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· 20 au 24 octobre 2010 : Manifestation gastronomique et  

touristique en Italie du Nord, Région des Lacs 
 
· 30 Janvier 2011  : Dîner  

de la Polska Akademia Gastronomiczna   
 
· 31 Janvier 2011 : Assemblée Générale Ordinaire de  

l’Académie Internationale de la Gastronomie 
 
 

 - NOUVELLES  DES ACADÉMIES  NATIONALES  
 

· Liban 
- 2 Février 2011 : Dîner de Gala au Collège Notre-Dame de Jamhour 
préparé par le Chef Joan Roca, trois étoiles espagnol 
- 5 Avril 2011 : Remise des Prix AIG 2010 à Beyrouth, Liban 
 

 - PUBLICATIONS   
 

 
 
 

  
 

 
 
 
 

�����������	
�	��
�����
	�����������	
�	��
�����
	�����������	
�	��
�����
	�����������	
�	��
�����
		 			
������������	�	�������������
���������
����������	�	�������������
���������
����������	�	�������������
���������
����������	�	�������������
���������
������	 			

�����
���������
�����������
���������
�����������
���������
�����������
���������
������	



 
MANIFESTATION GASTRONOMIQUE ET TOURISTIQUE  

 
EN ITALIE DU NORD, RÉGION DES LACS 

 
20 au 24 octobre 2010  

 

 
PROGRAMME 

VOYAGE DU 20- 24 OCTOBRE 2010  
LAC DE COME, LAC MAJEUR,  

LAC D’ORTA 
 
 

Mercredi 20 octobre 2010: arrivée à l'aéroport de 
Milan et transfert jusqu'au lac de Côme avec ac-
compagnatrice. Dîner et hébergement à l'hôtel 
« Villa d’Este ». 
 
Jeudi 21 octobre 2010 : Guide touristique à 
 disposition pour la journée entière.  
- Petit déjeuner-buffet 

- Transfert en bateau pour Bellagio, visite du village et déjeuner à base de 
poisson au restaurant « Da Silvio ».  
- Retour à Côme, visite de la ville et temps libre/ shopping. 
-  Retour à l'hôtel en bus.  
- 19h00 : départ de l'hôtel pour le dîner à Vigano au restaurant  « Pierino 
Penati ». 
 
Vendredi 22 octobre 2010 :  Accompagnateur à disposition pour la journée entière. 
  

- Après le petit déjeuner, départ pour la petite ville de Stresa sur le Lac 
Majeur et l'hôtel « des Iles Borromées ».  
 - Vers 11h départ en bateau pour une petite promenade sur le lac avec apé-
ritif  à bord, puis déjeuner léger à base de 
spécialités de la région au restaurant 
« Verbano » sur l'Ile des Pêcheurs.  
- L'après midi, visite de l'ile voisine Isola 
Bella et de son Palais. 
- Dîner au restaurant « Piccolo Lago » situé 
sur le lac de Mergozzo. 
 
Samedi 23 octobre 2010 : 2 guides touristi-
ques à disposition pour la journée entière. 
 
- Après le petit déjeuner départ de Stresa pour la ville d' Asti. Visite guidée 
à Asti.  
- Déjeuner au restaurant « Cascinalenuovo » à Isola d'Asti. 
-  L'après midi promenade à travers les bois de noisetiers de « La Morra » 
suivie d'une petite dégustation. 
 - Vers 18h30   Dîner/dégustation de vin au village de Boca. 
-  Retour à Stresa à l'hôtel. 
 
Dimanche 24 octobre 2010 : guide touristique à disposition pour la jour-
née entière. 
- Après le petit déjeuner-buffet, départ pour le lac d'Orta.   Descente au 
village sur le petit train, visite du village médiéval et déjeuner au restaurant 
« Villa Crespi ».  
- Transfert pour l'aéroport.  



Côme, Majeur et Orta, lacs de plaisance 
 
 
 

 
 
Un très grand nombre de voyageurs (92) participe à ce voyage en Italie du Nord. Ce mercredi 20 octobre 
2010, la porte d’embarquement F29 de l’aéroport Roissy Charles de Gaulle est un lieu de retrouvailles pour 
de nombreux Académiciens prenant le vol Paris-Milan Malpensa.  
 

Le soleil est au rendez-vous à l’ar-
rivée avec une accompagnatrice. 
Transfert en bus jusqu'à l’Hôtel 
Villa d’Este à Cernobbio, 4 étoiles  
luxe. 
 
Sise sur les rives d’un des lacs les 
plus romantiques au monde, Villa 
d’Este fut bâtie en 1568 par l’ar-
chitecte Pellegrino Pellegrini en 
tant que résidence d’été du Cardi-
nal Tolomeo Gallio. La Villa 
changea maintes fois de proprié-
taire et appartint même à une dan-
seuse de La Scala. En 1815, Caro-
line de Brunswick, épouse du fu-
tur roi d’Angleterre Georges IV, 
devint maîtresse des lieux. La pro-

priété fut transformée en hôtel de luxe en 1873. Rénovée et améliorée sans relâche, en respectant son charme 
d’antan, Villa d’Este offre de nos jours 152 chambres aux décors différents. Elle englobe 25 acres de jardins, 
dont les statues et les paysages furent photographiés des siècles durant. Entre les deux bâtiments, le Nym-
phaeum, également nommé la Mosaïque, superbement travaillé, conduit en pente ascendante à la sculpture 
représentant Hercule et Lica. Toutes sortes de fleurs et d’arbres soigneusement entretenus, dont un platane 
vieux de 500 ans, poussent dans le domaine… 
 
 
 
De nombreux films furent tournés à l’hôtel et dans la ré-
gion du lac de Côme. Les  magnifiques paysages for-
maient un écrin idéal pour tous ces films. Le lac de Côme 
et ses alentours furent choisis par les stars hollywoodien-
nes des années 20 et 30 (déjà) comme leur lieu de séjour 
favori… 
La piscine flottante s’avance au-dessus du lac de Côme, 
donnant l’impression de le dominer… En arrière-plan, les 
montagnes aux flancs couverts de riche végétation et 
d’habitations. 
 
Dans la chambre, nous trouvons une documentation sur 
la région, le programme de notre voyage, un panier de 
fruits et une boîte de biscuits s’effritant onctueusement 
dans la bouche ; les Margheritine di Stresa, biscuits 
ronds qui ont en leur centre une cavité pour retenir le su-
cre glace, sont produits à Stresa depuis 1857 par Pietro Antonio Bolongaro et furent baptisés ainsi en homma-
ge à Margherita di Sassonia, épouse de Umberto I de Savoie, roi d’Italie qui en devint une fidèle consomma-
trice.  

Mercredi 20 octobre 2010 

Les Jardins de la Villa d’Este 

La Villa d’Este 

Nous remercions très chaleureusement Madame 
Line CHAOUI, Membre de l’Académie 
Syrienne de la Gastronomie, d’avoir rédigé, une 
fois de plus, avec autant de détails et de précisions 
le compte rendu de cette belle manifestation de 
l’Académie Internationale de la Gastronomie. 



 
 
La salle du restaurant est verte et écrue 

avec glaces et portes peintes alternées. M. Husni prend la parole et remercie le 
Président de l’Académie Italienne, Prof. Giovanni Ballarini, son Vice-président 
M. Benito Fiore ainsi que M. Pier Carlo Lincio, délégué de l’Académie Italien-
ne au Piémont. 
 

 
Le Président Giovanni Ballarini nous 
souhaite la bienvenue et remet au Président Georges Husni la Médaille de l’Aca-
démie Italienne de la Cuisine pour 
sa nomination comme membre 
d’honneur de l’Académie. Le Vi-
ce-président souhaite la bienvenue 
aux personnes présentes en s’ex-
primant en anglais 
Cheikh Fouad El Khazen, Prési-
dent de l’Académie Libanaise, 
remercie M. Husni pour ses dépla-
cements en vue d’assurer la réus-
site de ce voyage. 
 
Les tables sont sobres et élégantes 

et la vaisselle porte les armoiries de la Villa d’Este. Le menu représente en 
couverture la Villa d’Este en 1847. 

 
L’entrée est délicieuse, 
 Carpaccio de homard et St-Jacques, servie tiède 

avec des grains de grenade  
et une noix de champignons hachés,  

échalotes au centre. 
 

suit  un Risotto aux fleurs de courgettes parfumé 
aux truffes.  Un vrai régal ! 

 
Filet de bœuf aux porcini  

gratiné au fromage de Reggiano.  
Cuisson parfaite. 

 
Le dessert consiste en 

 un nid de meringue contenant une purée de 
marrons et une glace au kaki  

Café et mignardises.  
 
 

Très bons vins. 
 

 
Les canarinos sont si digestes avec leurs épaisses écorces de citron ! 

 
Un sous-verre en papier est placé par les serveurs sous les verres contenant 
de l’eau plate, uniquement pour leur permettre d’identifier le contenu du 
verre et de resservir la même eau. Subtilité qui serait bonne à adopter pour 
ne pas se tromper de vin de même couleur (et de différente qualité).  
 
Jacques Mallard commente le dîner qui est de grande qualité.  

Dîner à la Veranda.  

De gauche à droite : Prof. Giovanni Ballarini, Président 
Georges Husni et M. Benito Fiore, Vice-Président de l’AIC . 



Après le petit déjeuner, nous montons à bord de deux bateaux (l’un avec une 
guide francophone et l’autre anglophone) en excursion jusqu’à Bellagio.  
 
Le ciel est bleu et le soleil bien méditerranéen. Défilent sous nos yeux diver-
ses villas, nichées entre arbres et végétation aux couleurs automnales. 
 
Georges Clooney, tombé amoureux de la région, acquit deux villas il y a quel-
ques années avec un parc commun, au-dessus de Villa d’Este. 
 
Le lac de Côme est le troisième plus grand lac d’Europe avec une superficie 
de 146km2 et le plus profond avec 425m de profondeur, il est très poisson-
neux. Les habitants vivaient de la pêche et de l’agriculture.  
 
On y trouve des « «Villas des Délices »  avec fresques : concept romain qui privilégie le confort et la volupté. Le 19e siècle 
est celui du romantisme. Stendhal, Flaubert, Byron et autres auteurs passèrent par Côme, lieu de haute inspiration… Stend-
hal n’écrivit-il pas en 1817 : « Rien au monde ne peut être comparé au charme de ces journées ardentes passées sur les lacs 

milanais ». 
 
Le panorama défile, les montagnes deviennent plus élevées et les habita-
tions se raréfient. La guide nous indique l’île Comacina qui fait 200 x 
600 m et fut fondée par Jules César en 59 avant J.C. Tous les ans, la 
foire de la St-Jean s’y tient le 24 juin.   
Petites églises ici et là, superbe villa Cacinella appartenant à Richard 
Branson (Virgin). Mussolini et sa maîtresse Clara furent fusillés  sur le 
lac (probablement par des anglais).  
A Tremezzo se trouvent de nombreux hôtels. La Villa Melzi est sobre et 
élégante et ses jardins se déploient harmonieusement le long de la rive 
du lac. 
 
Nous débarquons à Bellagio qui est un ravissant bourg avec un centre 
historique très riche. Ville de la soie, Liszt y vécut quelques mois en 
1837. Marche jusqu'à la pointe extrême du village,  
La Punta Spartivento, qui partage le lac de Côme en trois bras. 

 
Basilique St-Jacques (art roman-lombard) datant du XI e - début XIIe siècle avec un très beau gisant en marbre représentant 
le Christ. 
 
Nous parcourons la Via Garibaldi bordée de magasins à l’issue de laquelle on débouche sur une grande ruelle en escaliers, 
la Salita Serbelloni, aux coquettes boutiques. A cet endroit, au Moyen Age, se trouvait un fossé utilisé pour la défense du 
bourg. Mairie dont la façade est une fresque portant les armoiries de Bellagio. Petite église dédiée à St-Georges, contem-
poraine à celle de la Basilique St-Jacques. 
 

Nous arrivons à l’hôtel-restaurant « Da Silvio » qui date de 1919.  
 

Assiettes oblongues (Rosenthal), belles nappes et vue imprenable sur le lac.  
 

Hors-d’œuvre dont deux pâtés,  
Plats chauds à base de poisson exclusivement.. 

Très bon vin blanc, 
bière maison au gingembre. 

Enorme coupe de glace à la vanille 
 couleur banane. 

 
 

Jacques Mallard commente le déjeuner, en expliquant 
qu’il s’agit d’une gastronomie de terroir qui se différencie 
de la haute gastronomie. Christian, descendant du pro-
priétaire, vient d’une famille de pêcheurs. Les pêcheurs 
du lac de Côme sont regroupés dans l’association des 
pêcheurs de poissons. Tous les produits servis au restau-
rant proviennent du Lac de Côme. 

Jeudi 21 Octobre 2010 :  

Embarquement pour Bellagio... 



Train et bateau jusqu'à Côme avec arrêt à l’hôtel pour 
les personnes ne souhaitant pas se rendre à Côme. Trois 
cent torrents se jettent dans le lac de Come, ce qui don-
ne lieu à de nombreuses inondations. Les montagnes 
atteignent 1600m d’altitude. Le Mont Sacré est éche-
lonné de chapelles. Abbaye de St-Benoît dans la vallée 
(IIe siècle). Les contrebandiers descendaient les ver-
sants des montagnes jusqu’en Suisse avec d’énormes 
sacs à dos vides et rapportaient diverses marchandises à 
vendre en Italie. Village de Nesso. Les chinois avaient 
gardé jalousement le secret de la confection de la soie 
durant 2000 ans, mais deux moines ont dû revenir d’O-
rient avec deux cocons. Depuis, les habitants pratiquent 
l’élevage du ver à soie et la culture du mûrier. Seule 

école de pilotage d’hydravions d’Europe. La Villa Pliniana d’après Pline l’Ancien et Pline le Jeune date 
de 1577.  La ville de Côme compte 90 000 habitants. 
 
 Nous pénétrons à l’intérieur d’une cathédrale dont les deux éléments de base de décoration extérieure 
sont le triangle et le cercle. Tapisseries suspendues sur les murs. Balade et bus pour rentrer à l’hôtel. 
 

Départ à 19h45 pour se rendre à Vigano, à 40 km de Villa d’Este.  

Au restaurant « Pierino Penati » 
 
Des tables-buffets présentent des Canapés,  

des Charcuteries variées de Brianza, 
 des fromages frais de Monte Vecchia avec l’apéritif. 

 
Une fois assis, des serveurs nous présentent   

une Soupe de tomate avec quenelles, 
Polenta de maïs avec ragoût, 
Poivrons farcis à l’italienne, 

Bruschetta, 
Légumes frits, 

Croquettes de parmesan, 
Quiches. 

Terrine de lapin parfumé au romarin, 
Pâté maison avec marmelade d’oignons et pain brioché. 

 
 
 
 
 
 
 
Deux plats principaux se succèdent : 
 

Pâtes maison garganelli aux porcini  
filet de veau farci de ratatouille  

sauce mozzarella. 
Soupe anglaise. 

Café et mignardises. 
 
 



Troisième jour de grand soleil. Check-out de Villa d’Este puis nous arrivons au grand Hôtel 
des Iles Borromées et déposons rapidement nos bagages dans les chambres.  
 
Nous embarquons à 13h à bord de deux bateaux. Des tables disposées en allée centrale dé-
ploient apéritifs et finger food. Mme Monica et M. Andrea de Solarviaggi, l’agence 
de voyages qui a organisé tout notre voyage, font la promenade du lac avec nous.   
 

Morceaux de parmesan et sauce au vinaigre balsamique condensé. 
Plateaux variés avec des barquettes de fromage et purée de tomates. 

Lentilles et champignons et pousses de soja, Taboulé, 
Brochettes de pieuvre et tomates séchées, 
Crevettes au sésame sur feuilles de mâche, 

Sandwiches au saumon 
 

 …Il y avait aussi du espumante, à gogo !   Tout était délicieux ! 
 
L’Isola Madre et Isola Bella sont sur notre traversée.  

Nous arrivons au restaurant Verbano sur l’Ile des Pêcheurs.    
Le soi-disant «light lunch »  s’avère  être un déjeuner copieux. 
Petites entrées suivies de Tagliatelle maison aux porcini sautés et truffes 
noires râpées.  Un régal !...Puis, une assiette avec trois desserts : 
 Tiramisu, gâteau aux pommes et crème anglaise, semi-freddo avec pis-
taches pilées….Le tout arrosé de vins du Piémont. 
 
Après notre déjeuner «frugal », nous reprenons les bateaux vers Isola Bella (Isola Isa-
bella à l’origine) jusqu’au palais Borromée qui a ouvert ses portes spécialement pour 
nous, car il est fermé aux touristes tout l’hiver. La famille Borromeo est une famille de banquiers qui remonte au XIVe siècle. Le 

palais est habité par ses propriétaires durant l’été. Il est de style baroque 
rococo construit entre 1630 et 1800. La salle de concerts circulaire a été 
ajoutée entre 1948 et 1958, elle a 28 m de hauteur. Maquette du palais, 
salle de conférences construite en 1935, plafond en trompe-l’œil. Au sol, 
trois anneaux entrelacés symbole de l’union entre les familles Borromeo, 
Sforza et Visconti. Symbole adopté par les sciences et baptisé nœud de 
Borromeo. Napoléon dormit une nuit dans le lit des invités. Bibliothèque 
aux ouvrages variés, arquebuse du XVIIe siècle qui fait 1m50. Globes zo-
diacal et terrestre de la seconde moitié du XVIIe siècle. 
 
Luca Giordano, peintre du palais, surnommé « Fa Presto » en raison de sa 
rapidité à travailler… Selle d’ivoire, meubles en ébène avec motifs floraux 
peints. Pièce très bien illuminée où se faisaient tous les travaux minutieux. 
Jardin privé à l’usage des propriétaires. Francesco Zuccarelli, architecte, 
utilisait les paysages dans ses tableaux. Table ronde formée de mosaïques. 
Architecte Danae de la deuxième moitié du XVIIe siècle. Salle de banquets 
avec musique dans sa partie supérieure. 

 
Nous descendons des marches pour aboutir dans une salle de harnachement. Marionnettes et poupées de porcelaine sous vitrines. 
Six pièces fraîches en pierre pour résider l’été. Pierres froides utilisées, accès direct aux 
jardins. Nous montons jusqu'à la tour qui existait avant le palais. Le palais a été construit 
plus tard autour de la tour. Les marches sont en granit. 
Salle de tapisseries flamandes du XVe siècle restaurées en Belgique deux à deux pour ne 
pas dénuder la salle. Un système de ventilation préserve les tapisseries. Les princes ajou-
taient les noms de famille de leurs épouses après les leurs, ex. : Borromeo Arrese. Six 
tapisseries représentent des combats d’animaux réels et mythiques. Perspective en arrière
-plan. Une septième tapisserie se trouve dans les appartements privés. 
  
Nous remontons vers les jardins. Face à nous, une façade à niches (théâtre) contenant 
des sculptures de personnages, coquilles à la verticale, licorne au sommet, symbole de la 
famille. Les jardins sont italo-français. Volières avec oiseaux. Bassin avec rebord de 
pierre noire où flottent d’immenses feuilles vertes tels des nymphéas. Les paons sont d’une blancheur immaculée. 

Vendredi 22 Octobre 2010 :  

Grand Hôtel des Iles Borromées 

Isola Bella 

Ile des Pêcheurs 



Au loin, Pallanza et Intra s’unissent en Verbania. Le Lacus Verbano, nom d’origine du lac Majeur, est le deuxième 
plus grand lac d’Italie et il fait 372m à son point le plus profond. Un cinquième du lac Majeur se trouve en Suisse. La 
saison touristique s’étend de mars à octobre uniquement. La température atteint 40o l’été avec 85% d’humidité. C’est 
un microclimat et il gèle et neige rarement.  
Onze îles se trouvent sur ce lac. Bassin avec rebord de pierre noire où flottent d’immenses feuilles vertes tels des nym-
phéas. Les paons sont d’une blancheur immaculée. 
Bateau et retour à Grand Hôtel des Iles Borromées. La décoration de 
l’hôtel a été inspirée par celle du palais Borromée. 

Nous quittons l’hôtel à 19h50 pour les bords du lac Mergozzo. Le restaurant 

Piccolo Lago la région du lac. Ce charmant hôtel-restaurant, bordé par 
les eaux du lac Mergozzo ,cultive l’excellence dans toute la compréhension 
de ce terme. 
 
Du plafond pendent des structures à hélices avec des globes à la verticale. 
Cheminée et tapis sous les tables réchauffent la salle. 
 
 
 
 
 
 

 
 
Nappes écrues damassées à impressions florales. Paniers à pain et 
plats rectangulaires présentant charcuterie, bâtonnets de froma-
ge à pâte dure.  
Beurre présenté sur un grand galet noir. 
  
L’entrée variée est un régal pour les yeux.  
 

Suit un  
Flan au fromage, morceaux de poire au sirop au- dessus 
sous un dôme de radis râpés, sauce aux airelles en cer-

cles concentriques et grains de grenade. 
 

Risotto carnaroli aux funghi et raisins blancs. 
 

Joue de bœuf braisée à la sauce au vin rouge Barolo 
Cascina Massara 2004 savoureuse,  

purée de pommes de terre au parmesan et épinards. 
 
Chaque plat est accompagné d’un vin différent.  
Une bière brune est présentée avec la  

Sélection de fromages 
 
 

Mousse de marrons, sauce au kaki.  
Le kaki semble très utilisé dans cette région.  

Le chef est Marco Sacco et le sommelier Carlo Sacco. 
 
 
 
 
 
 
 
Jacques Mallard commente le dîner, absolument excellent. M. Pier Carlo Lincio apporte des précisions sur les fromages. 
 
De retour à l’hôtel, dans nos lits, nous avons l’impression de tanguer, soulevés délicatement par les eaux du lac… 

Citation de Brillat Savarin, grand gastronome français :  
Il Creatore, obbligando l’uomo a mangiare per vivere, lo invita con l’appetito e lo ricompensa con il piacere. 
Le Créateur, obligeant l’homme à manger pour vivre, l’invita avec l’appétit et le récompensa avec le plaisir. 

Sur le mur, au dessus du four à pain : 
Riprendere il passato         Reprendre le passé 

Modellarlo nel presente     Le Pétrir dans le présent 
Proiettarlo nel futuro .       Le projeter dans l’avenir 



Départ à 9h15, Direction Asti…  
 
Asti se situe à 200m au-dessus du niveau de la mer. Nous traversons des régions de collines, il y a d’importants vignobles. 
La plus belle robinetterie d’Italie est fabriquée à Asti qui compte une population de 73 000 habitants. L’existence de la 
ville remonte à la préhistoire et le commerce y était florissant. Les riches marchands construisaient des tours dans cette 
ville. La hauteur de la tour reflétait l’opulence du marchand constructeur. Il y a une arène comme à Sienne. Le vainqueur 
se voyait offrir un pallium (cape). Célèbre pour ses marches dont un couvert (produits alimentaires), Asti est le siège d’une 
foire à vin qui se situe à la troisième semaine de septembre. Nous traversons le fleuve Tanaro. La ville a la forme d’une 
grappe.  
 
L’église St-Second, patron de la ville, est de la seconde moitié du XIIIe siècle (gothique).  Pour avoir voulu se convertir au 
christianisme, St-Second fut décapité en 119 après J.C. en ce lieu même, raison de la construction de cette église de 1440 à 
1462. Il y a d’anciennes fresques qui datent du XVIII e siècle. En haut de l’autel, une sculpture de soldat tenant dans sa 
main gauche la ville d’Asti et dans la droite l’étendard de la ville. Cryptes souterraines qui remontent au VIIIe siècle et 
renferment les os du martyr dans un reliquaire du XVI e siècle en argent abrité par des grilles en fer. L’artiste et maître 
d’œuvre est Gandolfino de Roveto (Renaissance) décédé en 1520, il était influencé par Raphaël. Les donateurs 
(bienfaiteurs de l’église) sont représentés agenouillés en signe de respect et d’adoration. Tour de l’époque romane. Bene-
detto Alfieri, architecte du XVIIIe siècle vient d’une famille noble. Son neveu est Vittorio Alfieri, poète et auteur de tragé-
dies. 
 
Pour traverser Asti, les voyageurs devaient payer des taxes. Nous traversons le ghetto juif et la Piazza Roma avec la cathé-
drale qui a une grande tour (comentina) de style nouveau gothique. Tour qui remonte au Ier siècle après J .C. construite par 
les romains ainsi que de nombreux autres monuments construits par eux. Asti est la ville aux cent tours. Briques rouges et 
blanches typiques de la région, tours construites de 1200 à 1334. Deux sortes de tours crénelées sont à distinguer : les tours 
à créneaux à angles droits (partisans du pape) et les tours en M (gibelins avec l’empereur). Intelligente marque de recon-
naissance…  
 

Le restaurant Cascinalenuovo à Isola d’Asti où nous allons déjeuner s’est procuré le matin même les truffes que 
nous mangerons. Le prix du  kilo de truffes blanches s’élève à 1500 euros. Le chef Walter Ferretto et son frère Roberto, 
sommelier,  perpétuent la tradition familiale de réactualiser le patrimoine culinaire  local en y 
ajoutant une touche créative.  Dans l’entrée, un portrait de Vittorio Alfieri… 
Jacques Mallard nous informe que le déjeuner a été conçu par M. Pier Carlo Lincio. 
 

 
 
 
Oignon grillé, évidé et farci d’une purée de pommes de 
terre parfumée aux truffes sur feuille d’automne et pâté de 
canard. 
 

 
 

Cubes de mille-feuilles de langue de veau et 
foie gras  en finger food surmontés de carrés de gélati-

ne rougeâtre (au porto). 
 
 
 
 

Carpaccio de bœuf du Piémont, topinambour en fines tranches,  anchois, grains de 
sel, sauce à l’œuf. Très subtil. 

 
Raviolini «plin »  farcis aux trois fromages fondus (fantina, 

raschera et parmesan)  avec truffes râpées. 
 

Filet de bœuf cuit au vin rouge Barbera d’Asti, croustillant de polenta, purée de carottes. 
 

Assiette à quatre desserts : flan au cacao, gâteau aux noisettes, coings (compote), 
mousse de torrone. 

  
Service professionnel et rapide. 

Samedi 23 Octobre 2010 :  



 
 
Un bus rentre à l’hôtel pour ramener les personnes qui le désirent tandis que 

l’autre prend les autres passagers jusqu'à Boca. Située dans le parc naturel du 
Mont Fenera, la demeure a été construite autour d’un observatoire du XVIIe 
siècle sur un monticule qui domine les vignobles. Ceux-ci sont protégés des 
vents froids par une barrière naturelle de collines et orientés vers le sud. Les 
plantations se composent de 70% de nebbiolo, 20% de vespolina et 10% de 
bonarda novarese. Le vin est fermenté dans des fûts de chêne pendant trois ans 
avant la mise en bouteilles. Une fois embouteillé, il est gardé un an en cave 
avant d’être mis sur le marché. Une sage attente qui confèrera au vin une inten-
se couleur rouge rubis avec des reflets grenat. La production est intentionnelle-
ment limitée à 6000 bouteilles par an pour apporter un soin particulier à cette 
industrie familiale. Les caves se superposent sur trois niveaux : 
- le sous-sol avec de grands tonneaux en chêne et quelques barriques dans les-

quels le vin est fermenté. 
- le niveau intermédiaire où a lieu la mise en bouteilles, l’étiquetage et l’empaquetage.   
- le premier niveau qui a un accès direct aux vignobles et où l’égrappage et le contrôle de la fermenta-
tion des grappes sont finalisés.  
 
Dans la salle nous attendent une dégustation et un Buffet varié de charcuteries, fromages, quiches, soupe froide de 
lentilles.         Nous sommes de retour à 22h15, douche, valises et dodo. 

Le Président de l’American Academy of Gastronomy, East Chapter, Sévi Avigdor 
remercie le Vice-président de l'Académie Italienne, M. Benito Fiore, le Président M. 
Georges Husni et le Secrétaire Général M. Jacques Mallard et les nomme Membres 
d’honneur de l’Académie Américaine. Mme Madeleine Helou remercie M. Georges 
Husni et souligne la parfaite organisation de ce voyage, repas, transports et visites. 
M. Husni remercie les membres des Académies de leur présence. M. Benito Fiore 
prend la parole et compte neuf Académies présen-
tes. M. Mallard, avant de commenter le déjeuner, 
rend un hommage au fondateur de l’Académie In-
ternationale,  M. Michel Genin qui est gravement 
malade.  

 
Puis ... 

Bus jusqu'à La Morra où se trouvent les pre-
miers vignobles. Des tables sont disposées en car-
ré et au centre un tonneau avec une bouteille en-
tourée de bouchons. Paniers à pain et noisettes fraî-
ches provenant des noisetiers. Le vin que nous dé-
gustons est du Barrolo 2006. C’est la quatrième 
génération de viticulteurs, douze hectares de terrain 
s’étendent sur trois domaines différents. De lourdes 
grappes de nebbiolo pendent des branches, qui pro-
duiront surtout du vin rouge. La fermentation dure 
douze jours puis le précieux liquide est versé dans 
des tonneaux de 500 litres.  Fermentation dans des 
barriques et des tonneaux. 

Pier Carlo Lincio 

De gauche à droite, Benito Fiore, Jacques Mallard, le Chef, 
Georges Husni et Pier Carlo Lincio. 

Les vignobles... 

De gauche à droite : Benito Fiore, Georges Husni, Sevi Avigdor et Jacques Mallard 

Walid Mouzannar 

Mme Pinon et Maud Ait Said 



Départ à 9h25 pour le Lac d’Orta. La brume matinale brouille les contours du 
lac et des îles et ajoute une note magique au magnifique panorama. Le ciel blanchi par 
la masse nuageuse laisse filtrer la lumière du jour. Nous traversons le petit village pit-
toresque de Ferriolo qui compte 500 habitants durant l’année et 5000 pendant l’été. 
Orta (du latin jardin protégé) est associée à son patron St-Jules, évangéliste, bâtisseur 
d’églises, venu de Grèce, qui construisit sa centième et dernière église à Orta. Il posa 
sa cape sur le lac et rama pour atteindre l’île et tuer le dragon qui la possédait. Le Sa-
cramento se compose de vingt chapelles dédiées à la vie de St- François d’Assise avec 

des statues en terre cuite. Train rouge et  marche dans les vieilles rues. L’église St-Roc (patron 
des malades de la peste) date du XVIe siècle. Le saint est représenté avec un chien et une plaie 
ouverte à la jambe. Village médiéval construit avec les cailloux du lac. Sur un mur, les armoiries 
de Orta, cyprès avec une couronne au-dessus entouré d’un mur. Cafés en face du lac et bouti-
ques artisanales en arrière-plan où dans l’une d’elles, M. Elie Chaya est ravi de trouver chez Elio 
de petits ânes en céramique qu’il cherchait depuis des lustres. 
 

Balade et train jusqu'à Villa Crespi, hôtel et restaurant 4 étoiles de luxe.  Ce palace  de 
style mauresque aux couleurs ocres et chaudes a été bâti en 1879 par un  marchand de coton, 

Christoforo Benigno Crespi, qui achetait ses matières premières en Orient 
et qui lors d’un de ses voyages, tomba sous le charme de Bagdad. L’édifice 
est une reproduction d’une mosquée orientale et possède un imposant mina-
ret. Le restaurant  composé de deux salles a deux étoiles Michelin et le chef 
est Antonino Cannavacciulo. 
 
Sous-plats en étain gravés Villa Crespi. Centres de table carrés en pierre 
grise avec arrangements d’hibiscus. 
 
Canapés variés, chiffonnades de viandes 

séchées, fritures de fromage sont déjà 
disposés sur les tables.  

Crème de concombre et yaourt, huître fraiche.  
 

Pâtes mixtes aux fruits de mer  
et haricots rouges 

.  
 
Ravioli farcis de lapin, porcini et rondelles de calamars.  
 

 
Epaule de veau braisée au lait de chèvre, 

 crème d’artichauts, 
truffes noires 
 

 
 
 

Dessert Villa Crespi. 
 
 
M. Pier Carlo Lincio commente le menu. Mme Monica et M. Andrea de Solarviaggi 
sont chaudement remerciés par M. Jacques Mallard pour l’ensemble de l’organisa-
tion du voyage. 
 

Et notre beau voyage arrive à sa fin… Mais la dolce vita que nous avons intensément vécue dans des paysages de rêve 
nous enchantera encore pour très longtemps. Nous sommes sous le charme d’avoir découvert une si belle région et  dé-
gusté de si bons plats locaux enrichis de truffes, le tout en un temps record et en si bonne compagnie… De tout cœur, 
nous remercions chaleureusement M. Pier Carlo Lincio, délégué de l’Académie Italienne au Piémont et toutes les person-
nes qui ont contribué à rendre notre voyage inoubliable… 

 
Line Chaoui 

Académie Syrienne de la Gastronomie 

Dimanche 24 Octobre 2010 :  



DÎNER DE L’ACADÉMIE POLONAISE 
DE LA GASTRONOMIE 

Le 30 Janvier 2011 
Hôtel le Bristol, Paris 

Comme chaque année, la veille de l’Assemblée Générale 
de l’AIG, un dîner est organisé par une Académie Nationa-
le, membre de l’AIG. Cette année, c’est l’Académie Polo-
naise de la Gastronomie qui a préparé et réalisé l’événe-
ment. 

Ci-dessous, on reconnait, Jacques Mallard, Secrétaire Général de 
l’AIG, Mme Marzena Rowicka, Présidente de l’Académie Polo-
naise de la Gastronomie, Marcel Bouchalhoud,  Responsable des 
Banquets à l’Hôtel Le Bristol, Eric Fréchon, Chef  des Cuisines 
du Bristol et Mr Jose Bento dos Santos, Président d’ l’Académie 
Portugaise de la Gastronomie et Président Délégué de l’AIG 

Président  
Rafael Anson , 
Président  
Georges Husni 

Mme Marzena Rowicka 

Le Dîner  
dans un Salon de l’Hôtel Le Bristol 



Le Chef Jacek Grochowina 

Le Team Polonais... 

Ce fut  
un franc succès... 

ZUBROWKA 

Eric Fréchon et Jacek Grochowina 
se concertent et ... 





ASSEMBLÉE GÉNÉRALE 
DÉJEUNER DE L’AIG 

Le 30 Janvier 2011 
Hôtel le Bristol, Paris 

 
INTERVENTION DU PRÉSIDENT GEORGES HUSNI 

 
 

 
Je voudrais pour commencer cette 28ème Assemblée Générale rendre un hommage à toutes les personnes de différentes 
Académies qui sont décédées cette année : 
En premier lieu le Président de l’Académie Basque M. Frederico Lipperheide qui a été un élément très actif de notre Aca-
démie et qui n’a jamais manqué une réunion ou une sortie.  
M. Jean Séfert, notre doyen, qui avait dépassé les 100 ans, figure sympathique de notre Académie. 
M. Egon Ronay, un des membres fondateur de l’Académie Internationale de la Gastronomie et Président de la British Aca-
demy of Gastronomes. 
Et surtout M. Michel Genin, ancien Président et membre fondateur de notre Académie. C’est lui qui a donné une impul-
sion à notre Académie qu’il a présidée durant des dizaines d’années et qu’il a amenée à grandir et à atteindre l’âge de sa 
maturité. 

 
Je vais vous dresser un compte rendu des activités de notre Académie 
pendant cette année écoulée. 
 
Nous avons débuté notre année académique le 25 janvier avec l’As-
semblée Générale au Bristol, comme d’habitude. Nous avons eu au 
déjeuner Son Excellence l’Ambassadeur de France en Syrie, M. Eric 
Chevallier, comme hôte d’honneur.  
Les 25 et 26 février, grâce à mes amis du Club Royal des Gastronomes 
de Belgique et M. Heim de Balsac, nous avons eu droit à une visite 
oh ! combien intéressante, des Halles de Rungis, le plus grand marché 
de gros de l’alimentation au monde où M. Francis Lefèvre, Secrétaire 
Général  de la Semmaris, avait organisé la visite. Elle fut suivie d’une 
visite au Salon International de l’Agriculture.  Ceux qui ont pris part à 
ces 2 visites ont été unanimes à louer la perfection de ces événements 

et leur excellence. 
J’ai eu le plaisir d’assister du 9 au 11 juin à Varsovie en Pologne, grâce à l’Académie Polonaise et surtout à la nouvelle 
Présidente, Marzena Rowicka, au concours des meilleurs cuisiniers dans le cadre de l’événement : « Cuisine Mon 
Amour » 
La présence de l’AIG a été très appréciée et à sa juste valeur.  
 
Depuis Varsovie nous avons été en Angleterre pour la remise du Prix du Sommelier à M. Joao Pires. Le Président de l’A-
cadémie portugaise M. Jose Bento dos Santos avait organisé cet événement à l’Ambassade même du Portugal à Londres.  
Son Excellence l’Ambassadeur Mr Antonio Santana Carlos nous a reçus royalement autour d’un buffet bien garni 
Nous avons décerné à Son Excellence la Médaille d’Honneur de l’Académie. 
Là aussi l’Académie Internationale a été présente et mise à l’honneur. 
 Le  Président et la Vice Présidente des « Amis Gourmets », M. Charles Florman et Mme Nelly Pateras, assistaient à la 
réunion.  
Le lendemain, déjeuner au « Waterside Inn », chez Mr et Mme Michel Roux, pour la remise à M. Diego Masciaga du 
Grand Prix de l’Art de la Salle. M. Roux nous a fait les honneurs de son restaurant situé au bord de la Tamise à Bray-on-
Thames, un lieu de rêve.  

 

Le Bureau de l’AIG 



Fin Juin l’AIG est partie à la découverte du Liban et de sa gastronomie : voyage gastronomique de très haute portée où nos 
amis académiciens libanais ont excellé pour nous donner le meilleur, en particulier M. et Mme Yared qui ont offert un 
somptueux dîner dans leur non moins somptueuse demeure.  
 
L’année a été couronnée par le voyage en Italie du Nord auquel plus de 90  Académiciens et leurs épouses avaient  pris 
part. Voyage oh combien délicieux ! : Temps idéal, nourriture excellente, organisation parfaite,  prise en charge par le Vi-
ce Président de l’Accademia Italiana della Cucina, M. et Mme Benito Fiore et son délégué Pier Carlo Lincio.  
Le premier soir un diner de gala était organisé en présence du Président de l’Accademia Italiana della Cucina, Mr Ballari-
ni, et son épouse. 
Nous reviendrons en détail sur ces deux merveilleux voyages dans la « Lettre de l’Académie ». 
 
Deux autres événements ont eu lieu cette année qui sont chers à mon cœur  
 
Le premier s’est déroulé à Damas en Syrie.  
A la demande de son Excellence M. Eric Chevallier, Ambassadeur de France à Da-
mas en Syrie, grâce à l’Académie Internationale et avec l’aide du Bristol, de M.  
Jean-Louis Souman, dont nous regrettons le départ, de M. Eric Fréchon et de son 
équipe, nous avons sponsorisé un dîner de gala dans les superbes jardins de l’Ambas-
sade de France à Damas. Les rentrées ont servi à alimenter les caisses d’une associa-
tion de Mme la Présidente de la République, Mme Asma Assad. Cette association se 
nomme BASMA et s’occupe des enfants cancéreux. Une très importante somme d’ar-
gent a pu être amassée. 
Deuxièmement, et dans le même esprit, un dîner de gala a été sponsorisé au Liban  
par notre Académie Internationale au Collège Notre Dame de Jamhour au profit des 
œuvres de reconstruction d’écoles détruites durant la guerre.  
Là aussi, grâce à la Famille Santini du restaurant « Dal Pescatore » qui est venue d’I-
talie pour préparer le dîner de 175 couverts, un montant important a pu également être 
collecté.  
Le nom de l’AIG a été une fois encore à l’honneur. Je précise que tout ceci n’a abso-
lument rien coûté à l’Académie  Internationale qui au contraire a bénéficié d’un retour 
d’image positif. 
Voilà notre compte rendu pour 2010. Nous espérons faire mieux en 2011. 
 
Quelques chiffres sur la comptabilité. Nous avons terminé l’année avec un déficit 
comptable de quelques milliers d’Euros. En fait ce chiffre ne reflète pas parfaitement 
la réalité des choses. M. Mallard, notre Secrétaire Général commentera pour vous les chiffres en détails. Mais je tiens à 
vous dire que les dépenses sont parfaitement tenues et que l’AIG est globalement à peu près à l’équilibre financier avec 
une situation qui, comme toujours, est serrée. 
 
L’Académie Internationale est à la croisée des chemins.  
 
Il nous faut prendre des décisions qui devraient nous faire rentrer dans le 21ème siècle avec des options qui peut-être ne 
souriront pas à tous, mais soyez certains que nous irons à petits pas et sans concessions en ce qui concerne nos chartes 
de l’Académie, mais il faut avancer et ceci mérite quelques concessions qui ne nous détourneront pas de nos objectifs. 
Lors de notre dernière Assemblée de janvier 2010, vous m’aviez accordé votre confiance pour un second mandat de 2 ans 
et je vous avais informé de mon souhait de n’accepter qu’un an. Je viens donc vous faire part de mon intention de confier à 
M. Bento Dos Santos la direction de notre Académie pour cette année en lui accordant un mandat d’un an. Je serai avec lui 
cette année pour l’aider et non pas pour le diriger. 
 
Ma décision est prise pour des raisons personnelles et de santé. 
Je suis certain que José Bento, Président de l’Académie du Portugal, me remplacera avantageusement, et que vous lui ac-
corderez votre soutien et votre aide. Mon soutien et mon aide lui sont acquis sans réserve. 
 
Je laisserai à José le soin de vous présenter son programme que nous avons établi ensemble avec M. Mallard, notre Secré-
taire Général, et qui a notre soutien et notre accord. 
 
Juste un dernier mot, nous avons dans le nom de l’Académie Internationale de la Gastronomie un outil et un levier extraor-
dinaires. Si nous ne le faisons pas fructifier comme il se doit, j’ai bien peur qu’il ne finisse au placard. 
 
Il nous incombe à tous d’aider José à atteindre le but, non pas en étant neutres ou parfois négatifs, mais en l’encourageant 
et en lui prodiguant notre soutien et nos avis, d’une façon positive et constructive. Nous sommes tous ici des gens de bon-
ne volonté et il est de notre devoir de préserver l’acquis  que nous ont légué nos anciens et de bien le promouvoir dans 
l’avenir. 
 
Merci à vous tous.         Georges Husni, Président 

Cf « La Lettre AIG 2010 



Jacques Mallard, Secrétaire Général de l’AIG, 
retenant toute l’attention du Président Georges 
Husni et du Chef, trois fois étoilé, Eric Fréchon, 
fait le commentaire de cet excellent déjeuner 



Collège Notre Dame de Jamhour, 
Beyrouth—Liban 

Diner de Gala  
2 février 2011 

 
PROGRAMME 
 
20H ACCUEIL –WELCOME DRINK 
 
EXPOSITION : « LA TAUROMACHIE » AFFICHES DE LA 
REAL MAESTRANZA DE SEVILLA  
 
CONCERT DE MUSIQUE ESPAGNOLE AVEC LA PIANISTE 
PILAR GUARNÉ, EN COLLABORATION AVEC LA FONDA-
TION RÉSONNANCE 
 
 
LA GASTRONOMIE ESPAGNOLE : INTERVENTION DE RA-
FAEL ANSON, PRESIDENT DE L’ACADEMIE ROYALE DE LA 
GASTRONOMIE ESPAGNOLE 
 
21H / DINER 
 

Un affiche de l’Exposition « Tauromachie 

Pilar Guarné, pianiste, Joumana Hobeika, 
Mme Chiren Maalouf, Présidente de la Fonda-
tion Resonnance, filiale du Liban et S.E.M 
Raymond Audi 

Les organisateurs et responsables de cette belle manifestation 

À gauche le Révérend Père Bruno Sion, Recteur du Collège  
Notre- Dame de Jamhour et SEM l’Ambassadeur d’Espagne au 
Liban, Juan Carlos Gafo. Mme Inmaculada Anson, S.E. M.Raymond Audi, Mme May Ogden 

Smith, Mr.Rafael Anson, enfin Mme Joumana Hobeika  



 
De gauche à droite on reconnait :  
de profil, Sheikh Fouad El Khazen, 
puis Président Georges Husni,  
Joumana Hobeika, Nicolas Audi, 
Emir Samir Abillama, Président du 
Centre sportif, culturel et social du 
Collège N.D. de Jamhour,  
S.E.M Juan Carlos Gafo,  
Ambassadeur d’Espagne au Liban,  
le Chef Joan Roca, R.P. Bruno Sion 
et le Président Rafael Anson. 

L’Art de la Table …  



La columna de Ansón 
 
« La Real Academia de Gastronomía, Corporación de Derecho Público 

 
ÉXITO DE ESPAÑA EN LÍBANO 
 
Cada vez es mayor la presencia y el éxito de nuestro país en el extranjero gracias a la gastronomía, a nuestros cocineros-estrella 
que se han convertido en una parte fundamental de la “marca” España. Y es que todos quieren saber cómo es posible que España 
haya pasado, en veinte años, del anonimato a la vanguardia universal. 
Mi última experiencia ha sido en Beirut, Líbano, donde estuve hace unos días en una larga reunión (acompañado por el Embaja-
dor deEspaña, Juan Carlos Gazo) con el Ministro de Turismo. La ocasión fue propicia para ponernos de acuerdo y para firmar un 
convenio dc olaboración entre la Academia Libanesa 
de Gastronomía y la Real Academia de nuestro país. 
Asimismo, para sentar las bases de la participación 
del Líbano en la futura Academia de Gastronomía del 
Mediterráneo, que está promoviendo España. 
 
Una cena de gala 
También tuvo lugar una cena de gala, con carácter 
benéfico, que se celebra, anualmente, en el Colegio 
de los Jesuitas y que es uno de los eventos sociales 
más importantes de Beirut. 
El artífice del menú fue un chef español. Nada más y 
nada menos que uno cuyo restaurante tiene tres soles 
en la Guía Repsol, tres estrellas en la Guía Michelin 
y que está considerado el cuarto del mundo en el ran-
king The World’s 50 Best Restaurants. 
Se trata de El Celler de Can Roca, de los hermanos 
Roca. Concretamente, a Beirut vino Joan, el chef del 
restaurant(acompañado por cuatro de sus colaborado-
res). Pero la trayectoria del trío Roca no se queda ahí. Josep acaba de obtener el Premio de la Academia Internacional de Gastro-
nomía al Mejor Sommelier del 2010 y el pequeño Jordi se ocupa de la repostería, los postres y es un auténtico genio de la cocina. 
 
Joan Roca elaboró y sirvió platos perfectos, para más de 200 personas. En primer lugar, una ostra preparada y conservada, tal y 
comoexplicó en su reciente intervención en Madrid Fusión. Después, un plato de alcachofas y foie gras y, seguidamente, una 
langosta sobrepuré de patata. Por último, otro de los platos estrella: una Oca a la Royale (para muchos, mejor que la famosa Lie-
bre a la Royale). Para cerrar, una sinfonía de texturas y temperaturas de chocolate. 
Para beber, también vinos españoles. En el aperitivo, un cava estupendo de Agustín Torelló. Después, una armonía fantástica con 
tres vinos del Marqués de Riscal: el blanco de Rueda, Verdejo 100%, del 2009 (uno de los mejores del mundo en relación cali-
dad precio); el Marqués de Riscal Reserva 2005, que este año ha obtenido estupendas calificaciones en todas las Guías; y, para 
terminar, un auténtico prodigio de vino tinto, el Barón de Chirel 1995, que estaba joven, lleno de vida y extraordinario. Ideal 
para armonizar con la Oca. 
 
La impronta de España 
Un éxito más de España –en la teoría y en la práctica– que no deja de sorprender con su modelo de libertad, la calidad de la coci-
na y la profesionalidad de sus representantes. 
También un gran acierto de Georges Husni, Presidente de la Academia Internacional de Gastronomía y principal impulsor de la 
cena,pues él cursó sus estudios en ese Colegio de los Jesuitas. 
Y un gran éxito de la Embajada de España y de sus Embajadores, Juan Carlos Gazo y su esposa Cristina que, además de su 
intervención en la cena, hicieron posible que todo los asistentes escucháramos música española y nos deleitáramos con una expo-
sición de pintura y de carteles. Sin olvidar el valioso aporte de Joumana Hobeika, coordinadora y organizadora del evento. 
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A gauche, Mme Joumana Hobeika, au centre, Le Président Rafael Anson et 
Joan Roca entouré de sa brigade, se félicitent du grand succès de la soirée. 



 
REMISE DES PRIX AIG 2010 

 
Beyrouth, Liban 
Le 5 avril 2011  

Bonsoir,  
 
 
Merci encore et toujours à l’Académie Li-
banaise de la Gastronomie, à tous ses mem-
bres, avec à leur tête : Sheikh Fouad El 
Khazen, son Président, Madame Madeleine 
Helou, la Vice Présidente ainsi que M. Wa-
lid Mouzannar, son Secrétaire Général, de 
m’accueillir non seulement en tant que 
Président de l’Académie Internationale de 
la Gastronomie, mais surtout en ami.  
Ce soir nous sommes réunis autour de ce 
repas pour honorer au nom de l’Académie Internationale 4 personnes qui ont été jugées dignes de cet honneur et ceci à 
l’unanimité de l’Assemblée Générale de cette Académie qui s’est tenue à Paris le 30 janvier passé.  
Je commence par notre Chef Sophie :  
Jeune Chef de nationalité libano-canadienne, diplômée de l’Institut Paul Bocuse, passionnée par la découverte et le parta-
ge de la gastronomie. Ayant travaillé sous les ordres de grands chefs tels que Nadia Santini, Relais et Châteaux Dal Pes-
catore en Italie, 3 étoiles Michelin, et Christian Constant, Restaurant « le Violon d’Ingres » à Paris, 2 étoiles Michelin et 
chez Pascal Barbot « l’Astrance », 3 étoiles.  
L’Académie Internationale lui a décerné le Prix du Chef de l’Avenir , sur ma recommandation et avec l’accord de 
Sheikh Fouad. Ce prix est décerné chaque année à des jeunes chefs, qui par leurs talents ont les germes pour être de 
grands chefs. Ils ont leurs restaurants, et les recettes qu’ils proposent sont dignes d’être appelées plats gastronomiques. 
Sophie Tabet appartient à ceux-là. Jeune chef de talent, ayant eu le courage de prendre à sa charge un restaurant de 60 
couverts, et cela malgré son jeune âge, dans un milieu gastronomique au Liban qui est florissant et sans pitié. Une gageu-
re !  
Là, une petite parenthèse pour dire que l’Académie libanaise ne cesse de promouvoir la gastronomie au Liban qui est 
devenu un de ces hauts lieux gastronomiques de la région. Il y a d’ailleurs un article très élogieux à ce sujet, du Wall 
Street Journal, daté du 1er avril.  
Pour revenir à notre chef de ce soir, je lui souhaite plein succès et l’exhorte à continuer sur sa lancée dans la perfection et 
à ne pas être attirée par les sirènes de la routine, de continuer à créer et de s’améliorer car en gastronomie on ne s’arrête 
jamais. 
 
Pour votre gouverne, ce prix avait été décerné par l’Académie tout au long de son histoire depuis 28 ans, à quelques uns 
des chefs qui aujourd’hui se sont illustrés. Je cite : Philippe Rochat en 1996 en Suisse, Martin Berasategui en 1997 en 
Espagne, Eric Fréchon en 1998 en France, Hélène Darroze en 1999 en France, Maximilien Alaino en 2002, Yann Ghazal 
en 2007 en Syrie qui est actuellement le grand chef à la présidence de la République Syrienne, et tant d’autres… 
 
Le Prix de la Littérature Gastronomique a été décerné à 3 ouvrages libanais qui par leur excellence ont retenu l’avis 
du jury .  
Je cite :  
· - « Récit et recettes » de M. Walid Mouzannar, le 

Secrétaire Général 
· - « Mouneh » de Mme Barbara Abdini Massad 
· - La Cuisine Libanaise du terroir »  

de Mme Sherine Yazbeck.  
 
Merci.  
 
Georges Husni 
Président de l’AIG 

De gauche à droite, Mme Madeleine Helou, Vice-Président de l’ALG,  
Mr Walid Mouzannar, Sophie Tabet, la lauréate, S.E.M l’Ambassadeur d’Italie 
au Liban, Giuseppe Morabito, Sheikh Fouad El Kahzen, Président de l’ALG et 
le Président Georges Husni. 

Remise du Diplôme par le Président Georges Husni  
à Mr Walid Mouzannar 



Article de presse 
 l’Orient le Jour du 7 avril 2011 

Remise du diplôme à Barbara Abdeni Massaad par le Président 
Georges Husni 

Le repas préparé par Sophie Tabet 

Remise du Diplôme à Chérine Yazbeck 
par le Président Georges Husni 



PUBLICATIONS  

Ouvrage présenté par la Diputacion de Valladolid à 
la Feria del Libro en 2010. 

Royale Académie Espagnole de la Gastronomie. 

Dernier ouvrage de Jacques Puisais, Membre d’Honneur de l’AIG 


