque avent, commenmarating St Louts, founder of  To conclude an evening full of ponp and cememan,
the Chaine, was held at the Tunisian Grand Chapitre a five-tiered cake was wheslsd out for a cake-

fram april 24 to 26. Louts 1K was boarn at Paoissy near cuttirg ceremany to celebrate the Bailiage's 50-
Pariz anAprl 25, 1214, He reigned as King of France wear Anniwerzary. [t was a fabulows conclusion to a
Tram 226 wuntil ks death in Tams on Seguest 25, 1270, spectacular Anneersany Ohapitre, with a tirst tar the
Wizhing ta thank the trades which had contributed ta  Asia Pacific regior: Baill Délégu é Cassam Gooljarry
the comstruction of the Sainte Chapelle, Lous aordered was promated to be a Commandeur in the French
the establiehment of several professional guilds, one Mational Srder of Ment.” [SeephiD for explanation]
of which was the “Oyeurs’ or goose roasters fram

which, of course, the Chaine traces its arigins.

Tamwin Taiwan

'l

wa Revue inbems tionale de la Chaine 2004






40 years Ballliage of Thailand
The E—EI”I&-;;I-E- wast hamounesd to weloome Presicdant Yam
Atallah as guest of hanour at its Grand Chapitre in March ta
celebrate its t-’.}-y&ar SN VET S30Y.

25 years Bailllage of Bermuda
A quarter centary of growthwas celebrated an May 17 in
Hamuilbarn. Oniginally a small group of dining aficionadas,
now 150 plus membership, this Bailliage has moved fram
beirgd an offshoot of the Bailliage of USA to one of the
mwost successtul national Bailliages in the Chaine.

20 years Ballllage of Turkey

Cwer 250 members and guests gathersd in 1stanbul onMay
21 to celebrate this annmversary, whidh was most honoured
by the presence of International Vice-President, Marie
Jares, wiho was the appointed representative of Presicent
Wam Atallah tor this memdorable oocasion.

2004 The newest Ballll Délégud

Im Jure, Harald ‘Hal’ Small began a three-year term a< Bailli
Dalegue of the USA with 24 yvears of serace to inform his
vision and purpose, orucial to which s 1o make the Chaine
“mare redevant to attract wounger members, the net
generation of diners and gastrananes.”

2014 The youngest Ballllage
The recently-created Bailliage of United Arab Emirates took
theata-g& in Abu Dhabd an Jure 7 when the Qraup Tram the

Tfomser Mational Badliages of abu Dhabi, 41460 ard Dubad
enjoyved an inaugural sumnmes lunch.

2074 Pope Francls |5 made an honorary memb-er

of the Chaine

Diarirg his wisit to Jondan in May, Bail Delégue Said
Sawalha presented His Holiness Pope Franas with a pare
wihite Chaine ribbon, acknowladging his faith, sanctity,
Pramility and devatian.

Far the ir-depth repart af the events mentionsd visit
W wiehainedes rot Eseurs.com e s onlineindex php

[* Re: Horg Kong: The Mational Order ot Mert 15 an
Crder af State with membership {about 2500 members)
awarded by the President aof the French Republic. 1T was
founded in 863 by President Charles de Gaulle. ]

Oredre Mo lal

The marnbere of the Orave Manaial dec Gaurimals

Didgus fateurs araund the warld, in Switaeriand, Tuda),
and the FRlppines o nanne Bul thes aclive groups have
cantinwed fo anfoy oinnars, I3sHngs, meatings and evwenis
focusing an wine and cralfed beverageas, Pairing Hham with
SpEFOnHale couwrses Js 3 regular actiwly in Bhe FRRpDines
whaks Fhe Ballizge of Manila malntaing te sopes of Wina
Classice" ofning svents,

Reyvue mternationa e de la Chaine 2004
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International

Baillis Délégués

Afrique du Sud /

South Africa (1981)

Frangois FERREIRA

Emnail: franco iafrancots fer reira_cony

Allemagne / Germany (1958)
Klaws TRITSCHLER
E mnail: il chaine de

Antilles Méarlandaises J
MHetherlands Antilles (1987)
Micolaus CORMELISSE

Email: mioooo H‘rE'IIE.S.-Ef";_I'.I'!.I'Ei‘lCHJ.-;'_ﬂn‘I

Arabie Sacudite /

Saudi Arabia {(1981)

Zalher AL MUMNALED

Ennail: Zmvunajed diha tmail.oom

Australie / Australia (1977)
Marm FaRRISOMN
Email: palttec@higpandret au

Autriche / Austria (1968)
Herbert STEINER
Eimnai l: her ber L stedinerdchaine at

Bahrein / Bahrain {1978)
Mhalid ALMOLYED
Ennail: khalid ialma ayed.oom

Belgique / Belgium (1952)

Albert HANKENNE

Email:

aharken ne-lavwyersenbek) ium-madl Sonmy

Bermudes / Bermuda (2002)
Jorsess RO -FIR MG |
E il poSesenonying rciord mikog ke b

Brunei {1990}
Calin MG YEE CHEWG
Ennail: onglegalibranst bn

Cambodge / Cambodia (2010)
Pater BEROMNGERS
Ennail: peter.brorger s@Eg mail.oom

Camermun / Cameroon (1952)
Janakir aman RavEUMAR
Emnail ima kurar’;_-'medura et

Canada {19617)
Dawvid TETRAULT
Ennail: drtet rawlbsg mad.oon

Chine / China {1985}
Wiad REYES
Ennail: viad reyesa@ hilto room

Chypre / Cyprus (2000)
Wictor Pl Pa DOPOULCS
Ennadl: lamaisandu vindEoytanet com.cy

Colombie / Colombia (1982)
Fernando ESPARL
Ernail: fespans@haotmailoom

Corée )/ Korea (1978)
Berrihard BREMNDER
Emnail: berriard brender @hiltarueam

Costa Rica (2005)
Alain TAULERE
Email: alaint aulereiho tmail.oom

Cote d'Ivoire (1974)
Serge ROLX
Enmail: Serg) emimait renous oo

Danemark / Denmark {1958)
Bert KM IE-AMNDERSEM
Emnail: krie-an dersendmail.dk

Egypte / Egypt (1978)
et PHARES

Ennail: yves phares Egang aurcoan

Emirats Arabes Unis /
United Arab Emirates {2074)
lan FAIRSERY ICE
Ennail: fairs ervicefmat hate ae

Equateur / Ecuador (2010)
Carlos EISER PEREZ
Ennadl: carasetsena ahaacam

Espagne / Spain {1963}

Annable PRIETO MONTERD

Enmal :
annabileprieto clhairesn .l rrEg ma Loom

Etats-Unis d’Amérique /
USA (1960)

Haralkd SMALL

Ennail: resi halemall.oon

Finlande / Finland (1963)
Juha QUAMD
Email: juha.ojamoiphnet fi

France {1950)
Mane S8L{CE
Emiail: s3uce marnistgmailoon

Grande-Bretagne /
Great Britain (1958)
Philip EVINS

Email: bd@chaine.couk

Grece / Greece (1966)
Amast ace KIOULPL PAS
Ennadl: e esianoensgr

Guadeloupe (1970}
Richard CHaV ILLE
Ennail: midhand chavilled@nwanadoatr

Guyane / French Guiana 1990)
Gearges NOUH-CHATA
Email: grchPE hot mailfr

Hong Kong (1964)
Cassam GOOLIARRY
Emnadl: c=goaljarryEnabad com

Hongrie / Hungary (1990)
hian NOVAK
Emadl: bdaiEscihaire b

Inde / India {2008)
Arija MAT YS IK-KROLL
Email: chairseard Efs_l'.l'gl'a o Sam

Indonésie / Indonesia (19800
Firdaus SID0 K
Email: fasiddik@gmailoan

ksradl / Israel {1970)

Tal GalL-COHEN
Email: ezhkalot@bezeqintnet

Reyvue mternationa e de la Chaine 2004



ltalie / Italy (1954)
Raberta ZAMGEHI
Enmadl: zan ghirostint

Japon / Japan (1985)
Saibsed 0K IM A1
Emadl: chadresg tdiloo)p

Jordanie / Jordan {1998)
Sakd Saval Ha

Emmadl: chadre-oles-rabis seurs j o)
theregencyhateloom

Kenya (1983)
Shabimam MNAYER {Badlli of Manmvbasa)
Ennail: shalbnanminayers hotmailoom

Koweit / Kuwait (1582)
P amed MA 14
Ennadl: chadreq @i tmadl oo

Liban / Lebanon {1585)
Arlette MABARDI
Ennail: mabardi@inon comb

Liechtenstein (19%96)
Dariel 1A4GG]
Emmadl: irfo@anter lirguali

Lituanie / Lithuania (2006)
Romvualdas ZAKAREVICIIS
Enmadl: =ikl acrelaschatesun. oo m

Luxembourg (1363)
Francts SamMOT
Ennail: sand tEptiu

Macao / Macau (2005)
Daonakd HaLL
Email: dhallEchainemacau.com

Malaisie / Malaysia (1977)
Jagjit Sirgh SAMEH
Enmadl: secretariatimych aneong

Malte / Malta (1982)

Joseph XUEREE
Ernail: drjxuereh@gmail com

Revuse mbtermnationale de la Chaine

Mexique / Mexico (1967)

Carlos ROBLES-GIL

Ennaal:

-a:ark:rs.r-;t*;_-‘.-emanh lad ot emad erauret

Mamibie / Namibia (2012)
Raland LOSCH
Email: chairematal coming

Nouvelle-Zélande /

MNew Zealand (1988)
Peter BESSELIMNG

Emuail: n.l:nes.s.elm-;t’;_iutra il I

Morvege [ Norway (1968)
Rall BRAEND
Email: rolfbraend @horwathung

Ouganda / Uganda (2009)
Stephan DUYOK
Email: stephanigualitycutsnet

Pays-Bas / Netherlands (1954)
Gerrit DE KIEWIT
Email dekiewit@telenat be

Philippines (1973)
Michel LHUILLIER
Ermadl: mhiEmdFuilli oo

Pologne / Poland (2009)
Keawery WYROZEMSH]
{Chargé de Missiorns)

Ennail: ksgnwery-wiEnahoooom

Portugal (1978)
Anibal SOARES
Emadl: partugalschainept g

Frincipauté de Monaco /
Monaco (1953)

Gérard CANARIE

Enmail: gerard @i dociel.eany

Roumanie / Remania {2010)
Oetavian FAGARAS
Email: dr_fagaras@nyanoo.cs

Russie / Russia (2007)
Herri EVERALRS
Emadl: hentieveraars @ gmadl.oam

Singapour / Singapore (1975)
Mervyn FONG
Ennadl: fangmeryni habmmad conh

Saint-Martin / Sint Maarten
(2014)

Marcel GLUMEBS

Ennail: me) o) caribserve net

Slevénie / Slevenia (2008)
Tomad RavMIKaR
Emadl: infom@shaine si

Sri Lanka (199 3)
Migel AUSTIM
Email: mig elaustin@nsalik

Suede / Sweden (1959)
Cad Wa.CHT MEISTER
Email: carlwachtimestenswalinge e

Suisse / Switzerland (18957)
Rers KAMBER
Crnaal: remhamtrerr’;_ﬁl:rl..mwm:h

Sultanat d'Oman / Oman
Robert WEBMER
Emnadl: annanib.aillisg g inms Loom

Taiwan (1977)
Paul Wh's5
Ennail: baillidchaine tw

Thailande / Thailand {1974}
Alar KM
Email: alarkilibert st huoom

Tunisie / Tunisia (2009
Ezzedine CHAEE
Email: ezchaiebdvahoatr

Turquie / Turkey {1994}
Mah aesd HAMMAM
Emadl: imbanmnnamy St oo trad irgLoon

Venezuela (1978)

Walgang BNCOHE
Email: hotelcrilloriEcanty net
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MNous avons participé a des événements
fabuleux au cours de l'année 2014 ...

/M! We have enjoyed many fabulous events
=y throughout 2014...

| 4 X, ! d

... dans l'attente de vivm‘davantage d’acd’asians mémorables et
de partager la camaraderie dans notre grande Confrérie en 2015 !

i

.hera's to even more.camaraderie and memorable occasions in
our wonderful Confrerie for 2015!



chainel

wrarar.chainedesrotisseurs.com



