








The OMGD was founded in 1963 and currently has 34 active Bailliages, 

of which half have 10 or less members. The total number of members 

was 572 in 2005 and as of June 2015 membership had increased to 

2,280. 

Mohamed Hammam was appointed Chair of the OMGD Committee 

in February 2015. The other members of the committee are Harold S 

Small, Bailli Délégué of USA, Benoît Fragnière, Chancelier of Switzerland 

(both of whom are Members of the Conseil d’Administration) and Tal Gal 

Cohen, Member of the Conseil Magistral and Bailli Délégué of Israel.

The OMGD aims to promote the enjoyment, appreciation and 

knowledge of fine wines, spirits, liqueurs, beer and crafted beverages. 

It does this through the organisation of dinners, tastings, field trips, 

and other events. An exciting element here is pairing the food with the 

choice of wines and spirits as opposed to the process at Chaîne events 

where the wine is paired with an already selected menu. It is hoped this 

will encourage and foster an appreciated understanding of wines and 

spirits.

Widening the presence of the OMGD and further expanding its 

membership globally is the vision of the new Committee. A realistic 

action plan has been launched, detailing clearly defined actions involving 

the President, the Siège Mondial, the International OMGD Committee, 

Baillis Délégués and Échansons. 

The Revue asked Mohamed Hammam what achievements he hoped to 

gain and what progress has been made to-date.

“I am hoping to overcome the challenges that my two predecessors 

faced while in office. The Ordre Mondial was founded in 1963 with 

the hope of developing and growing into a successful sub-division of 

the Chaîne. That did not happen, and it is still considered a baby that 

needs nurturing, with appropriate care from all concerned to give it the 

opportunity to develop and grow. I am confident that our new OMGD 

Committee has the capability and determination to achieve this.

“One of the first tasks of the International Committee is to rebrand the 

OMGD, including the creation of a more profound and recognisable 

logo. We intend to do this by holding a competition and inviting all 

members to design a new logo. 

“We have already seen the commitment of our President in supporting 

the efforts of the committee by encouraging all Baillis Délégués to 

hold regular OMGD activities in their respective countries. So far we 

have had positive responses from several countries, including Korea, 

Denmark, Norway and Costa Rica. Norway, for example, has already 

started planning an international cruise for October 2016.” 

The Revue internationale de la Chaîne des Rôtisseurs recently caught up with Mohamed 
Hammam, Committee Chair and Member of the Conseil d’Administration, for the latest 
news and developments from the Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs (OMGD). 

The Ordre Mondial embarks on 
action plan for growth



Ainsi, le vendredi 25 septembre 2015, de nombreux Bailliages 

nationaux ont organisé au minimum une activité dans le 

cadre de la Journée mondiale de la Chaîne. Les événements 

au niveau local et leur ambiance unique ont été partagés 

sur les réseaux sociaux, sous forme de contenus et de 

messages vidéo. Ceux-ci ont formé un lien entre les diverses 

manifestations de la Journée. 

La Journée a commencé par un petit-déjeuner en Nouvelle-

Zélande - son Bailliage étant le plus à l’Est et le plus proche 

de la ligne internationale de changement de date. L’Australie a 

ensuite pris le relais avec la Finale Internationale du Concours 

des Jeunes Sommeliers.

Au fil des 24 heures, Taïwan, Brunei, la Malaisie, les Émirats 

arabes unis, Israël, la Russie, la Finlande, la Hongrie, l’Italie, 

le Kenya, la Tunisie, Monaco, le Portugal, le Venezuela et les 

États-Unis se sont particulièrement distingués.

En Finlande, l’événement phare de la Journée mondiale de la 

Chaîne 2015 a eu lieu à Tampere, où trois des meilleurs chefs 

du pays, Ilkka Isotalo, Mika Roito et Arto Rastas (vainqueur 

de l’édition 2005 du Concours International des Jeunes Chefs 

Rôtisseurs), ont préparé un dîner festif de neuf plats.

La Journée s’est conclue dans l’Océan Pacifique, avec le 

Bailliage des États-Unis à Hawaï et le futur Bailliage National 

des Îles Cook - les deux étant les représentants de la Chaîne 

les plus à l’Ouest près de la ligne de changement de date. Ils se 

sont joints à nous alors que le soleil se couchait.

Du lever jusqu’au coucher du soleil, nous avons vécu une 

formidable journée, dont l’objectif était d’accroître la visibilité 

de la marque de la Chaîne. Grâce à l’importante publicité 

suscitée, la Journée de la Chaîne a certainement mis en valeur 

les avantages apportés par l’adhésion et la fréquentation des 

établissements reconnus de notre Confrérie.

Au vu du succès de cette première version internationale, des 

projets ont déjà été mis en œuvre pour la Journée mondiale 

de la Chaîne 2016. Grâce à une bonne coopération, j’ai 

la conviction que nous pourrons créer un événement plus 

grand encore. La Chaîne est l’association gastronomique 

la plus ancienne et la plus importante, avec une présence 

internationale. Nous disposons de tous les atouts pour réaliser 

ce formidable effort. Les Bailliages et leurs membres sont 

vivement conviés à participer. Un engagement accru et une 

activité supplémentaire sur les réseaux sociaux contribueront à 

créer un événement encore plus réussi.

Journée mondiale de la Chaîne
La Revue internationale de la Chaîne des Rôtisseurs s’est récemment entretenue 
avec Inspiré par l’organisation et la popularité de son événement national en 2014, 
le Bailliage de Finlande a décidé de déployer ce concept dans le monde entier et de 
créer une « Journée mondiale de la Chaîne ».

68 Revue internationale de la Chaîne 2015



Thus, on Friday, September 25, 2015, many National Bailliages 

held at least one World Chaîne Day dedicated activity. Local events 

and their unique atmosphere were shared on social media with 

posts and video greetings. These posts formed a linked chain 

between the events of World Chaîne Day.

The ‘Day’ started with a breakfast in New Zealand - the Bailliage 

being the easternmost one and nearest the International Date 

Line. Next it was Australia and the International Final of the Jeunes 

Sommeliers Competition.

As the 24 hours unfolded Taiwan, Brunei, Malaysia, the UAE, 

Israel, Russia, Finland, Hungary, Italy, Kenya, Tunisia, Monaco, 

Portugal, Venezuela and the USA were especially noted for their 

participation.

In Finland, the central event of the 2015 World Chaîne Day was 

held in Tampere where three top local chefs (Ilkka Isotalo, Mika 

Roito and Arto Rastas - the latter being the 2005 International 

Winner of the Jeunes Chefs Rôtisseurs Competition) prepared a 

celebratory nine-course dinner.

The ‘Day’ concluded in the Pacific Ocean with the Bailliage of USA 

on Hawaii and the upcoming National Bailliage on the Cook Islands 

- both being the westernmost Chaîne outposts nearest the Date 

Line - joining in as the sun set.

From sunrise to sunset it was quite a day, the goal of which was to 

raise visibility of the Chaîne brand. Through the extensive publicity 

received, the World Chaîne Day certainly increased awareness 

of the attractions of Chaîne membership and the benefits of 

frequenting Chaîne recognised establishments.

Given the success of this first international version, plans are 

already being developed for the 2016 World Chaîne Day. I believe 

that with good co-operation we can create something even bigger. 

The Chaîne is the oldest and largest gastronomic association 

and is a global operator. We have the prerequisites to make this 

enormous effort come true. Every Bailliage and every member are 

most heartily welcome to take part. More participation and more 

activity on social media will make for an even better event.

Ari-Pekka Parvianen

Member of the Conseil d’Administration

Conseiller Gastronomique, Bailliage of Finland

Inspired by the popularity and delivery of its 2014 national event, the Bailliage 
of Finland decided to organise it around the world and the concept of a 
‘World Chaîne Day’ was born.

World Chaîne Day
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Lilian Khaw
Bailli de Jakarta



Membres

Lilian Khaw est Bailli de Jakarta. C’est aussi la propriétaire d’une bijouterie en Indonésie 
ainsi qu’une championne équestre, et elle voue une passion au champagne et aux sports, 
parmi lesquels l’équitation, le ski, la plongée, la randonnée, la pêche et les courses de 
bateaux-dragons !

Q: Qu’est-ce qui vous a poussée à rejoindre la Chaîne ?

R: Je me réjouis du bonheur des autres ! Lorsque que je vois que 

les hôtes et les invités sont tous heureux, je suis satisfaite et j’ai le 

sentiment que nous avons bien travaillé. Je bénéficie bien sûr du 

fervent soutien des membres de mon Conseil, en particulier Fabrice 

Mini, Linda Tan, Raj Kannan, Sita Satar, Gary Palm et Deisy Wong.

Je suis également ravie lorsque nos soirées caritatives nous 

permettent de lever des fonds. Par exemple, lors du Chapitre de 

2012, les fonds recueillis nous ont permis de commencer à venir en 

aide à deux orphelinats. Depuis, nous versons 5 000 000 roupies 

indonésiennes (environ 400 USD) d’aide alimentaire par mois à chacun 

d’entre eux.

Q: Quelle est votre expérience dans le milieu de la restauration ?

R: J’ai travaillé pour Singapore Airlines et j’y ai appris beaucoup de 

choses. J’adore cuisiner des plats de ma ville natale, mais j’ai surtout 

tendance à suivre mes propres goûts. Je ne me laisse pas influencer 

par les opinions des autres. J’ai une passion pour la perfection, que 

ce soit au travail ou dans ma tenue vestimentaire, et ma connaissance 

de la gastronomie est aussi une passion.

Q: Quels sont vos projets pour la Chaîne à Jakarta ?

R: Je souhaite accroître le nombre de membres, tout en maintenant 

l’accent sur nos objectifs de bonne chère, perfection du service et 

grande camaraderie. Nous comptons aujourd’hui 80 membres et je 

pense que nous pouvons nous développer plus encore.

Entretien réalisé par le magazine « NOW! Jakarta »

Lilian Khaw is Bailli of Jakarta. She also owns a jewellery boutique in Indonesia, is a 
champion equestrian and has a passion for champagne and sports including riding, 
skiing, diving, hiking, fishing and dragon boat racing!

Q: Why are you involved with the Chaîne?

A: I love to see other people happy! When I see both the hosts and 

the guests are happy I am satisfied and I feel we have succeeded. 

Of course I am well supported by my Council especially Fabrice Mini, 

Linda Tan, Raj Kannan, Sita Satar, Gary Palm and Deisy Wong. 

I am also delighted when our charity evenings raise money. For 

instance, at the Chapitre in 2012 we raised enough money to start 

supporting two orphanages. We have donated 5,000,000 Indonesian 

Rupiah (circa US$400) worth of food per month to each of them since 

then.

Q: Do you have a background in food and beverage?

A: I used to work with Singapore Airlines and I learnt a lot from my 

time there. I love cooking food from my home town, but mostly I follow 

my palate. If something tastes good I like it. I don’t follow the opinions 

of others. I have a passion for perfection, at work, with my clothes, 

and my knowledge of food is a passion too.

Q: What are your ambitions for the Chaîne in Jakarta?

A: I want to grow the number of members but also try to keep the 

membership focused on our goals of excellent food, perfection in 

service and great fellowship. We have 80 members now and I think we 

can grow from there.

Interview by “NOW! Jakarta”
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Membres

Le Reefs Resort & Club, complexe intime et élégant avec sa plage de 

sable rose et ses vues sur l’océan, a été désigné comme l’un des meilleurs 

établissements par les touristes de passage dans les Caraïbes, aux 

Bermudes et aux Bahamas.

Le Reefs Resort & Club est un complexe familial des Bermudes situé 

au sommet d’une falaise, qui met l’accent sur un service personnalisé 

de premier ordre représentant un luxe intemporel. Plusieurs options 

d’hébergement sont disponibles, notamment des chambres, des 

suites, des appartements et des cottages, qui offrent tous des vues 

exceptionnelles sur l’océan Atlantique.

La Directrice générale Nagma Walker, Maître Hôtelier, a été nommée 

Hôtelier de l’Année aux Bermudes en 2014.  Le Reefs Resort & Club jouit 

d’un taux de fidélisation élevé chaque année grâce aux efforts de l’équipe 

émérite et hautement motivée formée par Nagma, et à sa volonté d’offrir un 

service client de qualité avec un grand souci du détail. « Nous avons pour 

objectif de fournir une expérience unique en son genre, garantissant des 

souvenirs inoubliables », explique-t-elle. 

Le Reefs Resort & Club offre également des expériences gastronomiques 

variées, sous l’œil attentif du Maître Rôtisseur Douglas Sisk. Ce dernier 

affiche un beau palmarès, ayant servi plusieurs grands dirigeants de 

la planète, notamment George H. W. Bush, Bill Clinton et le Chef du 

gouvernement jamaïquain. Le Chef Sisk a élargi l’éventail de restaurants 

au sein du Reefs Resort & Club. Aqua Terra est le dernier en date, décrit 

comme une expérience culinaire « de la mer et la ferme à la table », avec 

des racines fermement ancrées dans la philosophie de la durabilité.

Hommage à la terre et à la mer des Bermudes, Aqua Terra évoque les 

saveurs de la vie insulaire, où se côtoient des plats innovants, tels que du 

poulpe grillé, et des mets traditionnels, à l’image de la rascasse grillée ou 

de la célèbre soupe de poissons. Le Reefs traite ses fermiers, pêcheurs 

et fournisseurs avec le plus grand respect, en n’utilisant que des produits 

régionaux durables dans la mesure du possible, et en important les 

meilleurs ingrédients lorsque cela s’avère nécessaire.

Les autres établissements réputés du Reefs Resort & Club proposent 

également des menus gastronomiques aux clients. Coconuts permet de 

dîner en plein air dans une ambiance détendue, parfaite pour un dîner 

romantique sous les étoiles servi sur la plage. Ocean Echo, perché au 

sommet des falaises et entouré de vues panoramiques, est idéal pour des 

événements privés. Enfin, Royston’s Wine Room offre un cadre mémorable 

où les convives prennent place entre des murs en pierre des Bermudes et 

d’innombrables bouteilles de vins abritées dans des vitrines en riche acajou. 
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Reefs 
Resort 
& Club
Menus gastronomiques, hospitalité de 
premier ordre et cadre exceptionnel.



    Nous avons pour objectif de fournir 
une expérience unique en son genre, 
garantissant des souvenirs inoubliables 

«
»



The intimate and sophisticated Reefs Resort & 

Club, with its pink-sand cove and ocean views, has 

been voted a top resort among travellers visiting the 

Caribbean, Bermuda and the Bahamas.

The Reefs Resort & Club is a family-owned clifftop 

resort in Bermuda with a focus on offering a first class, 

personalised service representing timeless luxury. 

Guests can choose from a variety of accommodation 

options, including rooms, suites, condominiums and 

cottages, all with breathtaking views of the Atlantic 

Ocean.

General Manager Nagma Walker, Maître Hôtelier, was 

named Bermuda’s Hotelier of the Year in 2014. The 

Reefs Resort & Club enjoys high return rates every year 

as a result of the well-trained and highly motivated team 

Nagma has built and their dedication to quality customer 

service and strong attention to detail. “We aim to 

provide a one-of-a-kind experience, resulting in lifetime 

memories,” she explained.

The Reefs Resort & Club also offers several dining 

experiences under the watchful eye of experienced 

Executive Chef Douglas Sisk, Maître Rôtisseur, who 

boasts the accolade of having cooked for world 

leaders including George H.W. Bush, Bill Clinton and 

the President of Jamaica. Chef Sisk has successfully 

extended the dining options at the Reefs Resort & Club. 

The latest new opening is Aqua Terra, described as a 

sea and farm-to-table dining experience with its roots 

firmly planted in the ethos of sustainability.

   We aim to provide a one-of-a-kind experience, resulting in lifetime memories“

“

Membres



Reefs Resort & Club
Gourmet menus, gracious hospitality and a stunning setting.

A homage to the sea and land of Bermuda, Aqua Terra evokes 

the flavours of island life, with innovative dishes such as grilled 

octopus, along with traditional island meals of grilled rockfish 

and the famed fish chowder. The Reefs holds its farmers, 

fishermen and purveyors to the highest standards, only using 

local sustainable products when available and importing the 

very best when necessary.

In addition to Aqua Terra, gourmet menus at other acclaimed 

venues at Reefs Resort & Club entice guests. Coconuts 

provides relaxed and open-air dining including a romantic meal 

under the stars served on the beach. Ocean Echo, perched 

high on the cliffs and surrounded by expansive views, is popular 

for private events. Finally, Royston’s Wine Room is a memorable 

setting where guests dine within Bermuda stone walls among 

countless bottles of wine housed in rich mahogany cabinetry. 



Robert Maurer-Loeffler
Échanson



Membres

L’Échanson Robert Maurer-Loeffler est le Directeur général du Centara Grand & 
Bangkok Convention Centre at CentralWorld, l’établissement phare du groupe 
Centara Hotels & Resorts.

Robert Maurer-Loeffler a accompli sa formation hôtelière en 

Autriche et à New York. Il a travaillé aux quatre coins du monde 

pour certains des plus prestigieux groupes hôteliers, notamment 

l’Hilton International et le President Park Group.

Il a rejoint l’équipe du Centara Grand at CentralWorld Bangkok 

avant son ouverture, en 2007, fonction qu’il n’a plus quittée. 

Il n’est pas étranger aux nouveaux projets, l’un d’entre eux lui 

ayant offert l’un des plus grands et plus intéressants défis de sa 

carrière. « Dans ce secteur, nous alternons constamment les défis 

et les succès. L’ouverture du Golf Hotel Sharm Jolie Ville à Sharm 

el Sheikh en Égypte a certainement été le projet à la fois le plus 

difficile et le plus gratifiant. Nous y avons accueilli pratiquement 

tous les chefs d’État et monarques du Moyen Orient, habitués à 

dépenser sans compter pour satisfaire toutes leurs exigences ». 

Robert Maurer-Loeffler est un membre actif de la Chaîne depuis 

plusieurs années, l’ayant rejoint au titre de Chargé de Missions 

avec la responsabilité de la sélection des vins lors des dîners 

mensuels. Il a été promu au rang d’Échanson lorsqu’Alan Kam est 

devenu Bailli Délégué.

Le Centara Grand est un lieu de rendez-vous populaire auprès 

des membres de la Chaîne, et Robert Maurer-Loeffler accorde une 

grande importance à l’organisation de rencontres de personnes 

partageant une passion et une philosophie communes pour les 

mets et les vins de grande qualité, de manière à créer un réseau 

d’adeptes issus de toutes les professions. Il apprécie également 

les traditions que la Chaîne contribue à préserver.

« L’art de la table, avec le protocole d’usage, devient rare et, 

grâce à la fréquence quasi mensuelle de nos dîners de gala, nous 

maintenons les traditions et encourageons l’appréciation des 

meilleurs ingrédients ».

Échanson Robert Maurer-Loeffler is General Manager of the Centara Hotels and Resorts’ 
flagship venue, the Centara Grand and Bangkok Convention Centre at CentralWorld.

Robert Maurer-Loeffler completed his hotel studies in Austria and 

New York and has worked around the world with some of the 

most prestigious hotel companies, including Hilton International 

and President Park Group. 

He joined the pre-opening team of Centara Grand at CentralWorld 

Bangkok in 2007 and has been there ever since. He is no 

stranger to working on new openings, one of which presented 

him with his greatest challenge and his most rewarding career 

experience.

“In this field of work there are constant challenges and successes. 

The opening of the Golf Hotel Sharm Jolie Ville in Sharm el 

Sheikh, Egypt, was probably the most challenging and rewarding 

at the same time. We were catering to nearly every head of 

state and Monarch of the Middle East, with their extravagant 

expectations and demands where money is no issue.”

Robert Maurer-Loeffler has been an active member of the 

Chaîne for several years, joining as a Chargé de Missions with 

responsibility for the wine selection at the monthly dinners. 

He was promoted to Échanson when Alan Kam became Bailli 

Délégué. 

The Centara Grand is a popular venue for Chaîne members. 

Robert values the bringing together of people who share the 

same passion and ideology for high standards of food and wine 

and the network of like-minded people from all professions that 

creates. He also values the traditions that the Chaîne helps to 

sustain.

“The art of fine wining and dining with the correct etiquette is 

becoming rare and with our nearly monthly black tie events we 

keep traditions alive and savour the finest there is to offer.”
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Membres

Le Chevalier Justin Slawson est un amateur de bonne chère. Il compte parmi ses 
entreprises les plus remarquables un rôle de cofondateur du plus grand distributeur de 
fromages en Grande-Bretagne, The Cheese Cellar Company, et il a récemment acquis 
le plus ancien torréfacteur du Royaume-Uni, Ferns Coffee, dont l’existence remonte 
aux années 1890.

Justin Slawson est aussi très actif dans le développement et la 

promotion des compétences et des talents dans le milieu de la 

restauration, apportant son soutien et sponsorisant notamment les 

Young Professionals’ Awards de la Chaîne en Grande-Bretagne.

« Le travail effectué par la Chaîne en termes d’encadrement et de 

reconnaissance de jeunes talents, au Royaume-Uni comme au 

plan international, est fantastique », confie-t-il. « En soutenant les 

jeunes professionnels par l’intermédiaire de Ferns, nous sommes 

heureux de patronner les grands noms du futur ».

La passion de Justin pour les mets et les vins s’est développée au 

fil des ans - les semences avaient été plantées lors de vacances 

familiales en France dès l’âge de 11 ans, dont il se rappelle avec 

plaisir : « Je me souviens encore de cette union parfaite entre pâté 

de campagne, baguette et Côtes du Rhône, sur les rives de ce 

fleuve. J’avais 13 ans ».

Il poursuit avec l’évocation des vendanges en 1980, d’un emploi 

sur une péniche à passagers de luxe et d’un autre, au Pays de 

Galles, dans le seul restaurant étoilé au Michelin de l’époque.

L’autre grande passion de Justin est la voile. Fervent navigateur, 

il est contre-commodore du Royal Ocean Racing Club (RORC). 

Dans ces fonctions, il accorde un intérêt particulier aux mets et 

boissons. Il veille à élever les standards et à faire connaître le 

RORC en tant que destination de choix pour les gastronomes, 

aussi bien dans le quartier londonien de St James que sur l’île de 

Wight.

La dernière entreprise de Justin est The Canny Group, une 

société de conseil créée en coopération avec la Chargée de 

Presse, Caroline Hole-Jones, dont l’objectif est d’aider les petits 

producteurs artisanaux à commercialiser leurs produits. 

« Le Royaume-Uni abrite de jeunes artisans merveilleusement 

innovants, et si nous pouvons aider quelques-uns d’entre eux 

à développer leur entreprise, comme nous l’avons fait avec 

The Cheese Cellar, c’est fantastique. Dans le même temps, en 

prévision des Young Professionals Awards 2016, il est important 

pour nous de soutenir et de motiver les talents de la prochaine 

génération pour qu’ils deviennent de nouvelles références sur la 

scène gastronomique dans les années à venir ».

« Une vie de gourmet » 
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Justin Slawson is also a passionate supporter of encouraging 

skills and talent in hospitality, hence he is supporting and 

sponsoring the Chaîne GB’s Young Professionals’ Awards.

“The work that the Chaîne does in helping and recognising 

young talent, both in the UK and on an international level, is 

fantastic,” he said. “By supporting the Young Professionals 

through Ferns, we are delighted to be helping the next names 

of the future.”

Justin’s love affair with food and wine has evolved over many 

years - the seeds of which were sown on family holidays in 

France from the age of 11, which he remembers fondly, “I can 

still remember that perfect marriage of rustic country pâté, 

baguette and Côtes du Rhône sitting on the banks of the 

Rhône aged 13.”

He followed this with a season on the ‘vendanges’ in 1980, 

working on a luxury passenger barge and a job in the only 

Michelin starred restaurant in Wales at the time.

Justin’s other great passion is sailing. As an avid ocean racer, 

he is now Rear Commodore of The Royal Ocean Racing Club 

(RORC). In this role he has a particular interest in food and 

beverage. He is raising standards and putting the RORC on 

the map as a destination of choice for diners, whether in St 

James or on the Isle of Wight.

Justin’s latest venture is The Canny Group, a boutique 

consultancy he has started with Chargée de Presse, Caroline 

Hole-Jones, designed to help small, artisanal producers 

supply their products into the market place. 

“There are some wonderfully innovative and young artisanal 

producers here in the UK and if we can help one or two of 

them develop their businesses, as we did with The Cheese 

Cellar, then that is fantastic. Meanwhile, as we get closer 

to the Chaîne Young Professionals in 2016, it’s great to be 

supporting and driving next generation talent that we will all 

be seeing as new beacons on the fine dining stage in years to 

come.”

Philip Evins

Bailli Délégué
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Chevalier Justin Slawson loves food. His highly successful ventures include co-
founding Britain’s largest specialist cheese wholesaler, The Cheese Cellar Company, 
and he has recently acquired the UK’s oldest coffee roaster, Ferns Coffee, which can 
trace its roots back to the 1890s.

A lifetime of food 



Bruno 
Marti, 
OBC, 
CCC
« Aimez ce que vous 
faites et exigez la même 
approche de la part de 
votre personnel »



Membres

Le Grand Officier Maître Rôtisseur, Bruno Marti, s’entretient avec la Revue sur 
sa carrière, sa passion pour la gastronomie, son inspiration, ainsi que sur les 
changements constatés dans la gastronomie et les défis à venir. 

Bruno Marti est un grand nom du monde culinaire. Au cours 

d’une carrière échelonnée sur une soixantaine d’années, il a 

participé, avec succès, à plusieurs concours internationaux, 

encadré des équipes et été membre de jury de concours. Il a en 

outre formé et inspiré des centaines de jeunes chefs. Son célèbre 

restaurant, La Belle Auberge, situé dans le village de Ladner 

près de Vancouver, propose depuis plus de 32 ans des mets 

d’exception alliés à un service exemplaire, préparés dans une 

cuisine qui a formé de nombreux chefs et cuisiniers excellents.

La passion de Bruno Marti pour la gastronomie émane de la joie 

de faire plaisir aux autres, et de tirer profit des trésors de la nature 

pour créer une expérience culinaire merveilleuse, jour après jour.

Cet homme qui a inspiré tant de jeunes chefs nous explique que 

les concours ont été pour lui une source d’inspiration majeure, et 

il est reconnaissant d’avoir commencé à y participer dès un jeune 

âge.

« C’est l’occasion de voir certains des meilleurs jeunes chefs du 

monde mettre au banc d’essai les dernières innovations, sans 

se cantonner à la cuisine classique », explique-t-il. « On apprend 

au contact d’autres cultures. En étant capable de s’adapter et 

d’intégrer tous ces facteurs dans sa cuisine, on peut souvent 

créer des choses extraordinaires, nouvelles et innovantes.

Ces découvertes s’ajoutent à l’enthousiasme et sont une 

formidable motivation pour tout chef cherchant à offrir à ses 

convives quelque chose de nouveau et d’intéressant. Il n’est pas 

moins important de faire montre de ces atouts et d’implanter ce 

désir chez les jeunes chefs qui évoluent à vos côtés ».

Il va sans dire qu’au cours de sa carrière, Bruno a été témoin d’un 

grand nombre de changements dans la gastronomie. Il confie 

qu’à l’époque où il était chef apprenti, dans les années 1960, 

essayer de créer quelque chose de personnel était considéré 

comme une preuve d’arrogance, mais cette perspective a changé 

au début des années 1970 grâce au Chef Paul Bocuse et à 

sa « nouvelle cuisine ». « Subitement, de nouveaux concepts 

autres que les recettes classiques connues de l’époque ont non 

seulement vu le jour mais ont été encouragés par une nouvelle 

vague de chefs ».

Le rythme de l’innovation s’est accéléré et d’autres chefs ont 

commencé à lancer de nouveaux concepts. « Ce climat de 

changement a permis aux jeunes chefs et cuisiniers de donner 

libre cours à leur créativité sans crainte d’être réprimandés. Les 

descriptions des menus sont devenues compréhensibles pour 

les clients, qui ne s’étaient de toute façon jamais habitués à la 

terminologie classique ! »

Lorsqu’on lui demande son opinion sur les grandes tendances 

et sur les défis de la gastronomie aujourd’hui, Bruno répond 

simplement : la durabilité. « Alors que la planète devient de 

plus en plus peuplée, est-il plus important de ne cuisiner que le 

meilleur ou doit-on se demander si nous faisons globalement le 

meilleur usage possible des produits ? Les océans ne bénéficient 

pas du répit nécessaire pour reconstituer leurs ressources et 

bientôt, il y aura une pénurie des types de poisson que nous 

consommons actuellement ! Le moins est peut-être l’allié du 

mieux ». 

Il ajoute : « Il faut respecter la nourriture, ne pas gaspiller, ne rien 

exiger. Et s’assurer que tout est utilisé ».

Enfin, voici le conseil de Bruno aux chefs en herbe d’aujourd’hui :

« Si vous voulez vous faire remarquer, distinguez-vous ! Dans ma 

cuisine, cela signifie se donner à 110 % jour après jour. Si vous 

voulez être entendus, pensez cuisine, rêvez cuisine et battez-

vous. C’est une source de force et d’innovation. La gastronomie 

est un engagement de toute une vie. Si vous l’approchez avec 

sérieux, vous serez récompensés par le respect - voire par des 

résultats plus tangibles ».
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    Il confie qu’à l’époque où il était chef 
apprenti, dans les années 1960, essayer 
de créer quelque chose de personnel était 
considéré comme une preuve d’arrogance, 
mais cette perspective a changé au début 
des années 1970 grâce au Chef Paul Bocuse 
et à sa nouvelle cuisine

«

»
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“Love what you do and demand 
the same from all your staff”

Grand Officier Maître Rôtisseur 
Bruno Marti talks to the Revue 
about his career, his love of 
gastronomy, his inspiration, 
the changes he has seen in 
gastronomy and the challenges 
he believes are still to come. 

Membres

Bruno 
Marti, 
OBC, CCC

Bruno Marti is a senior statesman of the culinary world. In a 

career that has spanned six decades he has competed in - and 

won - several international competitions, been a team coach and 

a competition judge training and inspiring hundreds of young 

chefs. His famous restaurant, La Belle Auberge, located in the 

village of Ladner, near Vancouver, has been serving exquisite food 

with exemplary service for over 32 years from a kitchen that has 

nurtured many excellent chefs and cooks.

Bruno’s love of gastronomy comes from the pleasure of doing 

something that others appreciate and enjoy; from taking nature’s 

gifts to create a wonderful dining experience for customers every 

day.

A man who has inspired many young chefs, Bruno explained that 

his own inspiration comes from competitions, and he is grateful he 

was able to start competing at a young age. 

“You get a chance to see some of the best young cooks in the 

world experimenting with the latest innovations, and not just in our 

classical cuisine,” he explained. “You learn from other cultures. If 

you can adapt and overlap all of this with our cuisine, surprisingly 

you often come up with something extraordinary, new and 

innovative. 



“Those discoveries add to your enthusiasm and are a great motivator 

for any chef that strives to provide something new and interesting 

for his guests. It is no less important to demonstrate these tools and 

implant that desire in the young chefs around you.”

It goes without saying that Bruno has witnessed plenty of change 

in gastronomy throughout his career. Looking back to his time as 

an apprentice cook in the 1960s he remembers that it was seen as 

arrogant to try to create anything of your own, but this all changed 

with Chef Paul Bocuse and his ‘nouvelle cuisine’ in the early 1970s. 

“All of a sudden new concepts outside of the then known classical 

recipes were not only born but encouraged by a growing tidal wave 

of chefs.” 

The pace of innovation accelerated and other chefs started to 

experiment with new concepts. “That whole air of change gave 

opportunities to young cooks and chefs to be creative without 

fear of being scolded. Soon the descriptions on menus became 

understandable to customers, who never got used to classical terms 

to begin with!”

Asked about the biggest trends and challenges in gastronomy 

today, Bruno simply replies, sustainability. “As the world gets more 

populated, is it more important to cook only the best, or should the 

question really be, are we making the best use of the product as a 

whole? The oceans are not getting a needed rest to replenish and 

soon there will be a shortage of fish as we know it! Possibly less is 

better.”

He added, “Respect all food, waste not, want not. Make sure it is 

used somewhere else.”

And finally, Bruno’s advice to any of today’s young and aspiring 

chefs: “If you want to be seen, stand up! In my kitchens that means 

give 110 per cent every day. If you want to be heard, read food 

stuff, dream food stuff, compete. That is your source of strength 

and innovation. Gastronomy is a life-long commitment. If you take it 

seriously you will be rewarded with respect - and sometimes even 

some tangibles.”

    Looking back to his time as an 
apprentice cook in the 1960s he 
remembers that it was seen as arrogant 
to try to create anything of your own, 
but this all changed with Chef Paul 
Bocuse and his ‘nouvelle cuisine’ in the 
early 1970s

“

“
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Le groupe Sarova Hotels, créé il y a plus de 30 ans, est à la tête 

d’une collection unique d’hôtels, de complexes et de lodges 

de safari. Avec un portefeuille de plus d’un millier de chambres, 

Sarova Hotels est le principal acteur du secteur hôtelier au 

Kenya. Le groupe est également présent en Angleterre, avec des 

établissements à Londres, à Royal Windsor, à Gerrards Cross et à 

Great Malvern.

Le Sarova Whitesands Beach Resort & Spa, sans nul doute 

l’établissement le plus raffiné d’Afrique orientale, est situé le long 

de l’une des plus belles plages de la côte kenyane. Sous l’égide 

du Bailliage de Mombasa, l’hôtel est un établissement membre de 

la Chaîne depuis de longues années. Le membre Professionnel 

actuel n’est autre que le créatif et polyvalent Chef-cuisinier 

Gurpreet Mehta.

Tout repas au Sarova Whitesands est comme un voyage à la 

découverte des meilleures saveurs du monde. Les clients de l’hôtel 

peuvent choisir parmi un vaste choix de cuisines : européenne, 

arabe, swahili ou indienne, toutes somptueusement présentées.

Le Lido Seafood Grill est le restaurant titulaire de la plaque des 

Professionnels de la Chaîne des Rôtisseurs. Proposant des repas 

en plein air au milieu des palmiers sur la plage, avec une vue 

remarquable sur l’océan, il est réputé pour ses fruits de mer qui 

figurent en vedette dans une variété de cuisines, ainsi que dans 

des spécialités locales, à l’image des crevettes, du homard ou du 

crabe grillés. 

Normalement, le complexe accueille le Bal de Noël du Bailliage, 

qui marque traditionnellement le début de la saison des fêtes 

à Mombasa. En collaboration avec le Chef-cuisinier Mehta, les 

préparations commencent des mois à l’avance, avec un soin 

particulier dans le choix du menu et l’accord des mets et des 

vins. Le repas comporte toujours des plats traditionnels avec une 

touche de modernité. Cet événement est parmi les plus populaires 

du programme annuel du Bailliage, et le concept et le lieu ne 

pourraient avoir été mieux choisis !

Nous adressons nos remerciements au groupe Sarova Hotels, et 

au Sarova Whitesands en particulier, ainsi qu’à Gurdeep Nayer, 

Bailli Honoraire de Mombasa, pour leur aide et leur contribution à 

la préparation de cet article.

Sarova Hotels
 - L’hospitalité africaine incarnée

Le groupe hôtelier Sarova incarne l’expérience africaine dans toute sa splendeur : 
l’élégance intemporelle de style victorien du Sarova Stanley et la quintessence du 
néo-africanisme du Sarova Panafric, tous deux dans la capitale, Nairobi ; la vaste 
tapisserie naturelle des huttes de Mara, du lac Nakuru et de Shaba ; ou encore le 
littoral paradisiaque de Mombasa, au Sarova Whitesands Beach Resort.

    Tout repas au Sarova Whitesands est comme un voyage à la découverte des
meilleures saveurs du monde
« »
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Sarova Hotels, set up over 30 years ago, are the owners and 

operators of this unique collection of hotels, resorts and lodges. 

With an inventory of over a thousand rooms, Sarova Hotels is the 

leading player in Kenya’s hospitality industry. The chain is also 

present in England with hotels in London, Royal Windsor, Gerrards 

Cross and Great Malvern.

Arguably East Africa’s finest resort, Sarova Whitesands Beach 

Resort & Spa is located on one of the longest, magnificent beach 

fronts on the Kenyan coast. Through the Bailliage of Mombasa the 

hotel has been a Chaîne member establishment for quite some 

time. The current Professional member there is its versatile and 

imaginative Executive Chef, Gurpreet Mehta.

Dining at the Sarova Whitesands is like embarking on a tour of 

the finest tastes in the world. Hotel guests have a wide choice 

of continental, Arabic, Swahili and Indian cuisine, all set out on 

magnificent displays.

The Resort’s Lido Seafood Grill is the restaurant which in fact was 

awarded the Chaîne des Rôtisseurs Professionals plaque. Offering 

al-fresco dining amidst the palms on the beach with a stunning 

ocean view, it is renowned for its fresh seafood presented in dishes 

from a variety of cuisines as well as traditional favourites like grilled 

prawns, lobsters and crab. 

Usually the Resort hosts the Bailliage’s Christmas Ball which 

traditionally starts the festive season in Mombasa. Working with 

Executive Chef Mehta the preparations for the dinner start months 

in advance with every detail from the menu to the wine pairing 

being carefully considered. The menu always features traditional 

food with a modern twist. Given that it is one of the most popular 

events in the Bailliage’s annual programme, the formula and the 

location itself are obviously well chosen!

With thanks to Sarova Hotels, the Sarova Whitesands in particular, 

and Gurdeep Nayer, Bailli Honoraire of Mombasa, for their 

contribution and help in the preparation of this article.
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The Sarova chain encapsulates the quintessential African experience; the Victorian 
age-old elegance of The Sarova Stanley and the epitome of neoafricanism at Sarova 
Panafric, both in the capital city of Nairobi; the vast tapestry of nature at Sarova’s bush 
lodges in the Mara, Lake Nakuru and Shaba, or the coastal paradise of Mombasa that 
is Sarova Whitesands Beach Resort.

Sarova Hotels - Refreshing
Neo-Africanism Hospitality

    Dining at the Sarova 
Whitesands is like 
embarking on a tour of the 
finest tastes in the world

“ “



La renaissance 
d’une légende 
L’hôtel Ritz de Madrid, qui fait désormais partie du groupe hôtelier Mandarin 
Oriental, est un établissement emblématique qui accueille des clients depuis plus 
d’un siècle. Mais même les légendes ont parfois besoin d’un élan de renouveau ...

Membres

L’homme chargé de « réinventer » l’hôtel Ritz n’est autre 

que son Directeur général, le Bailli Christian Tavelli. Hôtelier 

chevronné, Christian Tavelli a d’abord développé un 

intérêt pour la gastronomie en regardant sa mère faire la 

cuisine dans son Buenos Aires natal. Il a ensuite suivi une 

formation à l’école de gestion hôtelière de Glion en Suisse, 

avant d’occuper plusieurs postes de direction dans des 

établissements en Europe, ainsi qu’en Amérique du Nord et au 

Mexique.

Le projet visant à insuffler un vent nouveau au Ritz à Madrid 

représentait un défi auquel peu de personnes auraient pu 

résister. L’hôtel vivait de sa réputation et avait perdu de vue le 

besoin d’attirer le public en alliant l’expérience d’un séjour en 



ces lieux avec les nombreuses attractions de la ville de Madrid. 

Ces attractions incluent la gastronomie, les arts, les boutiques et le 

football, et elles figurent désormais dans toute une gamme d’offres 

créées pour le Ritz de Madrid sous couvert du nouveau produit 

imaginé par Christian Tavelli : MadRitz.

Jeu de mots plein d’esprit, MadRitz s’est transformé en succès 

mondial. Prononcez-le rapidement et l’on entend « Madrid », plaçant 

le Ritz en plein cœur de la ville. Mad for Madrid (« Fou de Madrid ») 

est devenu le thème d’une gamme d’expériences organisées par le 

Ritz. Parmi celles-ci, Madrid (ou Mad) for Romance, Madrid for Art, 

Madrid for Football et Madrid for El Greco. 

Ces offres établissent un lien entre l’hôtel Ritz et d’autres aspects de 

la ville de Madrid, de sa culture et de ses habitants. Dans le cadre de 

l’expérience Madrid for Art, les clients de l’hôtel ont libre accès au 

musée du Prado et au musée Thyssen, en évitant les files d’attente, 

sur simple présentation de la clé de leur chambre. 

Madrid for Romance fait revivre des traditions presque oubliées, tel 

que « l’art de l’éventail », qui permet aux amoureux de communiquer. 

Un guide de cette tradition perdue, publié par l’hôtel Ritz, ne cesse 

d’émerveiller les clients venus de l’étranger.

La gastronomie figure également parmi ces thèmes. Madrid for Wine 

met l’accent sur la promotion des vins de la communauté de Madrid 

et inclut des excursions dans des domaines viticoles. Les restaurants 

de l’hôtel recommandent des vins de Madrid, et son restaurant 

gastronomique, Goya, sert les meilleurs poissons et les meilleures 

viandes de la région.

L’introduction de saisons gastronomiques a permis d’ajouter une 

dimension supplémentaire. L’hiver dernier, des produits qui illustrent le 

meilleur de l’Espagne, tels que le gibier, les champignons, les truffes, 

les asperges et les poissons gras, y ont abondamment figuré. 

Le Ritz s’est également inspiré de son riche patrimoine. Il a remis au 

goût du jour le Dalitini – premier cocktail dégusté par Dali – et le sert 

dans le Bar Velázquez. Son « mur de la gloire » contient 50 portraits 

de personnalités célèbres qui ont séjourné à l’hôtel au cours de son 

siècle d’histoire.
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The Ritz Hotel in Madrid, now part of the Mandarin Oriental family of hotels, is a 
legendary establishment that has been welcoming guests through its doors for over 
one hundred years. But even icons sometimes need a fresh approach…

The man appointed to ‘reinvent’ the Ritz Hotel in Madrid was General 

Manager, Bailli Christian Tavelli. An experienced hotelier, Christian 

Tavelli first developed an interest in gastronomy watching his mother 

cook in his native Buenos Aires. He later studied at the Glion 

Hospitality Management School in Switzerland and has held various 

managerial positions in hotels across Europe as well as North America 

and Mexico. 

The project to breathe new life into the Ritz in Madrid was a challenge 

that many would find difficult to resist. The hotel was living on its name 

and had lost sight of the need to attract the public through its doors by 

linking the experience of staying there with the many attractions that 

Madrid as a city has to offer. These attractions include gastronomy, 

art, shopping and football, all of which feature in a range of packages 

created for the Ritz in Madrid under the umbrella of the new product 

invented by Christian Tavelli: MadRitz.

A clever play on words in the English language, MadRitz became a 

global success. Say it quickly and it sounds like Madrid, so putting the 

Ritz at the heart of the city. Mad for Madrid became the theme for a 

range of guest experiences hosted by the Ritz. These included Madrid 

(or simply Mad) for Romance, Madrid for Art, Madrid for Football and 

Madrid for El Greco. 

These packages link the Ritz Hotel with some aspect of the city of 

Madrid, its culture and its people. The Madrid for Art experience 

involves an agreement with the Prado and Thyssen museums that 

gives hotel guests free entry to the museums, with no need to queue, 

simply by showing their room key.  

Madrid for Romance reinstates some almost lost traditions, such as 

the ‘art of the fan’; a way in which couples can communicate with a 

fan. A guide to this lost art, produced by the Ritz Hotel, never ceases 

to amaze its foreign guests.

Gastronomy also features in these themes. Madrid for Wine strongly 

promotes wine from the community of Madrid and includes trips to 

wineries. The hotel’s restaurants recommend wine from Madrid and its 

gastronomic restaurant, Goya, offers the best fish and meat from the 

region.

The introduction of gastronomic seasons has taken this one step 

further. Last winter, products that genuinely showcase the best of 

Spain, such as game, mushrooms, truffles, asparagus and oily fish, 

featured strongly. 

The Ritz has also drawn on its own rich heritage. It has resurrected 

the Dalitini - the first cocktail that Dali had in his life - and serves it in 

the Bar Velázquez. On the walls of the bar, a hall of fame displays 50 

portraits of famous personalities who have stayed at the hotel in its 

100+ years’ history.
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Né à Alexandrie en Égypte, Karim Henein est depuis toujours un homme aux multiples 
facettes. Descendant de l’une des plus grandes familles égyptiennes, Karim, petit-fils 
de Yassa Andraos Pacha (Pacha de Luxor), a connu une enfance aisée. Toutefois, les 
valeurs du travail et de la ténacité coulent dans ses veines et lui ont permis de devenir 
le brillant entrepreneur et homme d’affaires qu’il est aujourd’hui.

Karim Henein a poursuivi des études d’ingénieur en électronique 

et obtenu un Masters d’ingénieur en communication avec mention 

à l’Imperial College de Londres. Il a ensuite suivi la même voie que 

son père aujourd’hui décédé, le Maître Maher Henein, qui avait 

fondé le Bailliage d’Égypte en 1978 avec le soutien de Jean Valby.

Membre de la Chaîne depuis 1987, Karim Henein a été désigné 

Chancelier d’Égypte en 1999, puis nommé au Conseil Magistral en 

2005. Un an plus tard, le Président Yam Atallah l’invitait à rejoindre 

le Conseil d’Administration et, en 2008, il devenait Commandeur. 

Karim Henein est le cofondateur de l’Association Caritative de la 

Chaîne des Rôtisseurs (ACCR), fondation ayant pour but d’aider 

les enfants défavorisés et les orphelins en leur offrant une formation 

gratuite dans des écoles culinaires. Depuis, des écoles de l’ACCR 

ont ouvert leurs portes en Égypte, au Portugal et en Afrique du Sud. 

Avec l’aide de son épouse Angela, elle-même membre de la Chaîne, 

Karim a initié l’ACCR en Égypte et lancé le concept d’« un verre 	

de lait par jour ».

Karim Henein est actionnaire majoritaire et PDG de BEARD AG, 

fabrique d’argenterie et d’articles en acier inoxydable de renom. 

BEARD exporte des couverts et de l’argenterie de grande qualité 

destinés à certains des établissements les plus luxueux du monde.

En 1987, Karim Henein a créé la première fumerie de saumon au 

Moyen-Orient et en Afrique, installant une usine près du Caire. 

Depuis, son entreprise fournit le meilleur saumon à certains des 

hôtels et restaurants les plus renommés d’Égypte.

En 2012, Karim Henein et son épouse Angela ont allié leur 

passion pour la bonne chère à leur quête d’excellence en ouvrant 

un restaurant gastronomique. Situé au Caire, The Smokery 

a rapidement gagné en popularité et a ouvert trois autres 

établissements dans certains des sites les plus prestigieux 	

d’Égypte. 

Karim Henein,Chancelier
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Karim studied Electronic Engineering and gained an M.Sc. Degree 

with distinction in Telecommunication Engineering from Imperial 

College, London. He then followed in the footsteps of his late father 

Maître Maher Henein who founded the Bailliage of Egypt with the 

support of Jean Valby in 1978. 

Joining the Chaîne in 1987, Karim was nominated as Chancelier 

of Egypt in 1999 and appointed to the Conseil Magistral in 2005. 

One year later, President Yam Atallah invited him to join the Conseil 

d’Administration and in 2008 he became a Commandeur. 

Karim co-founded the Charitable Association of the Chaîne (ACCR), 

a social movement aiming to help underprivileged children and 

orphans by giving them free education in culinary schools. The 

ACCR schools are now active in Egypt, Portugal and South Africa. 

Karim initiated the activity of the ACCR in Egypt with his wife, 

Angela, who is also a Chaîne member, with the concept of a ‘Glass 

of milk every day’. 

Karim is a major shareholder and CEO of BEARD AG, a highly 

reputable manufacturing company producing stainless steel and 

silver-plated tableware. BEARD exports its high quality cutlery and 

hollow-ware products to some of the most luxurious establishments 

worldwide. 

In 1987, Karim became the first person to smoke salmon in the 

Middle East and Africa, setting up a factory near Cairo. Ever since, 

his company has supplied the finest salmon to Egypt’s best hotels 

and restaurants. 

In 2012, Karim and his wife Angela combined their affinity for fine 

gastronomy and their passion for excellence to establish their own 

fine dining restaurant. The Smokery, in Cairo, has rapidly gained 

popularity and expanded to three of Egypt’s most prestigious 

locations. 

Alexandra Henein
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Born in Alexandria, Egypt, Karim Henein has always been a man of many faces. 
Descending from one of Egypt’s elite families; the grandson of Yassa Pasha Andraos 
(the Pasha of Luxor), Karim was introduced to the world of luxury at a young age. 
Nevertheless, the values of hard work and persistence run through his blood, making 
him the successful entrepreneur and businessman he is today.

Karim Henein, Chancelier
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Dernier dîner dans 
le légendaire hôtel 
Okura de Tokyo 
Les membres de la Chaîne qui ont visité le Japon le savent peut-être déjà, mais 
l’hôtel Okura est une véritable institution dans ce pays, ayant accueilli certaines 
des personnalités les plus illustres et influentes du monde. Et par-dessus tout, cet 
établissement a représenté une destination prisée pour un nombre incalculable 
de clients japonais et internationaux, pour lesquels l’hôtel était devenu un lieu de 
prédilection à Tokyo. 
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Cependant, certains d’entre vous ignorent peut-être que le Bailliage 

du Japon a été créé il y a 38 ans, en avril 1977, à l’occasion d’un 

premier Dîner de Gala organisé à l’hôtel Okura. Il s’était déroulé en 

petit comité, en présence de 20 membres seulement. 

L’hôtel Okura nous a offert davantage qu’un cadre. Notre Bailli 

Délégué Honoraire, Iwajiro Noda, et Masakichi Ono, aujourd’hui 

disparu, que l’on avait surnommé le « père de la cuisine française 

au Japon », exerçaient tous deux des fonctions à l’hôtel Okura. Ils 

nous ont mis sur la voie et ont contribué à la grande réussite de 

l’organisation actuelle.

Le bâtiment principal de l’hôtel Okura sera démoli plus tard dans 

l’année. Sa réouverture est prévue en 2019 après une rénovation 

totale, à temps pour les Jeux Olympiques 2020 au Japon. De 

nombreuses initiatives de sauvegarde ont été lancées, notamment la 

pétition du magazine Monocle « Save the Okura », en faveur d’une 

annulation de cette décision.

Saihei Makinami, Bailli Délégué actuel, entretient une relation très 

spéciale avec l’hôtel Okura, ayant dîné en ces lieux pratiquement 

tous les jours depuis un demi-siècle !  En raison de ce lien particulier 

et de la longue histoire partagée avec la Chaîne, il semblait 

particulièrement indiqué que le Bailliage du Japon organise un dernier 

dîner dans l’« ancien » hôtel Okura pour profiter une fois encore des 

saveurs de la cuisine française authentique introduite par Monsieur 

Ono.

Pour la troisième fois seulement dans l’histoire de l’hôtel Okura, la 

légendaire Orchid Room a été mise à disposition pour cet événement 

privé, qui, en raison d’une demande très élevée, s’est déroulé sur 

deux soirées consécutives. Deux dîners à guichets fermés ont ainsi 

été servis le vendredi 7 et le samedi 8 août, en présence de Masahiro 

Kiyohara, Président de l’hôtel Okura Tokyo et invité d’honneur, aux 

côtés de plus de 200 invités accueillis par les dirigeants du Bailliage 

National du Japon : le Bailli Délégué Saihei Makinami, le Chancelier 

Koji Fukuda et le Chargé de Missions Masaaki Sakai.

Saihei Makinami

Bailli Délégué
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As Chaîne members who have visited Japan may know, the Hotel Okura is a Japanese 
institution, having welcomed some of the most illustrious and influential people in the 
world. More importantly, it has stood as a cherished destination for countless overseas 
visitors and locals who have enjoyed the establishment as their favourite hotel in Tokyo.

However, most of you may not know that the Bailliage of Japan began 

38 years ago, in April 1977, when the first Gala Dinner was held at 

the Hotel Okura. It was a small gathering, with just 20 members in 

attendance. 

The Hotel Okura gave us more than just a venue. Our honorary Bailli 

Délégué, Iwajiro Noda, and the late Masakichi Ono - called ‘the father 

of French cuisine in Japan’ - were both from Hotel Okura. They helped 

put us on the path that has made us the very successful organisation 

we are today.

As you may have heard, the main building of Hotel Okura will be pulled 

down later this year, re-opening in 2019 after a total renovation in time 

for the 2020 Japan Olympics. Many objections have been raised, 

including Monocle Magazine’s ‘Save the Okura’ petition calling for the 

reversal of this decision. 

Current Bailli Délégué, Saihei Makinami, has a very special relationship 

with the Hotel Okura, dining there nearly every day for the past half 

century! Given his love for the hotel and the Chaîne’s long shared 

history, he felt it only fitting that the Bailliage of Japan held one final 

dinner in the ‘old’ Hotel Okura, to once again enjoy the taste of 

authentic French cuisine as introduced by Monsieur Ono.

For only the third time in Hotel Okura’s history the legendary Orchid 

Room was made available for this private party, which due to 

overwhelming demand had to be held over two consecutive nights. 

Two sell-out dinners were held on Friday, August 7 and Saturday, 

August 8. In attendance was Masahiro Kiyohara, Chairman of the 

Hotel Okura Tokyo, as the guest of honour, along with over 200 guests 

greeted by the leaders of the National Baillage of Japan: Bailli Délégué 

Saihei Makinami, Chancelier Koji Fukuda and Chargé de Missions 

Masaaki Sakai.

Saihei Makinami

Bailli Délégué
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Last dinner at the
legendary Hotel
Okura in Tokyo
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Membres

Le Maître Hôtelier Luis Fitch, aujourd’hui Directeur général et Chef-cuisinier du 
Seawind Club et du Calypso à Montego Bay, en Jamaïque, a été pendant plusieurs 
années propriétaire du célèbre restaurant Los Xitomates à Puerto Vallarta. Avant cela, il 
a travaillé dans plusieurs pays, notamment en Autriche, en Espagne, aux États-Unis, au 
Venezuela, aux Bahamas et en République Dominicaine. 

Natif du Mexique, de parents jamaïcains, Fitch est fier de son 

patrimoine. Il cherche toujours à faire de sa cuisine une expérience 

inoubliable. Pour son concept « The Calypso » au Seawind en 

Jamaïque, il souhaitait élaborer un menu illustrant un mélange 

de cultures et de saveurs, en tirant parti de sa connaissance des 

cuisines mexicaine, caribéenne et internationale.

Paradis caché dans la belle ville de Montego Bay, situé sur la 

célèbre plage de sable blanc de Negril (longue de 12 km !), le 

Seawind Club est l’incarnation même d’une expérience jamaïcaine 

authentique. Ce complexe exclusif offre intimité, relaxation et 

tranquillité dans un cadre spacieux et confortable, avec des vues 

spectaculaires sur les célèbres couchers de soleil de Negril.

Le Calypso doit son nom à Harry Belafonte, l’une des stars 

les plus célèbres de la musique pop américano-caribéenne. 

Il avait gagné le surnom de « Roi de la Calypso » pour avoir 

rendu populaire ce genre musical caribéen auprès d’un public 

international dans les années 1950.

Des mets basés sur une culture particulière, mais préparés avec 

des ingrédients et des saveurs propres à une autre forment 

la définition de la cuisine fusion. Le menu innovant du Chef 

Fitch peut certainement être décrit comme tel, s’inspirant de 

plusieurs influences, principalement de la cuisine caribéenne 

traditionnelle, mais préparé et servi dans un style contemporain à 

partir d’ingrédients uniques ne se limitant pas aux produits de la 

Jamaïque.

Prenons pour commencer les médaillons de thon saisi avec 

salade de chocho et de wakame rehaussée d’une vinaigrette au 

basilic et au citron, ou les crevettes à la noix de coco avec sauce 

épicée au tamarin, au gingembre et à la citronnelle.

Poursuivons avec du loup de mer du Chili avec crêpe d’igname, 

de la langouste des Caraïbes sauce Rundown ou encore, dans 

un style britannique, une entrecôte Black Angus avec un Yorkshire 

pudding farci. L’héritage colonial de la Jamaïque revient au 

premier plan avec une spécialité anglaise, un pudding au caramel 

avec crème glacée au punch à la cacahouète faite maison, ou 

un cheesecake exotique à la goyave sur une base sablée au 

chocolat.

La clé du style réside dans des saveurs riches. L’alliance 

d’éléments complémentaires issus de cuisines différentes produit 

une formule gagnante pour les papilles.

Luis Fitch, 
Maître 
Hôtelier
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A native Mexican whose parents were Jamaican, Fitch is proud 

of his heritage. He always seeks to make the experience of his 

cuisine an unforgettable occasion. With his ‘The Calypso’ concept 

at the Seawind in Jamaica he was keen to craft a menu that 

reflected a mixture of cultures and tastes, using his knowledge of 

Mexican, Caribbean and other international fare. 

A hidden paradise resort in beautiful Montego Bay located directly 

on Negril’s famous long (seven miles!) white sand beach, The 

Seawind Club is the authentic representation of a true Jamaican 

experience. It is an ultra-exclusive resort offering privacy, relaxation 

and tranquillity in spacious and comfortable surroundings with a 

breath-taking view of Negril’s much talked about sunsets.

The Calypso gets its name from Harry Belafonte - one of the 

most successful Caribbean American pop stars in history. He 

was dubbed the ‘King of Calypso’ for popularising the Caribbean 

musical style with an international audience in the 1950s.

Foods based on one culture, but prepared using ingredients and 

flavours inherent to another are held to be fusion cuisine. Certainly 

Chef Fitch’s innovative menu can be thus described given that it 

has been determined by many influences, which are 

predominantly traditional Caribbean but prepared and served in a 

contemporary style using unique ingredients not just from 

Jamaica.

For example, start with pan-seared tuna medallions with chocho 

and wakame salad and lemon basil vinaigrette, or coconut shrimp 

with a spicy tambrin, ginger and lemon grass sauce. Continue with 

Chilean sea bass with yam pancake, Caribbean spiny lobster tail 

in rundown sauce or a British influenced Black Angus rib eye with 

stuffed Yorkshire pudding. Jamaica’s former colonial heritage again 

comes to the fore with a favourite dessert of English toffee bread 

pudding with peanut punch custom made ice-cream, or the more 

exotic Guava cheesecake over chocolate crumb cake.

Rich flavours are key to the style and the blend of complementary 

elements taken from different gastronomies has produced a 

winning formula for the taste buds.
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Currently the General Manager and Executive Chef at The Seawind Club and The 
Calypso in Montego Bay, Jamaica, Maître Hôtelier Luis Fitch was the owner, for several 
years, of the renowned restaurant, Los Xitomates in Puerto Vallarta. Previously he had 
worked in several countries including Austria, Spain, USA, Venezuela, the Bahamas and 
the Dominican Republic.

Maître Hôtelier Luis Fitch



Doux comme de la soie … 
pourquoi la soie était-elle 
tant recherchée ?

Selon la légende, l’impératrice chinoise 

Leizu (Hsi-Ling-Shih, Lei-Tzu) serait à 

l’origine du développement de la soie. 

Cette matière resta confinée au territoire 

chinois jusqu’à l’ouverture de la Route 

de la soie, pendant la deuxième moitié 

du premier millénaire avant J.-C. La 

Chine conserva son monopole sur 

la production de la soie au cours du 

millénaire qui suivit, et cette matière 

devint une marchandise commerciale 

de grande valeur. 

La Route de la soie doit son nom à un 

célèbre géographe allemand, Ferdinand 

von Richthofen, qui l’avait ainsi baptisée 

en 1877. Elle désigne l’ancien et vaste 

réseau transcontinental de routes 

commerciales, certaines par la voie 

terrestre, d’autres par la mer, qui 

permettait aux populations de faire 

circuler des produits, allant des soies 

aux épices, en passant par l’or, d’autres 

métaux précieux et des plantes 

exotiques.

La Route de la soie a également permis 

d’établir un échange entre les cultures 

ancestrales de la Chine, de l’Inde, de 

la Perse, de l’Arabie, de la Grèce et de 

Rome. Aujourd’hui, avec des Bailliages 

allant de la Chine jusqu’à l’Europe 

occidentale, la Chaîne fait perdurer les 

traditions de la Route de la soie !

À première vue, il peut être difficile 

de différencier la vraie soie d’une 

matière synthétique, mais les avis 

sont partagés. Le luxe suprême que 

représente la sensation de la soie 

naturelle sur la peau est simplement 

divin.

Autour du monde

La couleur de la soie portée était 

un indicateur important des classes 

sociales pendant la dynastie Tang. 

Un fil de soie a été retrouvé dans une 

tombe égyptienne antique.

Des textiles en soie finement tissés et 

teints, découverts dans une tombe de 

La route 
de la soie
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Art de Vivre

la province de Jiangxi, ont été datés d’il y a quelque 	

2 500 ans.

Le secret de la fabrication de la soie est arrivé en Europe 

vers l’an 550, par l’intermédiaire de l’Empire Byzantin.

Selon la légende, des moines au service de l’Empereur 

Justinien Ier auraient fait passer clandestinement des 

œufs de vers à soie à Constantinople en les dissimulant 

dans des cannes vides venant de Chine.

En Inde, deuxième producteur de soie dans le monde 

après la Chine, et son plus grand consommateur, la soie 

est toujours considérée comme un symbole de la royauté.

Au Moyen Âge, la ville de Catanzaro en Italie devint le plus 

grand producteur de soie, avec un vaste élevage de vers 

à soie destiné à la production des soieries du Vatican.

Faits intéressants

Naturellement hypoallergénique, la soie permet de réguler 

la température corporelle, et ses bienfaits pour la peau et 

les cheveux sont reconnus. Le port de la soie assure une 

protection contre les insectes tels que les moustiques, car 

ils ne peuvent pas percer cette matière.

En tant que l’une des fibres naturelles parmi les plus 

solides, la soie possède une texture douce, lisse et non 

glissante. Elle rétrécit, donc il convient de la laver avant de 

confectionner un article ou de la nettoyer à sec.

De nouvelles utilisations et techniques de fabrication 

de la soie ont été découvertes. Parmi les applications 

industrielles et commerciales, les parachutes, les pneus 

de vélo, les garnitures de couettes et les sacs de poudre 

à canon. Grâce à son lustre attrayant et son drapé 

naturel, la soie convient pour la tapisserie, les revêtements 

muraux, les tapis, la literie et les tentures. Les tissus 

souvent fabriqués en soie incluent charmeuse, habutai, 

chiffon, taffetas, crêpe de chine, doupion, bourrette, 

tussah et shantung.

Pour produire 1 kg de soie, 104 kg de feuilles de mûrier 

doivent être consommées par 3 000 vers à soie. Trois 

à dix fibres doivent être filées ensemble pour former un 

seul fil de soie.  Il faut près de 5 000 vers à soie pour un 

kimono en soie naturelle ! Si elle est produite par un grand 

nombre d’insectes, la variété de soie la mieux connue est 

fabriquée par la larve de bombyx mori du mûrier. 

Choses à faire et à ne pas faire

Comme le roi Jacques Ier d’Angleterre l’a découvert à ses 

dépens, il faut planter la bonne variété de mûrier… 



From 
worm 
to worn
As smooth as silk … just 
why was silk so sought 
after?

The Silk Road was given its name by a well-known German geographer, 

Ferdinand von Richthofen, in 1877. It describes the ancient and extensive 

transcontinental network of trade routes, some on land and some by sea, 

enabling people to circulate goods, from silk to spices, gold and other 

precious metals to exotic plants.

The Silk Road also enabled cultural exchange between the ancient, 

splendid cultures of China, India, Persia, Arabia, Greek and Rome. Today, 

with Bailliages stretching from China to Western Europe, the Chaîne is 

continuing the traditions of the Silk Road! 

At a glance, it may be hard to spot the difference between real silk and a 

synthetic material, but the jury is out. The ultimate luxury of the feeling of 

real silk on the skin is divine.

Around the world 

The colour of silk worn was an important indicator of social class during the 

Tang Dynasty.

A silk thread was found in an Ancient Egyptian tomb.

Intricately woven and dyed silk textiles discovered in a tomb in Jiangxi 

province were dated to the Eastern Zhou Dynasty roughly 2,500 years ago.

Art de Vivre

Legend gives credit for the development of silk to 

a Chinese Empress, Leizu (Hsi-Ling-Shih, Lei-Tzu). 

Silk remained confined to China until the Silk Road 

opened at some point during the latter half of the first 

millennium BC. China maintained its virtual monopoly 

over silk production for another 1,000 years and silk 

became a lucrative trading commodity.



The secret of silk-making reached Europe around AD 550, 

via the Byzantine Empire. 

Legend tells of monks working for the Emperor Justinian I 

smuggling silkworm eggs from China to Constantinople in 

hollow canes. 

In India, the second largest producer of silk in the world 

after China and the largest consumer, silk is considered to 

be a symbol of royalty.

In the Medieval age Catanzaro in Italy became Europe’s 

most important producer of silk, with a large silkworm 

breeding facility producing silk products for the Vatican.

Interesting facts

Naturally hypoallergenic, silk helps regulate body 

temperature and is renowned for its health-giving benefits 

for the skin and hair. Wearing silk one is protected from 

insects, such as mosquitoes, as their bites can’t pierce 

the fabric.

One of the strongest natural fibres, silk has a non-slippery, 

smooth, soft texture. It shrinks, so washing before making 

an item is the best solution, or to dry clean. 

New uses and manufacturing techniques have been 

found for silk. Industrial and commercial uses include 

parachutes, bicycle tyres, comforter filling and artillery 

gunpowder bags. Its attractive lustre and drape makes 

it suitable for upholstery, wall coverings, rugs, bedding 

and wall hangings. Fabrics often made from silk include 

charmeuse, habutai, chiffon, taffeta, crepe de chine, 

dupioni, noil, tussah, and shantung. 

To produce 1 kg of silk, 104 kg of mulberry leaves must 

be eaten by 3,000 silkworms. Three to ten strands are 

spun together to form a single thread of silk. It takes 

about 5,000 silkworms to make a pure silk kimono!  

Although produced by a variety of insects the best-known 

silk is the product of the larvae of the mulberry silkworm 

Bombyx mori. 

Do’s and don’ts

As King James I discovered to his cost, you need to plant 

the right mulberry trees…

(c) Rolf Svedjeholm
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Bailliages

Le Bailli Délégué Allen Wong reconnaît que la Chine, l’un des pays les plus peuplés 
au monde, a découvert sur le tard la culture gastronomique et les convenances 
sociales. Il est néanmoins certain que la Chaîne dispose d’immenses opportunités 
d’introduire des traditions européennes auprès d’une population chinoise qui 
apprend vite, transformant ainsi ce pays en société véritablement internationale, 
montrant son appréciation pour la bonne chère et l’art de la table.

Allen a pris la direction du Bailliage National au début de l’année 

et s’est immédiatement donné pour mission de faire de la Chine 

un Bailliage important au sein de la communauté mondiale de la 

Chaîne. Selon lui, ce n’est pas tant ce qu’une personne porte ou 

possède qui fait d’elle un membre idéal de notre Confrérie, mais 

ce qu’elle est par elle-même.

Dans un entretien accordé à la Revue, Allen a expliqué que 

le Bailliage de Chine a parcouru un long chemin depuis ses 

débuts, où seuls deux groupes existaient à Pékin et à Shanghai. 

Aujourd’hui, il compte quatre Bailliages Provinciaux, avec la mise 

en place d’un réseau de Bailliages régionaux :

• Chine du Nord (basé dans la capitale, Pékin)

• Chine Orientale (basé à Shanghai)

• Chine du Sud-Est (Shenzhen et Guangzhou)

• Chine du Sud-Ouest (couvrant Chongqing, Chengdu et Xi’an)

Le plan de croissance est axé sur deux fronts : le 

« développement géographique » et l’« amélioration qualitative des 

membres ».

Dans le cadre du développement géographique, Allen travaille 

avec les Bailliages Provinciaux pour créer des groupes locaux 

dans leurs régions respectives. À ce jour, la plupart des activités 

se sont concentrées dans le Sud-Ouest, où le Bailli Provincial 

Jean-Philippe Jacopin a inauguré un Bailliage régional à 

Chongqing, puis à Chengdu. Il inaugurera le Bailliage de Xi’an en 

2016. La Chine du Sud-Est, sous l’égide de Colin Young, met 

l’accent sur la croissance du Bailliage de Shenzhen, alors que 

l’ouverture d’un Bailliage à Guangzhou est envisagée.

Allen Wong continuera de diriger le Bailliage de Chine Orientale 

jusqu’à la nomination d’un nouveau Bailli Provincial. En 2016, la 

création de Bailliages à Hangzhou et Shouzhou est attendue. La 

Chine du Nord, sous la houlette de Beat Muller, se limite à Pékin à 

l’heure actuelle.

Dans l’ensemble, le Bailliage de Chine s’accroît à un rythme 

constant et reçoit une reconnaissance bien méritée parmi l’élite 

sociale de la population. Allen espère que la Chaîne sera reconnue 

comme un acteur majeur des associations internationales en 

Chine.

En ce qui concerne l’aspect qualitatif de la base de membres, 

Allen veut s’assurer que les nouveaux adhérents rejoignent la 

Chaîne en raison de leur passion véritable pour la bonne chère et 

la culture gastronomique, et non seulement pour les avantages de 

leur adhésion. À cet effet, des entretiens sont désormais conduits 

dans la plupart des Bailliages. Assurer la qualité des membres 

suscitera du respect et permettra au Bailliage National de réaliser 

son objectif, à savoir devenir l’une des associations les plus 

réputées dans la société chinoise.

Le Bailli Délégué Allen Wong et son équipe travaillent également 

à la création d’un groupe de la Chaîne « Junior ». Celui-ci aura 

pour vocation de transmettre l’art et la culture gastronomiques à 

la jeune génération de la famille des membres de la Chaîne, pour 

contribuer à développer les convenances sociales et culinaires 

au sein de la société chinoise future et former ainsi des membres 

potentiels pour le Bailliage.

Allen admet qu’un gros travail devra être fourni pour développer 

pleinement la Chaîne en Chine. Néanmoins, il est clair que sous 

sa direction, le Bailliage avance, doucement mais sûrement, et la 

Chaîne pourra devenir une association à laquelle des membres 

potentiels auront le souhait et le désir d’être associés en Chine.

Marie Jones

Rédactrice-en-Chef
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Allen Wong a effectué sa scolarité à Hong Kong avant d’obtenir 

un MBA au Canada. De nationalité canadienne, il compte parmi 

ses hobbies et intérêts la cuisine et la gastronomie, le cinéma, la 

musique, l’informatique et les nouvelles technologies.

Sur le plan professionnel, il a travaillé sur le marché des changes 

à Hong Kong, avant d’entreprendre des activités de gestion des 

affaires à Hong Kong et au Canada. Il occupe actuellement le 

poste de Directeur général de l’entreprise Shanghai Mister Clean 

Environmental Services, ainsi que celui de Directeur général de 

Nanopac International à Hong Kong.



Bailli Délégué Allen Wong 
acknowledges that China, one 
of the most populated countries 
in the world, has come late 
to gourmet culture and social 
etiquette. However, he is certain 
that there are ample opportunities 
for the Chaîne to introduce 
European-based traditions to the 
fast-learning Chinese population 
thus developing the country into 
a truly international society with 
appreciation for fine foods and the 
‘art of the table’.

Bailliages

Focus on China
Allen took over leadership of the National Bailliage earlier this 

year and immediately set about planning to grow China into a 

significant Bailliage within the Chaîne’s worldwide community. His 

view on the Chaîne is that it is not what you wear or what you 

have that makes you an ideal member, it is who you are.

In an interview for the Revue, Allen explained that the Bailliage of 

China has come a long way from only having groups in Beijing and 

Shanghai. Today there are four Provincial Bailliages with a network 

of local Bailliages being put in place:

• North China (based in the capital, Beijing)

• East China (centred on Shanghai)

• Southeast China (Shenzhen and Guangzhou)

• Southwest China (covering Chongqing, Chengdu and Xi’an)

The development plan is focused on two fronts, namely 

‘geographical development’ and ‘membership quality 

development’.  

On geographical development, he is working with the Provincial 

Bailliages to develop local groups in their respective regions. 

To date, most activity has been in the Southwest where Bailli 

Provincial Jean-Philippe Jacopin inaugurated a local Bailliage 

in Chongqing followed by Chengdu. In 2016 he will be formally 

inaugurating the Bailliage of Xi’an.  



Allen Wong went to school in Hong Kong and completed an MBA 

in Canada. A Canadian by nationality, his hobbies and interests are 

gourmet food and cooking, movies, music, computer hardware and 

new technologies. Professionally, he traded foreign exchange in Hong 

Kong before moving into general business management both in Hong 

Kong and in Canada. He is currently Managing Director of Shanghai 

Mister Clean Environmental Services and Managing Director of 

Nanopac International Limited of Hong Kong.

Focus on China
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 Bailli 

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 Chaîne 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 Chaîne 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 Chaîne’ group. This will aim to instil the art and 

culture of a gourmet into younger generations of a Chaîne 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 Chaîne in China. Nevertheless, it is clear that under his 

leadership the Bailliage is moving forward, necessarily slowly, but 

surely, to make the Chaîne an association that potential members will 

desire and aspire to be associated with in China.

Marie Jones

Managing Editor



Bailliages

Les Îles Cook sont un État 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 l’égide de la Chaîne en Australie qu’un nouveau Bailliage 
National est sur le point de voir le jour à Rarotonga, l’île principale du pays.

Situées dans le sud du Pacifique, au sud-ouest de Tahiti et à 

mi-chemin entre la Nouvelle-Zélande et Hawaï, les quinze îles 

formant l’archipel des Îles Cook sont « éparpillées comme des 

pétales de fleurs de frangipanier flottant sur deux millions de 

kilomètres carrés d’un océan séduisant et sensuel ».

Les Îles Cook sont un lieu idéal pour développer la Chaîne car 

le tourisme et la restauration représentent le principal secteur 

d’activité du pays, devançant les services bancaires 

« offshore », les perles et les exportations de produits 

maritimes et fruitiers.

Phillip Nordt, conférencier sur les arts culinaires à la faculté de 

l’hôtellerie et des services du Cook Islands Tertiary Training 

Institute, confie son enthousiasme à la perspective d’introduire 

la Chaîne dans ces îles.

Phillip Nordt occupait les fonctions de Bailli en Nouvelle-

Zélande avant de venir s’installer à Rarotonga. En vue 

d’établir la Chaîne sur l’île, il travaille actuellement en étroite 

collaboration avec Günter 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 l’équipe du Siège 

Mondial de Paris.

Les Îles Cook s’enorgueillissent d’un climat idyllique, d’une 

beauté exceptionnelle, d’une population accueillante et d’un 

mode de vie imprégné de quiétude, créant une atmosphère 

paradisiaque. À la tête de l’initiative visant à fonder ce Bailliage 

National, les chefs de file du tourisme local, des professionnels 

de l’hôtellerie et des gastronomes passionnés ont participé à 

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’à obtenir l’adhésion de 35 membres pour que 

ce rêve devienne réalité.

Les Îles Cook 
Genèse d’un nouveau Bailliage National 

Le Bailli Délégué, Phillip 

Nordt, arborant une 

couronne traditionnelle 

appelée « Ei ». Portée lors 

des occasions officielles 

et événements sociaux, 

l’«Ei » est non seulement 

décorative mais contient 

également des fleurs, 

des feuilles et des herbes 

servant à la fois à parfumer 

l’air ambiant et à éloigner 

les moustiques.



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 Chaîne 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 Chaîne.

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 Chaîne to the islands.

Phillip was a Bailli in New Zealand before coming to 

Rarotonga. To establish the Chaîne on the island he 

is working closely with Günter 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

Cook Islands 
A National Bailliage in the making

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.



Bailliages

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

Genèse d’un 
chef-d’œuvre



Chaque année à Macao, l’organisateur de la Cérémonie annuelle 

des Intronisations et du Dîner de Gala cherche à mettre la barre 

plus haut et à impressionner les membres de la Chaîne et leurs 

invités en offrant une soirée agréable et mémorable. 

La conception et la préparation des mets ayant été confiées à 

David King, Directeur culinaire pour l’Asie du Pacifique du Sheraton 

Macau Hotel, MCI avait pour objectif de créer une scène pour 

accueillir l’événement.

Le thème, « Macao primitif de nos jours », cherchait à remonter 

à la nuit des temps. La salle de bal avait été transformée en toile 

vierge, puis entièrement obscurcie pour donner l’impression d’un 

espace vaste et spectaculaire au centre duquel la table semblait 

littéralement flotter dans l’air. 

Une galerie d’écrans LED aux cadres dorés et ornementés 

semblait aussi flotter dans l’espace autour de la salle, où figuraient 

de remarquables œuvres 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 conçu pour mettre en lumière les tables et les 

œuvres d’art, avec des couleurs assorties aux mets.

L’accompagnement musical de la soirée a alterné entre œuvres 

classiques, fado portugais et jazz. 

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

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

table à l’unisson avec le tintement d’un petit xylophone. L’arrivée 

du dessert, simplement intitulé « L’inattendu », a créé un finale 

saisissant. Œuvre d’art abstraite en soi, il a été servi par une 

brigade de salle arborant la robe à capuche des moines.

    La salle de bal avait été transformée en 
toile vierge, puis entièrement 
obscurcie pour donner l’impression d’un 
espace vaste et spectaculaire au centre 
duquel la table semblait littéralement 
flotter dans l’air

«

»





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 Chaîne 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.

Revue internationale de la Chaîne

Creating a masterpiece
Bailliages

    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

“
“



Afrique du Sud / 
South Africa (1981)
François 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: zmunajjed@hotmail.com

Australie / Australia (1977)
Norm HARRISON

Email: palltec@bigpond.net.au

Autriche / Austria (1968)
Herbert STEINER 

Email: herbert.steiner@chaine.at

Bahreïn / 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.brongers@gmail.com

Cameroun / Cameroon (1952)
Janakiraman RAVIKUMAR (Argentier)

Email: nakira@nakira.net

Canada (1961)
David TÉTRAULT

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 TAULÈRE 

Email: alaintaulere@hotmail.com

Côte d’Ivoire (1974)
Serge ROUX 

Email: serge@maitreroux.com

Danemark / Denmark (1956)
Mette McISAAC 

Email: mettemcisaac@hotmail.com

Égypte / Egypt (1978)
Yves PHARES 

Email: chaineegypte@hotmail.com

Émirats Arabes Unis / 
United Arab Emirates (2014)
Ian FAIRSERVICE 

Email: fairservice@motivate.ae

Équateur / Ecuador (2010)
Carlos EISER PEREZ 

Email: carloseiser@yahoo.com

Espagne / Spain (1963)
Amable PRIETO MONTERO

Email: 

amableprietochainespain@gmail.com

États-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

Grèce / Greece (1966)
Anastase KIOULPAPAS 

Email: xenex@xenex.gr

Guadeloupe (1970)
Richard CHAVILLE 

Email: richard.chaville@wanadoo.fr

Guyane / French Guiana 1990)
Georges NOUH-CHAÏA 

Email: gnch70@hotmail.fr

Hong Kong (1964)
Cassam GOOLJARRY

Email: csgooljarry@yahoo.com

Hongrie / Hungary (1990)
Iván NOVAK 

Email: bd@chaine.hu

Îles Cook / Cook Islands (2015)
Phillip NOORDT

Email: phillipnordt1@gmail.com

Inde / India (2008)
Anja MATYSIK-KROLL

Email: chaineindia@yahoo.com

Indonésie / Indonesia (1980)
Firdaus SIDDIK

Email: fasiddik@gmail.com

International

Baillis Délégués
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Israël / Israel (1970)
Tal GAL-COHEN 

Email: eshkolot@bezeqint.net

Italie / Italy (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

Koweït / Kuwait (1982)
Mohamed NAJIA

Email: chaineq8@hotmail.com

Liban / Lebanon (1995)
Arlette MABARDI

Email: mabardi@inco.com.lb

Liechtenstein (1996)
Daniel JÄGGI

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: drjxuereb@gmail.com

Mexique / Mexico (1967)
Thierry BLOUET

Email: 

thierry@grupocafedesartistes.com

Namibie / Namibia (2012)
Roland LÖSCH

Email: chaine@afol.com.na

Norvège / 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)
Aníbal 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)
Tomaž RAVNIKAR 

Email: info@chaine.si

Sri Lanka (1993)
Nigel AUSTIN

Email: nigel.austin@nisol.lk

Suède / 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

Thaïlande / Thailand (1974)
Alan KAM 

Email: alank@libertasth.com

Tunisie / Tunisia (2009)
Ezzedine CHAIEB 

Email: ezchaieb@yahoo.fr

Turquie / Turkey (1994)
Mohamed HAMMAM

Email: mhammam@hitcotrading.com

Venezuela (1978)
Fabian PONCE 

Email: fponce@premierclub.com.ve
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Les coulisses 
de la Revue 
de la Chaîne
Vous êtes-vous jamais demandé 
comment une publication comme la 
Revue internationale de la Chaîne des 
Rôtisseurs est conçue et élaborée 
année après 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 près de 30 ans d’expérience dans la publication, 

essentiellement dans les domaines de l’alimentation, de la 

restauration et du café. Amanda participe au processus de 

création de bout en bout, depuis les premières séances de « 

brainstorming »  jusqu’à la mise sous presse finale, qui exige 

une présence à l’imprimerie à 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 l’agence 

de traduction, sélectionne des images, briefe l’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 Agnès Marceau Emch dirigent l’agence 

de traduction Syntacta, à qui la Chaîne confie toutes ses 

traductions. Il va sans dire qu’une excellente maîtrise du 

langage est cruciale dans une publication internationale, et, 

pour assurer la précision et la fluidité du message transmis, 

les traducteurs de Syntacta travaillent uniquement dans leur 

langue maternelle.

Syntacta veille non seulement à communiquer le sens précis 

de chacun des articles, mais aussi à en saisir le style et 

l’essence, de manière à ce que les lecteurs aux quatre coins 

du monde puissent apprécier la version traduite au même 

titre que ceux qui la lisent dans la langue originale.

Krystyna et Agnès partagent une passion pour les langues, 

mais elles admettent qu’avec des sujets aussi appétissants, 

leur travail pour la Revue internationale de la Chaîne n’en est 

que plus délectable !

Behind the 
scenes at the 
Chaîne Revue
Have you ever wondered how a magazine 
like the Revue internationale de la Chaîne des 
Rôtisseurs 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 Agnès Marceau Emch are the Directors of translation 

bureau Syntacta, which handles all of Chaîne’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 Agnès share a love of language, but admit that their work 

for Chaîne Revue is made even more delightful than usual, given such 

appetising subject matter!

Agnès Marceau Emch Krystyna Lenik Amanda Roberts



La Revue primée
Nous avons le plaisir et l’immense fierté d ’annoncer que la Revue 

internationale de la Chaîne a reçu une prestigieuse récompense. L’édition de 
l’année passée s’est 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 Chaîne 

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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