





China Southeast, under the leadership of Colin Young, is focusing on
the development of the Bailliage in Shenzhen with the opening of one
in Guangzhou being contemplated.

Allen Wong will himself continue to lead East China until a new Baill
Provincial has been appointed. In 2016 it is anticipated that Bailliages
in Hangzhou and Shouzhou will come on line. North China, under
the leadership of Beat Muller, is concentrated in Beijing for the time
being.

Overall, the Bailliage of China is growing at a steady pace but

getting much deserved recognition amongst the social elites in the
population. Allen fully expects that the Chaine will be recognised as a
major player within the international social associations in China.

On the membership quality front, Allen wants to ensure all new
members are joining the Chaine because of their real passion for
food and gourmet culture, not just for the kudos of being a member.
To this end membership interviews are now in place for most of the
Bailliages. Ensuring this quality of membership will drive respect and
will help the National Bailliage in its quest to become one of the top
associations in Chinese society.

Bailli Délégué Allen Wong and his team are also working on the

creation of a ‘Junior Chaine’ group. This will aim to instil the art and

culture of a gourmet into younger generations of a Chalne member’s
family to help nurture social and gourmet etiquette amongst the next
generation in China and thus create future members for the Bailliage.

Allen acknowledges that much more work will be needed to fully
develop the Chaine in China. Nevertheless, it is clear that under his
leadership the Bailliage is moving forward, necessarily slowly, but
surely, to make the Chaline an association that potential members will
desire and aspire to be associated with in China.

Marie Jones
Managing Editor
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Les Iles Cook

Genese d'un nouveau Bailliage National

Les iles Cook sont un Etat situé dans le sud du Pacifique, disposant d’un statut
de libre association sur le plan politique et commercial avec la Nouvelle-Zélande.
Toutefois, c’est sous I’égide de la Chaine en Australie qu’un nouveau Bailliage
National est sur le point de voir le jour a Rarotonga, l'ile principale du pays.

Situées dans le sud du Pacifique, au sud-ouest de Tahiti et a
mi-chemin entre la Nouvelle-Zélande et Hawal, les quinze Tles
formant I'archipel des Tles Cook sont « éparpillées comme des
pétales de fleurs de frangipanier flottant sur deux millions de
kilometres carrés d’un océan séduisant et sensuel ».

Les lles Cook sont un lieu idéal pour développer la Chaine car
le tourisme et la restauration représentent le principal secteur
d’activité du pays, devangant les services bancaires

« offshore », les perles et les exportations de produits
maritimes et fruitiers.

Phillip Nordt, conférencier sur les arts culinaires a la faculté de
I'nbtellerie et des services du Cook Islands Tertiary Training
Institute, confie son enthousiasme a la perspective d’introduire
la Chalne dans ces fles.

Phillip Nordt occupait les fonctions de Bailli en Nouvelle-
Zélande avant de venir s’installer & Rarotonga. En vue
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d’établir la Chaine sur I'le, il travaille actuellement en étroite
collaboration avec Gunter Albert, Membre du Conseil
d’Administration chargé du développement des Bailliages,
Norm Harrison, Bailli Délégué d’Australie, ainsi qu’avec le
Secrétaire Général Philippe Desgeorges et I'équipe du Siege
Mondial de Paris.

Les Tles Cook s’enorgueiliissent d’un climat idyllique, d’une
beauté exceptionnelle, d’une population accueillante et d’un
mode de vie imprégné de quiétude, créant une atmosphére
paradisiaque. A la téte de I'initiative visant & fonder ce Bailliage
National, les chefs de file du tourisme local, des professionnels
de I'nbtellerie et des gastronomes passionnés ont participé a
un cocktail au Muri Beach Club Hotel, le vendredi 10 avril.

Cet événement inaugural réussi a posé les fondations pour
la création du nouveau Bailliage National. Il ne reste plus
désormais qu’a obtenir I'adhésion de 35 membres pour que
ce réve devienne réalité.




Cook Islands

A National Bailliage in the making

The Cook Islands is an island country in the South Pacific Ocean in free
political and trade association with New Zealand. However, it is under the wing
of the Chaine in Australia that a new National Bailliage is in the making on
Rarotonga, the principle island in the country.

Situated south-west of Tahiti and halfway between New
Zealand and Hawaii, the 15 islands of the archipelago nation
that is the Cook Islands are “scattered like frangipani petals
floating across two million square kilometres of a seductive,
sensual ocean.”

With tourism and hospitality being the country’s main
industry - and the leading element of the economy ahead of
offshore banking, pearls, and marine and fruit exports - the
Cook Islands is an ideal place to develop the Chaine.

Phillip Nordt, a culinary arts lecturer at the Cook Islands
Tertiary Training Institute Faculty of Hospitality and Services,
says he is excited to bring the Chaine to the islands.

Phillip was a Bailli in New Zealand before coming to
Rarotonga. To establish the Chaine on the island he

is working closely with Glnter Albert, Member of the
Conseil d’Administration with responsibility for Bailliage

Development, Norm Harrison, Bailli Délégué of Australia, as
well as with Secretary General Philippe Desgeorges and the
team at the International HQ in Paris.

The Cook Islands has a climate to die for, outstanding
beauty, a friendly population and a lifestyle imbued with
peace, all of which makes it a paradise. Leading the drive
to create the National Bailliage, heads of local tourism,
hospitality professionals and interested gastronomes
attended a cocktail party at the Muri Beach Club Hotel on
Friday, April 10th.

This successful inaugural event has laid the foundations

for the new National Bailliage to be created. It is now just a
question of getting the necessary 35 members signed up so
that the dream will become reality.

Marie Jones
Managing Editor

Far left: Bailli Délégué Phillip
Nordt pictured wearing a
traditional headdress known
as an ‘Ei’. Always worn to
official functions, activities
and social events, the head
‘Ei’ is not only decorative but
contains flowers, leaves and
herbs to bring fragrance and
help to repel mosquitoes.



Genese d'un
chef-d ceuvre

L’hétel Sheraton de Macao s’était donné pour mission
d’organiser une soirée mémorable ayant pour théme « Macao
primitif de nos jours », faisant appel a un spécialiste créatif de
renom, MCI, pour transformer sa vision en réalité.




Chaque année a Macao, I'organisateur de la Cérémonie annuelle
des Intronisations et du Diner de Gala cherche a mettre la barre
plus haut et a impressionner les membres de la Chaine et leurs
invités en offrant une soirée agréable et mémorable.

La conception et la préparation des mets ayant été confiées a
David King, Directeur culinaire pour I’Asie du Pacifique du Sheraton
Macau Hotel, MCI avait pour objectif de créer une scene pour
accueillir I'événement.

Le théme, « Macao primitif de nos jours », cherchait a remonter
a la nuit des temps. La salle de bal avait été transformée en toile
vierge, puis entierement obscurcie pour donner I'impression d’un
espace vaste et spectaculaire au centre duquel la table semblait
littéralement flotter dans I'air.

Une galerie d’écrans LED aux cadres dorés et ornementés
semblait aussi flotter dans I'espace autour de la salle, ou figuraient
de remarquables ceuvres d’art d’un artiste local de renom,
Konstantin Bessmertney. Des cadres avaient également été
placés au milieu des compositions florales du Sheraton, formées
d’orchidées et d’arums.

L'éclairage avait été congu pour mettre en lumiere les tables et les
ceuvres d’art, avec des couleurs assorties aux mets.

"accompagnement musical de la soirée a alterné entre ceuvres
classiques, fado portugais et jazz.

[attribution d’un serveur par convive a transformé le service des

plats en véritable ballet, chacune des assiettes étant placée sur la

table a I'unisson avec le tintement d’un petit xylophone. L'arrivée
du dessert, simplement intitulé « Linattendu », a créé un finale
saisissant. CEuvre d’art abstraite en soi, il a été servi par une
brigade de salle arborant la robe a capuche des moines.







Bailliages

Creating a masterpiece

The Sheraton Hotel in Macau set out to host a memorable evening with the theme
of ‘Primal Modern Macau’ and worked with an internationally acclaimed creative
consulting specialist, MCI, to turn its vision into reality.

Each year the host of the Annual Induction Ceremony and Gala Dinner
in Macau attempts to raise the bar when facing the challenge of
impressing members of the Chaine and their guests by delivering an
evening to be remembered and savoured.

With food being designed and prepared under the direction of David
King, Culinary Director Asia Pacific of the Sheraton Macau Hotel, the
task for MCI was to focus on creating the stage on which the event
would be held.

The ‘Primal Modern Macau’ theme aimed to take the night back to
the beginning of time. The ballroom was turned into a blank canvas,
entirely blacked-out to create the feeling of a large and dramatic space
in the centre of which the table seemed to quite literally float in thin air.

A gallery of ornate, gold framed LED screens also seemed to float in
the space around the room, where, on display were beautiful works of
art from a renowned local artist, Konstantin Bessmertney. Art frames
were also woven into the Sheraton-designed floral arrangements made
of orchids and calla lilies.

Lighting was designed to focus only on the table and the artwork, with
colour chosen to complement the food.

The music for the evening featured dramatic classical pieces alongside
Portuguese Fado and jazz.

Employing one waiter per guest turned the food service into a dance,
with each plate placed on the table in unison to the chime of a small
xylophone. The delivery of dessert - simply entitled ‘The Unexpected’
- provided the stunning finale. An abstract performance art piece in
itself, it was served by waiters costumed in hooded monks’ robes.
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¢¢ The ballroom was turned into

a blank canvas, entirely blacked-
out to create the feeling of a large
and dramatic space in the centre
of which the table seemed to quite
literally float in thin air 99




Baillis Délégués

Afrique du Sud /

South Africa (1981)

Frangois FERREIRA

Email: francois@francoisferreira.com

Allemagne / Germany (1958)
Klaus TRITSCHLER
Email: mail@chaine.de

Antilles Néerlandaises /
Netherlands Antilles (1987)
Nicolaus CORNELISSE

Email: nicocornelisse@yahoo.com

Arabie Saoudite /

Saudi Arabia (1981)
Zaher AL MUNAJJED

Email: zmunajied@hotmail.com

Australie / Australia (1977)
Norm HARRISON
Email: palltec@bigpond.net.au

Autriche / Austria (1968)
Herbert STEINER
Email: herbert.steiner@chaine.at

Bahrein / Bahrain (1978)
Khalid ALMOAYED
Email: khalid@almoayed.com

Belgique / Belgium (1952)
Albert HANKENNE

Email:
a.hankenne-lawyers@belgium-mail.com

Bermudes / Bermuda (2002)
Josée ROY-FRONCIONI
Email: joseeroyfroncioni@icloud.com

Brunei (1990)
Colin ONG YEE CHENG
Email: onglegal@brunet.bn

Cambodge / Cambodia (2010)
Peter BRONGERS
Email: peter.orongers@gmail.com

Cameroun / Cameroon (1952)
Janakiraman RAVIKUMAR (Argentier)
Email: nakira@nakira.net

Canada (1961)
David TETRAULT
Email: drtetrault@gmail.com

Chine / China (1985)
Allen WONG
Email: allen@misterclean.cn

Chypre / Cyprus (2000)
Victor PAPADOPOULOS
Email: la.maison.du.vin@cytanet.com.cy

Colombie / Colombia (1982)
Fernando ESPANA
Email: fespana@hotmail.com

Corée / Korea (1978)
Bernhard BRENDER
Email: bernhard.brender@hilton.com

Costa Rica (2005)
Alain TAULERE
Email: alaintaulere@hotmail.com

Caote d’lvoire (1974)
Serge ROUX
Email: serge@maitreroux.com

Danemark / Denmark (1956)
Mette McISAAC
Email: mettemcisaac@hotmail.com

Egypte / Egypt (1978)
Yves PHARES
Email: chaineegypte@hotmail.com

Emirats Arabes Unis /
United Arab Emirates (2014)
lan FAIRSERVICE

Email: fairservice@motivate.ae

Equateur / Ecuador (2010)
Carlos EISER PEREZ
Email: carloseiser@yahoo.com

Espagne / Spain (1963)
Amable PRIETO MONTERO

Email:
amableprietochainespain@gmail.com

Etats-Unis d’Amérique /
USA (1960)

Harold SMALL

Email: hss@halsmall.com

Finlande / Finland (1963)
Ari ARVONEN
Email: ari.arvonen@pp.inet.fi

France (1950)
Frédéric VIEIL
Email: frederic.vieil@bragard.com

Grande-Bretagne /
Great Britain (1959)
Philip EVINS

Email: bd@chaine.co.uk

Grece / Greece (1966)
Anastase KIOULPAPAS
Email: xenex@xenex.gr

Guadeloupe (1970)
Richard CHAVILLE
Email: richard.chavile@wanadoo.fr

Guyane / French Guiana 1990)
Georges NOUH-CHAIA
Email: gnch70@hotmail.fr

Hong Kong (1964)
Cassam GOOLJARRY
Email: csgooljarry@yahoo.com

Hongrie / Hungary (1990)
lvan NOVAK
Email: bd@chaine.hu

fles Cook / Cook Islands (2015)
Philip NOORDT
Email: phillipnordt1@gmail.com

Inde / India (2008)
Anja MATYSIK-KROLL
Email: chaineindia@yahoo.com

Indonésie / Indonesia (1980)
Firdaus SIDDIK
Email: fasiddik@gmail.com
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Israél / Israel (1970)
Tal GAL-COHEN
Email: eshkolot@bezeqjint.net

ltalie / ltaly (1954)
Roberto ZANGHI
Email: zanghiro@tin.it

Japon / Japan (1977)
Saihei MAKINAMI
Email: chaine@gtdi.co.jp

Jordanie / Jordan (1996)
Said SAWALHA
Email: offices@theregencyhotel.com

Kenya (1993)
Shabnam NAYER (Bailli of Mombasa)
Email: shabnamnayer@hotmail.com

Koweit / Kuwait (1982)
Mohamed NAJIA
Email: chaineg8@hotmail.com

Liban / Lebanon (1995)
Arlette MABARDI
Email: mabardi@inco.com.lb

Liechtenstein (1996)
Daniel JAGGI
Email: info@interlingua.li

Lituanie / Lithuania (2006)
Romualdas ZAKAREVICIUS
Email: stikliai@relaischateaux.com

Luxembourg (1969)
Francis SANDT
Email: sandt@pt.lu

Macao / Macau (2005)
Donald HALL
Email: dhall@chainemacau.com

Malaisie / Malaysia (1977)
Jagjit Singh SAMBHI
Email: secretariat@mychaine.org

Malte / Malta (1982)
Joseph XUEREB
Email: drixuereb@gmail.com

Revue internationale de la Chaine

Mexique / Mexico (1967)
Thierry BLOUET

Email:
thierry@grupocafedesartistes.com

Namibie / Namibia (2012)
Roland LOSCH
Email: chaine@afol.com.na

Norvége / Norway (1968)
Rolf BRAEND
Email: rmbraend@gmail.com

Nouvelle-Zélande /
New Zealand (1988)
Peter BESSELING

Email: p.besseling@xtra.co.nz

Ouganda / Uganda (2009)
Stephan DUYCK
Email: stephan@qualitycuts.net

Pays-Bas / Netherlands (1954)
Gerrit DE KIEWIT
Email: dekiewit@telenet.be

Philippines (1973)
Michel LHUILLIER
Email: mjl@mlhuillier.com

Portugal (1978)
Anibal SOARES
Email: portugal@chainept.org

Principauté de Monaco /
Monaco (1953)

Gérard CANARIE

Email: gerard@fiduciel.com

Roumanie / Romania (2010)
Octavian FAGARAS
Email: dr_fagaras@yahoo.de

Russie / Russia (2001)
Henri EVERAARS
Email: henrieveraars@gmail.com

Singapour / Singapore (1975)
Mervyn FONG
Email: fongmervyn@hotmail.com

Saint-Martin / Sint Maarten (2014)
Marcel GUMBS
Email: mfagumbs@gmail.com

Slovénie / Slovenia (2006)
Tomaz RAVNIKAR
Email: info@chaine.si

Sri Lanka (1993)
Nigel AUSTIN
Email: nigel.austin@nisol.lk

Suéede / Sweden (1959)
Carl WACHTMEISTER
Email: carl.wachtmeister@valinge.se

Suisse / Switzerland (1951)
René KAMBER
Email: renekamber@bluewin.ch

Sultanat d’Oman /
Sultanate of Oman (2009)
Robert WEENER

Email: omanbailliage@gmail.com

Taiwan (1977)
Paul WYSS
Email: bailli@chaine.tw

Tanzanie / Tanzania (2015)
Hatim KARIMJEE
Email: hakarimjee@karimjeetz.com

Thailande / Thailand (1974)
Alan KAM
Email: alank@libertasth.com

Tunisie / Tunisia (2009)
Ezzedine CHAIEB
Email: ezchaieb@yahoo.fr

Turquie / Turkey (1994)
Mohamed HAMMAM
Email: mhammam@nhitcotrading.com

Venezuela (1978)
Fabian PONCE
Email: fponce@premierclub.com.ve



Les coulisses
de la Revue
de la Chalne

Vous étes-vous jamais demandé
comment une publication comme la
Revue internationale de la Chaine des
Roétisseurs est concue et élaborée
année apres année ?

Entre le vivier d’idées et le magasine soigné et luxueux que
vous recevez, des heures de travail précis et méticuleux se
sont écoulées. Depuis sa création, la Revue dispose des
services d’une petite équipe de professionnels dévoués, qui
travaillent étroitement avec la Rédactrice-en-Chef, Marie
Jones.

L’équipe

Amanda Roberts est rédactrice de magazine, écrivain et
auteur, avec pres de 30 ans d’expérience dans la publication,
essentiellement dans les domaines de I'alimentation, de la
restauration et du café. Amanda participe au processus de
création de bout en bout, depuis les premieres séances de «
brainstorming » jusqu’a la mise sous presse finale, qui exige
une présence a I'imprimerie a toutes les heures du jour et

de la nuit, avec du café bien serré, pour vérifier et approuver
chacune des sections.

Elle écrit et révise les textes, s’entretient avec I'agence

de traduction, sélectionne des images, briefe I'équipe de
conception, vérifie la mise en page, relit les articles, corrige
les pages et inspecte la version finale en haute résolution.
Amanda est un auteur publié. Son premier roman, The Roots
of the Tree, est sorti en 2014.

Krystyna Lenik et Agnes Marceau Emch dirigent I'agence
de traduction Syntacta, a qui la Chaine confie toutes ses
traductions. Il va sans dire qu’une excellente maitrise du
langage est cruciale dans une publication internationale, et,
pour assurer la précision et la fluidité du message transmis,
les traducteurs de Syntacta travaillent uniguement dans leur
langue maternelle.

Syntacta veille non seulement a communiquer le sens précis
de chacun des articles, mais aussi a en saisir le style et
I'essence, de maniére a ce que les lecteurs aux quatre coins
du monde puissent apprécier la version traduite au méme
titre que ceux qui la lisent dans la langue originale.

Krystyna et Agnes partagent une passion pour les langues,
mais elles admettent qu’avec des sujets aussi appétissants,
leur travail pour la Revue internationale de la Chaine n’en est
que plus délectable !

Agnes Marceau Emch

Krystyna Lenik Amanda Roberts

Behind the
scenes at the
Chalne Revue

Have you ever wondered how a magazine
like the Revue internationale de la Chaine des
Rétisseurs is conceived and nurtured every
year?

Between the drawing board of ideas and the glossy, stylish publication
that you receive sit hours of meticulous and painstaking work. Since
its conception the Revue has benefited from a small team of dedicated
professionals who work closely with Managing Editor, Marie Jones.

Meet the team

Amanda Roberts is a Magazine Editor, Writer and Author with nearly 30
years’ experience in publishing, predominantly in food, catering and coffee.
Amanda is involved with the entire process, from initial ‘brain-storming’
meetings through to the final press pass, which means spending hours

at the printing company at all times of the day and night, drinking strong
coffee whilst checking and signing-off each section.

She writes, edits, liaises with the translation bureau, selects images, briefs
the design team, checks layouts, proofreads copy, corrects pages and
inspects the final high resolution page proofs.

Amanda is also a published author; her first novel, The Roots of the Tree,
was published in 2014.

Krystyna Lenik and Agnés Marceau Emch are the Directors of translation
bureau Syntacta, which handles all of Chaine’s translations. It goes without
saying that the excellent use of language is crucial in an international
publication and Syntacta’s translators are all native speakers of the
language they are translating into, to ensure accuracy and fluency.

Syntacta prides itself on conveying not only the exact meaning of each
article, but also on capturing the spirit and mood of every piece, so readers
across the world can enjoy the translated version in the same way as
those who read it in the original language.

Krystyna and Agnes share a love of language, but admit that their work
for Chaine Revue is made even more delightful than usual, given such
appetising subject matter!




GOURMAND

world cookbaok awards 2014
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La Revue primée

Nous avons le plaisir et l'immense fierté d annoncer que la Revue
internationale de la Chaine a recu une prestigieuse récompense. Lédition de
[année passée sest vu décerner le titre de « Meilleur Magazine Culinaire » au

Royaume-Uni lors des Gourmand World Cookbook Awards 2014.

Award-winning Revue

We are thrilled and very proud to confirm that the Revue internationale de la Chaine
has been honoured with a prestigious award. Last year’s edition won the Best Food
Magazine in the United Kingdom category in the Gourmand World Cookbook

Awards 2014.
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