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Paride Giuri
Chef Restaurant Gartenhof, Ziirich
und Stall Valar, Davos

Der geradezu verliebte Blick, mit dem er sein Dessert betrachtet;die Hin-
gabe, mit der er Uiber die Produkte und deren Komposition spricht: Seine
Passion ist uniibersehbar.

In Davos aufgewachsen und in Italien verwurzelt, wusste Pari friih,
dass er Koch wiirde. Schon als Kind liebte er es, seineMutterundTante in
Lazio zum Markt zu begleiten. Diefrischen, intensiv duftenden Zutaten
mitihnenauszuwaihlen. Und ihre mit Leidenschaft gekochten Gerichte zu
geniessen. Selbst das wiederholte «bisch sicher?» seines Lehrmeisters in
Davos, ob er denn wirklich Koch werden wolle,vermochte ihn nicht von
seinem Weg abzubringen.

Nicht, dass sein Erkundungsdrang verloren gegangen ware, als junger

Vater, stindig auf Achse, pendelnd zwischen Stadt und Berg. Weiterhin
mochte er alles erleben, alles ausprobieren, seinen Horizont erweitern. Sei
es im abendlichen Gewusel seiner Kiiche oder beim Dorfmetzg, der ihn
mit lokalen Produkten versorgt: seine Liebe zum Detail, besonders was die
Zutaten anbelangt, fithrt ihn auf immer neue Entdeckungstouren. Die In-
spiration und Freude, welche er aus diesen zieht, finden sich in seinen
puristischen, naturbelassenen Kreationen wider, welche seine Gaste be-
geistern. Begeisterung weitergeben, dadurch zeichnet sich Paride Giuri aus
— als Koch, als Chef, als Gastgeber und als Mensch.
Grosskiichen, Kleinbetriebe, Traditionsunternehmen, und Haute Cuisine.
Dank seiner Neugierde, Hingabe, und Begeisterungsfahigkeit eignete sich
Pari eine breite Klaviatur an Erfahrungen und Fertigkeiten an, auf welcher
er nun in seiner Position als Chef des Gartenhof und des Stall Valdr ein-
dricklich spielt.




Pasta ist Pari's bevorzugte Art, Begeisterung weiterzugeben. Die ur-italienische Basis
der «Primi» hat ihn schon immer begleitet — sei es als Bestandteil seiner italienischen

Wurzeln, oder als nachtlicher Lockvogel: «Magsch nachher no zu mir cho, Pasta ma-

che?». Das Gericht vereint alles, was Pari wichtig ist, besonders Italianita und Schlicht-

heit. Pari weiss um die zentrale Rolle der Zutaten, deren natiirliche Vorziige er sich

zunutze macht. Deshalb schmeckt seine selbstgemachte Pasta einfach unvergleichlich

himmlisch.

Geschmacker sind verschieden. Doch Pari ist iiberzeugt: Die Qualitit der Zutaten ist

entscheidend, um einen perfekten Pastateig herzustellen. Dazu gehdren das richtige

Mehl, frische Eier, etwas Salz (nicht zu viel, da der Teig sonst schnell briichig wird), und

Olivenol (damit der Teig geschmeidig und aromatisch wird).







700g Hartweizengriess

300¢g Mehl

5 Eier

1 Espressoloffel Salz
30¢g Olivendl

ca. 2ooml Mineralwasser

400g Salsiccia

200g Cima di Rapa,
gekocht

2 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

10 Datterini Tomaten
1 Peperoncino

geniigend Olivenol
Salz und Pfeffer zum abschmecken
Pecorino nach Belieben, um uber

die Pasta zu raffeln

1.Mehl auf eine saubere Arbeitsfliche geben und in der Mitte eine
tiefe Mulde formen. Eier, Salz und Ol in die Mulde geben und
mithilfe einer Gabel von innen nach aussen mit dem Mehl ver-

mengen.

2.Mit leicht angefeuchteten Hianden die Masse ca. 5-10 Minuten zu
einem glatten Teig kneten. Immer wieder eine Teigkugel formen,
plattdriicken und erneut zu einer Kugel formen. Sollte der Teig am
Ende zu klebrig sein, etwas mehr Mehl zugeben. Zum Schluss wie-
der eine Teigkugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Dann
30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

3.Den Teig per Hand mit Nudelholz oder Nudelmaschine diinn
walzen und zu Pasta formen. Je nach Pastasorte werden Teigrad-
chen und Ausstecher (z.B. fiir Ravioli), Holzspiessli (fiir Fussili)
oder ein scharfes Messer zum Schneiden gleich grosser Tagliatelle
oder anderer Bandnudeln benotigt.

1.Zwiebeln und Knoblauch schilen, halbieren, und in diinne
Scheiben schneiden. Peperoncino halbieren, entkernen, und fein

hacken. Salzwasser in einem Topf zum Sieden bringen.

2.Datterini Tomaten waschen und vierteln, Salsiccia von der Hiille

befreien und zerkleinern.

3.In einer flachen Pfanne grossziigig Olivenol erhitzen. Zwiebeln,
Knoblauch, und Tomaten dazugeben und anbraten. Peperoncini,
Salsiccia und Cima di Rapa beigeben. Alles auf mittlerer Stufe
kocheln, bis alle Zutaten miteinander verschmelzen und sich inei-
nander verlieben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4.Pasta fiir etwa 5 Minuten in das siedende Wasser geben. Je nach
Grosse dauert es etwas kiirzer oder lidnger, bis die Pasta al dente
ist.

5.Pasta abgiessen und direkt der Sauce beigeben. Alles schwenken,
auf den Tellern anrichten, etwas kaltgepresstes Olivenol dariiber
traufeln, und frischen Pecorino dariiber raffeln.
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Thomas Brandner

Chef Restaurant Bauernschanke

Es muss einfach mal gesagt sein. Das mit dem eigenen Restaurant war
eine Schnapsidee. Mark Thommen nimmt einen Schluck Wasser und fiigt
an: «Aber eine von den besseren». Es ist ein Sommerabend in Melbourne, als
ein 19-jahriger Kochlehrling mit seinen Freunden viel trinkt und laut
denkt. Thommen ist kurz davor, seine Lehre in der Kiiche des renommier-
ten Hayman Island Resorts abzuschliessen. Als niachstes will er sein eige-
nes Lokal eroffnen. Er traumt von fernen Liandern, Japan oder Peru. Als er
beilaufig seine Schweizer Wurzeln erwdhnt, rufen seine Freunde aus: Wa-
rum gehst du nicht einfach dorthin? Thommen war noch nie in der
Schweiz. Trotzdem gefallt ihm die Idee. Er ruft seine Eltern an und teilt
ihnen sein Entschluss mit. Seine Mutter, eine Winterthurerin, fragt, ob er
noch bei Sinnen sei. «Du sprichst kein Deutsch, du kennst keine Leute, du hast
kein Geld. Was willst du in der Schweiz?» Sein Vater, ein Basler, fragt, wann
es losgeht.
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Dieses eine Gericht ist derart beliebt, dass es Géste gibt, die es gleich vorbestellen,
wenn sie einen Tisch in der Bauernschinke reservieren. «Sie wollen ganz sicher
sein, dass sie den Schweinebauchgrostel aufgetragen erhalteny, sagt Chefkoch Tho-
mas Brandner. Es ist die Speise, die am meisten bestellt wird. Und es ist das Ge-
richt, das seit zwei Jahren ohne Unterbruch jeden Tag auf der Karte des Gasthauses
in der Ziircher Altstadt steht.

Dabei ist dieser Bestseller eine Kreation, die eigentlich gar nicht fiir die
Meniikarte eines gehobenen Restaurants gedacht war. Im Restaurant «focus» in
Vitznau, das Nenad Mlinarevic auf zwei Guide Michelin Sterne hinauf kochte,
stand Schweinebauch immer mal wieder auf dem Menii. Serviert wurde dieser in
einem perfekt zugeschnittenen Stiick. Was bedeutete: Es gab Abschnitte, die in der
Kiiche blieben. Das Team, zu dem auch Thomas Brandner gehorte, hat diese nicht
etwa weggeworfen, sondern damit Mahlzeiten fiir die Kiichencrew zubereitet.«-
Der Schweinebachgrostel war dusserst beliebt bei unsy, sagt Brandner.

Am Signature Dish der Bauerenschinke lisst sich die Philosophie des Gast-
hauses mit den Besitzern Nenad Mlinarevic, Valentin Diem und Patrick Schindler
sehr gut erklaren. «Wir setzen auf eine einfache, geradlinige Kiiche, die im Ge-
schmack aber komplex ist», sagt Brandner.

Einfach sieht auf den ersten Blick die Zubereitung des Schweinebauchgros-
tels aus. Doch dahinter steckt einiges an Wissen und an Technik. So lasst Brandner
den Schweinebauch zuerst zwolf Stunden bei 72 Grad in einer asiatische gehalte-
nen Marinade im Sous-vide garen, bevor er ihn kleingeschnitten in einem Topf
auslésst. Den Saft aus der Sous-Vide-Garung verwendet er schliesslich in der Vina-
igrette.

Brandner und sein Team servieren das Schweinebauchgrdstel immer mit
grinem Kopfsalat und momentan mit sauren Pickels, Rostzwiebeln und einer Thai
Vinaigrette. Der Gast stellt sich sein Happchen selber von Hand zusammen. «Alle
paar Monate passen wir die Begleitung zum Schweinebauch etwas an», sagt Brand-
ner.

Obwohl das Gericht seit Beginn ohne Unterbruch auf der Bauernschin-
ke-Karte steht, er Thomas Brandner isst es immer wieder gerne. «<Komme ich ein-
mal nach zwei, drei freien Tagen zuriick in die Kiiche, freue ich mich, das selber
wieder zu essen.» Und das, obwohl er seit der Eroffnung der Bauernschinke vor

zwei Jahren liber eine Tonne Schweinebauch verkocht hat.
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10g
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Schweinebauch
Soja Sauce
Ingwer
Zitronengras
Knoblauch
Limettenblatter

Sweet Chili
Limette
(Saft und Abrieb)

Rettich weiss in
Streifen
Apfelessig

Chili Paste

Salz, Zucker

Zitronengras
Galgant

Chili Schote
Minze
Koriander
Thai Basilikum
Hiithnerfond
Fisch Sauce
Soja Sauce
Zucker

Salz

Limetten

Saft und Zeste
Sushi Essig

Soja Sauce, Ingwer, Zitronengras, Knoblauch und Limettenblitter
fein mixen sodass sich alle Zutaten verfliissigen. Schweine-
bauch mit der Marinade zusammen vakuumieren und bei 72 Grad
Dampf fiir 12 Stunden garen. Den Schweinebauch aus dem
Vakuumsack nehmen und in 2x2 cm grosse Wiirfel schneiden.

Die Fliissigkeit, die beim garen entstanden ist in einen Topf geben
und zur Hilfte einkochen lassen. Den Schweinebauch ca. 1,5 h

bei mittlerer Hitze unter stindigen riithren knusprig ausbraten
sodass das Fleisch leicht zerfallt. Anschliessend den Schweine-
bauch in ein Sieb geben und das Fett abtropfen lassen. Danach mit
der reduzierten Fliissigkeit, Sweet Chili und der Limette
marinieren.

Rettich Streifen einsalzen und 1 Stunde bei Zimmertemperatur
stehen lassen.Anschliessend den Rettich auspressen und mit der
fermentierten Chili Paste und dem Apfelessig abschmecken.

Mit etwas Limetten Saft und Abrieb vollenden. Alle Zutaten
mixen sodass sich alles verfliissigt. Die Fliissigkeit fiir 24h bei
Zimmertemperatur stehen lassen und am nédchsten Tag passieren.
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Dimitris Sarlanis

Headchef Restaurant Kaufleuten

Wo Vergangenheit auf Zukunft trifft, ist Gegenwart.

Willkommen im Restaurant Mémoire.
Das seit 2017 bestehende Konzept auf dem Ziircher Léwenbraduareal eréffnet im
September seine neue Saison. Im Souterrain des historischen Stahlsilos finden
40 Giste Platz. Wie das kulinarische Geschmackserleben, so ist auch die Raum-
lichkeit entgrenzt, man sitzt mitten in der Kiiche. Pfannengeklapper, Rostaro-
men, Zurufe — Ruhe sucht man im Mémoire vergebens, und doch ist dies ein ganz
und gar intimer Ort. Denn das feste siebenkopfige Team weiss genau, was es tut,
und tiberrascht den bisweilen nichtsahnenden Gast mit Speisen von brodelnder
Intensitit. Alte Erinnerungen werden hier aufgekocht, zu neuen ver- feinert. Es
schmeckt familidr, urspriinglich, einfach. Das Denken in Gédngen scheint iiber-
holt; stattdessen gilt das ganze Augenmerk den erstklassigen Produkten, dem,
was am selben Tag frisch vom Produzenten geliefert und direkt verarbeitet wird
zu verschiedensten Unglaublichkeiten. Dabei fliesst viel Wein. Reiner Wein: Das
Sortiment ist natiirlich biodynamisch, stammt aus nahen Regionen von person-
lich bekannten Winzern, deren Charakterstirke sich in der Ausgewogenheit ihrer
Tropfen manifestiert. Keine Kompromisse! Erinnerungen sind schliesslich eine
sensible Angelegenheit.

25




Die zehnkopfige Kiichencrew unter Leitung des Duos Timo Oberegger und
Nils Osborn, das aus dem «Quai 61» geholt worden ist, arbeitet mit Aussicht
auf den Vorplatz und bemerkenswerter Infrastruktur - vom Holzkohlegrill
bis zum grossen, separaten Abwaschraum mit speziell hitbschem Ausblick.
Eine Hellebardensuppe oder andere Gags kommen im Landesmuseum nicht
auf den Tisch, aber der Heimatbezug ist durchaus hergestellt: Nufer, der ge-
lassen auftritt, ohne dabei den Enthusiasmus vermissen zu lassen, hat die
Prinzipien des Regionalen verinnerlicht. Er betont die Bedeutung der Nahe
zu Produzenten aus der Umgebung und fiihrt zum Beispiel keinen Salzwas-
serfisch.

wonel fenmer schlagen
%W\gﬁ/m/&/f”

Grosse Bedeutung und mit viel Liebe werden verschiedene Lebensmittel in
langwierigem Proszess, fermentiert, getrocknet und andersweitig lagerfahig
gemacht. fermentiertes Gemiise ist nicht nur gesund sondern auch vom Ge-
schmack viel interessanter, sagt der Kiichenchef.

Die zehnkopfige Kiichencrew unter Leitung des Duos Timo Oberegger und
Nils Osborn, das aus dem «Quai 61» geholt worden ist, arbeitet mit Aussicht
auf den Vorplatz und bemerkenswerter Infrastruktur - vom Holzkohlegrill
bis zum grossen, separaten Abwaschraum mit speziell hitbschem Ausblick.
Eine Hellebardensuppe oder andere Gags kommen im Landesmuseum nicht
auf den Tisch, aber der Heimatbezug ist durchaus hergestellt: Nufer, der ge-
lassen auftritt, ohne dabei den Enthusiasmus vermissen zu lassen, hat die
Prinzipien des Regionalen verinnerlicht. Er betont die Bedeutung der Nahe
zu Produzenten aus der Umgebung und fiithrt zum Beispiel keinen Salzwas-
serfisch.
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l.4kg  Bar deligne filet Die Bar de ligne Filet auf der Haut mit Schuppen in
mit Schuppen Olivendl anbraten. Mit Oberhitze die Haut anbriu-

10 Stk.  Artischocken nen so das die Schuppen stehen.

11t klarer Tomatensaft

80 gr. Butter Artischocken in Butter anbraten und mit klarem
Peterlijulienne Tomatensaft abloschen, dimpfen und den Saft ein-

50 gr. Schwarzer reduzieren. Petersilienjulienne beigeben.
Knoblauch (jap.
fermentierter Knoblauch) Das Gemiise auf den Teller anrichten. Den schwar-

10 pr. Sanshopfeffer zen Knoblauchpaste auf den Teller anrichten. Den
(japanischer Bergpfeffer) =~ Wolfsbarsch auf das Gemiise legen, und mit Fleur

10 Stk.  Kumgquatszeste de sel wiirzen. Den japanischen Sansho Pfeffer und
Olivensl (braten) die mit einer Raffel die Kumquats auf den Teller
Fleuer de Sel streuen. Mit Amarant Micro leaf ausgarnieren.

Schwarzer Pfeffer
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Mark Thommen

Chef Restaurant «the Artisan»

Es muss einfach mal gesagt sein. Das mit dem eigenen Restaurant war
eine Schnapsidee. Mark Thommen nimmt einen Schluck Wasser und fiigt
an: «Aber eine von den besseren». Es ist ein Sommerabend in Melbourne, als
ein 19-jahriger Kochlehrling mit seinen Freunden viel trinkt und laut
denkt. Thommen ist kurz davor, seine Lehre in der Kiiche des renommier-
ten Hayman Island Resorts abzuschliessen. Als niachstes will er sein eige-
nes Lokal eroffnen. Er traumt von fernen Liandern, Japan oder Peru. Als er
beilaufig seine Schweizer Wurzeln erwdhnt, rufen seine Freunde aus: Wa-
rum gehst du nicht einfach dorthin? Thommen war noch nie in der
Schweiz. Trotzdem gefallt ihm die Idee. Er ruft seine Eltern an und teilt
ihnen sein Entschluss mit. Seine Mutter, eine Winterthurerin, fragt, ob er
noch bei Sinnen sei. «Du sprichst kein Deutsch, du kennst keine Leute, du hast
kein Geld. Was willst du in der Schweiz?» Sein Vater, ein Basler, fragt, wann
es losgeht.
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Die Geschichte wie Mark Thommen zu einem Restaurant kam

Die Idee iiberlebt den Rausch. In der Schweiz lauft es jedoch anders als
geplant. Thommen arbeitet zuerst im «Dolder», dann im «Widder», beides
gute Adressen, doch er beschreibt die Kiichenkultur als Zeitmaschine, «in
die falsche Richtung». Thommen sagt, es fiithlte sich an, wie in einem Mu-
seum zu kochen - «alles wie vor zwanzig Jahren.» Der junge Koch ist moti-
viert und rastlos, er lernt Deutsch, arbeitet in verschiedensten Kiichen,
trotzdem zweifelt er. Uberall gibt es irgendwas, das ihn auf die Dauer ir-
ritiert; die Strukturen, die Gerichte, der Mangel an Ideen, die Besessenheit
an der Prazision. Er wechselt zu einem exklusiven Catering-Unternehmen.
Thommen mag die Abwechslung, das Tempo, die bedingungslose Hingabe
zur Qualitdt. Doch auch damit ist irgendwann Schluss. Nach zehn Jahren
ist er so ausgebrannt, dass er keine Lust aufs Kochen mehr verspiirt, «die
Freude, die Kreativitat, es war alles weg».

Dann stolpert er iiber eine Anzeige fiir ein Lokal, gleich beim Bahnhof
Wipkingen. Thommen ist mittlerweile seit zwanzig Jahren in der Schweiz.
Ein Restaurant, das ihm wirklich gefallt, hat er nie gefunden. Aber an
diesem Tag stellt er sich auf den Vorplatz, den ein engagierter Blirger mit
Pflanzencontainern gefiillt hat. Er blickt in die Fensterfront des leerste-
henden Lokals und ist sich sicher. «Ich wusste, dass es funktioniert.» Zu-
sammen mit Gian Luca Tribo, den er seit Jahren kennt, unterschreibt er
den Pachtvertrag. Sie fiillen das Restaurant mit Pflanzen, nackten Gliih-
birnen, einer Kinderecke. Das «Artisan» soll ein Nachbarschafts-Treff-
punkt werden, unpratentios, aber sorgfiltig, lieber Stammgaste als Anzug-
trager. So liest sich auch ihre Speisekarte: Es sind einfache Gerichte,
prazise in den Details, vieles kommt aus dem Garten, den Thommen und
Tribo mit ihrem Team betreiben. Die Idee funktioniert. Das «Artisan» ist
jeden Abend voll. Dieses Jahr feiern sie ihr fiinftes Jubilaum. Und
Thommen? Der ist noch ldngst nicht am Ende. Den Startschuss gab ein
Glas zu viel. Das letzte ist noch langst nicht ausgeschenkt.
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Inbar Zuckerberg
Chef Restaurant Kaisers Reblaube

In ihrem ersten Jahr in Ziirich ging Inbar Zuckerberg jeden Abend

nach Hause, um zu weinen. Sie wurde in der Kiiche angeschnauzt,

aber wusste nicht warum, weil sie kein Deutsch verstand. Sie war

einsam, das Meer ihrer Heimat Israel war weit weg. Das war 2011.

Inbar (sprich «Nbar») war damals 21 Jahre alt und hatte sich einen

Kindheitstraum erfiillt: Die ausgebildete Schmuckdesignerin, Patis-

siere und Koéchin war nach Ziirich ausgewandert; eine Stadt, die sie

liebte, weil ihre Grosseltern hier gearbeitet haben. «Als Kind», sagt

- die heutige Kiichenchefin des traditionsreichen Restaurants Kaiser’s

= Reblaube, «bin ich mit dem Trottinett beim Bahnhof Selnau herum-
gekurvt.»

Als sie dann aber als junge Erwachsene nach Zirich kam,
musste sie nicht nur eine neue Sprache lernen, sondern auch die
Lehre wiederho- len. «Meine israelischen Zertifikate wurden nicht
anerkannty, sagt die Kochin. Doch sie gab Gas. Lernte Schulbiicher
auswendig, paukte Voka- beln, machte Bestnoten und nach der Leh-
re im Restaurant Didi’s Frieden halt an verschiedenen Orten.

2016 holte sie Beatrix Ehmann, die Geschiftsfithrerin der Re-
blaube, in die Altstadt. Die talentierte Kochin zeigte keine Scheu,
Leute zu fithren und zu férdern. «Ich habe schon immer gern Grup-
pen geleitet», sagt Inbar. In Israel hat sie Schmuckkurse gegeben, um
ihre Kochausbildung finanzieren zu konnen. Seit zwei Jahren diri-
giert sie nun ein Team «mit vier tollen Jungs». Und sorgt mit ihrer
lockeren Art und einer personli- chen, produktebasierten Kiiche fiir
frischen Wind im Lokal mit 14 «Gault Millau»-Punkten, in dem
schon Goethe gespeist hat. Mit Stefanie Freud- iger (Miinsterhof )
oder Vreni Giger (Rigiblick) ist Inbar Zuckerberg auch eine der we-
nigen Chefkéchinnen der Stadt.

——ﬂ
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ZUTATEN

500g Blumenkohl

700g Rahm
1g Kardamon
grob gemahlen

1 Prise Salz

140g Eigelb

15g Vanille

42g Maizena

3.2¢g Agar Agar

210g Weisse Schokolade

BLUMENKOHL — WEISSE SCHOKOLADE -
KARDAMON CREME BRULEE

Blumenkohl im Dampf 12 MInuten schieben.
Gedimpfte Bumenkohl, Rahm, Kardamon, Zucker,
Orangenschale und Salz in einem Topf geben und
aufkochen. Im Thermomix etwa 4-5 Minuten gut
durchmixen.

Eigelb, Maizena und Agar Agar kalt anriihren,
daruntermischen und glatt riihren. ,,Zuer Rose“
kochen.

Die Schokolade in eine Schiissel geben und die
gekochte Blumenkohl-Rahmmischung dariiber
leeren. Mit einem Gummi-Spachtel riihren, bbis die
Schokolade sich komplett aufgelost hat.

Im vorbereitete Formchen verteilen und kalt stellen.

Vorsichtig heruasnehmne.
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Patrik Williner, Dario Veggi
Chef Gastro und Chef Events, Kraftwerk

In der viel zu kleinen Kiiche arbeiten sie dicht nebeneinander, ohne
sich dabei gegenseitig zu behindern. Die Handgriffe iiber-, unter-,
und aneinander vorbei sitzen, als ob sie jahrelang einstudiert wur-
den: Patrik und Dario sind ein eingespieltes Team. Die Co-Chefs des
Kraftwerks verbindet eine enge Freundschaft, welche sich auch in
deren Zusammenarbeit widerspiegelt.

Ihre Freundschaft fand ihren Ursprung natiirlich in einer Kiiche, als
Dario 2015 zu Patrik's Team stiess. Kurz darauf iibernahm Patrik das
Morgarten, wohin er Dario einige Monate spéter auch holte. Nach
ein paar Jahren getrennter Wege wechselten sie die Rollen: so war
es Dario, der die Betreiber des Impact Hub davon iiberzeugte, dass
zwei Co-Chefs im Kraftwerk notig seien. Und hatte mit Patrik be-
reits den perfekten Kandidaten im Hinterkopf. So machte er den




[ approvEn
UNDER CUBTON







Fabio Lomardi
Executive Chef Restaurant Rosaly's,
Sternengrill und Belcafé

Auf der Uberholspur
So ein Geschenk zum runden Geburtstag wiinschen sich wohl viele: Der Leben-
straum, der Fabio seit seiner Lehre antrieb. Per SMS wurde Fabio die Fiithrung
der legenddren Betriebe der Rosenbergers angeboten: des Sternen Grills mitsamt
Restaurant, des Belcafes und des Rosaly‘s. Das Duo hatte Fabio's Talent bereits
ganz am Anfang seiner Karriere erkannt und ihn als Lehrling eingestellt.

Wenn man Fabio zuhért, ihn im Umgang mit den Gasten beobachtet, fillt auf: er
hat Drive und liebt die Uberholspur. Nicht nur auf seiner Ducati. Er spriiht vor
Energie und Unternehmenslust - es ist nicht schwer, ihm zu glauben, dass er be-
reits in der Lehre ein Schlitzohr war und es den Chefs wie auch den Eltern nicht
immer einfach gemacht hat. Auch seine Karriere trieb er auf der Uberholspur vo-
ran. Die daraus resultierende Lebensschule beziiglich Konfliktmanagement hat
seinen Fiithrungsstil massgeblich beeinflusst.

fd b Ufelope il
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Nicht, dass Konflikte ihn nun davon abhalten, grosse Ziele zu verfolgen. Im Ge-
genteil. Fabio's Zielstrebigkeit schldgt sich auch in seinen Pldnen fiir das Rosaly's
nieder: Kaum angefangen, ist es sein erkldrtes Ziel, die Bewertung im Rosaly's
von 13 auf 16 Gault-Millaut Punkte zu erhéhen. Um das zu erreichen, braucht
es Motivation und Zusammenhalt in den Teams. Darauf kann Fabio zdhlen: Die
Rosaly‘s Familie lasst sich gerne von Fabio mitreissen.



Das SMS von Pepe Rosenberger kam fiir Fabio iiberraschend. Erst allmihlich rea-
lisierte er, dass die Gastgeber seines Lehrbetriebs bereits seit dem Lehrabschluss
seine Karriere verfolgt hatten. Und den richtigen Moment abwarteten, um ihn
zuriickzuholen. Er sollte Erfahrungen sammeln, andere Betriebe kennenlernen,
seine Fertigkeiten perfektionieren. Wohl waren auch sie von seinem Zutun in
erfolgreichen Projekten wie der Neuerdffnung des Hotel Widders beeindruckt.
Wohl haben auch sie erkannt, dass Fabio mit Handlungsspielraum und einem
guten Team zu seiner Bestform auflaufen kann. Und genau die stellt er nun im

Rosaly’s unter Beweis.




Dank des Zusammenhalts und enormen Vertrauens im Team sowie mit Peter und

Thomas Rosenberger ist es Fabio mdglich, neben dem Rosaly's auch das Belcafe

und den Sternen Grill sowie das dazugehorige Restaurant zu fithren. Deshalb

funktionieren die Betriebe auch, wenn er nicht vor Ort ist.




5 Ochsenschwinze
1 Karotte

1 Sellerie

2 Zwiebeln

1 Lauch

2EL Olivenol
100g  Tomatenmark
1 FL Rotwein
21 Kalbsbouillon

Lorbeeren

Rosmarin

Pfefferkorner

Thymian

Etwas weisse Triiffelbutter
Salz

Pfeffer

500g  Semola (DeCecco)
5 Eier

2 EL Olivenol

Salz

500ml  Vollrahm

400ml Hithnerbouillon

Xx Lorbeerblitter
400g  Parmesan
Weisser Pfeffer

Xxxg Parmesan, geraffelt

Getrocknete essbare Bliiten

Ochsenschwiinze im auf 250°C vorgeheizten Ofen ca. 45min backen.
Genmiise klein schneiden, in Ol braten, Tomatenmark dazugeben. Mit Rotwein
mehrmals abléschen, Bouillon dazugiessen. Lorbeer, Rosmarin und Thymian

dazugeben und kochen lassen bis die Ochsenschwinze fertig gebacken sind.

Ochsenschwinze in einen Schmortopf legen, mit dem Fond iibergiessen und
abdecken. 24 Stunden lang bei 85°C schmoren (fiir Ungeduldige: alternativ
fiir 4 Stunden bei 160°C schmoren).

Noch heisse Ochsenschwinze zupfen und in 5mm lange Stiicke schneiden. Die
Schmorbriihe passieren, zu einem viertel einkochen, und unter das Fleisch

mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas weissem Triiffelbutter abschmecken.

Erst mit der Maschine, danach von Hand kneten bis der Teig geschmeidig
wird. Vakuumieren und fiir 1 Stunde kiihl stellen.

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, Imm diinn auswallen und die gewiinsch-

te Form ausstechen. Formen mit Backtrennpapier stapeln und beiseitestellen.

In einer Gratinform mit jeweils 5 Pastabléttern und 4 Schichten Fiillung zu

kleinen Tiirmchen aufschichten. Im vorgeheziten Ofen bei xx°C xmin backen.

Vollrahm, Hiithnerbouillon und Lorbeerblitter unter stindigem Riihren auf-
kochen. Parmesan rieselnd und unter weiterhin stindigem Riihren dazuge-
ben. Salz und Pfeffer abschmecken, abpassieren. In Rahmbléser abfiillen und

bei 65°C warmbhalten.

Vermischen und sorgfiltig gleichmissig auf einem Backpapier auslegen. Darauf
achten, dass keine Locher entstehen. Im Ofen bei xxx°C mit Oberhitze ca 10min

schmelzen lassen. Auskiihlen lassen und zur gewiinschten Grosse brechen.




Antonio Colaianni

Chef Restaurant Ornellaia

Das Restaurant, das perfekt zu Antonio Colaianni passt

Noch vor der Coronakrise musste Antonio Colaianni das Restaurant Gustav an
der Europa-Allee verlassen, da es geschlossen wurde. Seit September wirkt er an
seiner neuer Wirkungsstitte im Ornellaia an der Bahnhofstrasse.

Es ist fast andédchtig ruhig in der Kiiche des Ornellaia. Die fiinf Kéche und die
Kéchin sind an diesem Freitagabend kurz nach acht Uhr daran, die Hauptginge
flir das voll besetzten Lokal zuzubereiten. Alles ist in Bewegung, nahezu hek-
tisch. Doch jeder Handgriffe sitzt, die Konzentration ist hoch. Es wird kein Wort
zu viel gesprochen. Die Ansagen, welche Gerichte gerade an der Reihe sind, sind
kaum zu horen. Das lauteste Gerdausch ist das Rattern des Druckers, der die Ti-
P ) ckets mit den Bestellungen des Service ausspuckt. Nur einmal wird es laut, als
einem Koch ein kleines Plastiktablett zu Boden fallen fillt. Aus der Mitte der Kii-
che kommt ein mahnendes ,Luca!“. Doch auch das hat Chefkoch Antonio Colai-
anni mehr gezischt als gerufen. Von den Géasten bekommt das keiner mit. Obwohl
sie alle fast gesamt Kiiche iiberblicken und die Crew durch die Glasscheibe genau
beobachten kénnen. Nur der Platz des Abwaschers ist vor ihren Augen geschiitzt.
Eine Stunde spiter, in einer kurzen Pause, sagt Colaianni: ,In der Zeit, in der du
uns beobachtet hast, hitte ich drei Mal laut werden kénnen. Doch das geht hier
nicht.” Es ist aber nicht etwa so, dass er sich das in der Kiiche nicht getraut, weil
er und seine Leute wie in einem Schaufenster arbeiten. ,Die Konzentration wire
weg. Und die ist hier so wichtig. Jedes Gericht verlangt nach so vielen schnellen
und prazisen Handgriffen."




Colaianni, das sieht und spiirt man, ist an einem Ort angekommen, an dem er
sich wohl fiihlt . Es ist das pure Gegenteil seines ersten Jobs in der Stadt, als er
vor knapp neun Jahren hoch tber Ziirich zusammen mit seinem Freund David
Martinez das neu erdffnete Clouds iibernommen hatte. Doch nach bereits sieben
Monaten gab er einer Depression nahe auf. ,Morgens kam ich kaum mehr aus
dem Bett", sagte er spater in einem Interview.

Colaianni war im Clouds einen Stock unter dem Restaurant fiir die Kiiche ver-
antwortlich und hatte mit dem Speiselokal nur per Headset Kontakt. Er, der Men-
schen so liebt und ihre Gesellschaft braucht, sah in dieser Zeit kaum noch einen
Gast. Und die Teller wurde erst vor dem Servieren oben im Restaurant im 35.
Stock fertig angerichtet. Colaianni war mehr Troubleshooter und Manager als
Koch und Gastgeber.

Im Ornellaia steht er am Ende seiner dritten Woche. Anfang September hatte er
das Lokal iibernommen, das ihm Ruedi Bindella jun. zu seiner eigenen Uberra-
schung angeboten hat. ,Ich hatte zwei Mal hier bei Kiichenchef Giuseppe D'Erri-
co gegessen. Das erste Mal war es sehr gut, das zwei Mal absolut exzellent.“ Doch
von Bindella spiirte er das Vertrauen, das fiir ihn so essenziell ist. Und hitte nicht
er diese mit einem Guide-Michelin-Stern ausgezeichnete Gaststube iibernom-
men, hitte es ein anderer gemacht, sagt Colaianni.

Wie abrupt in der Spitzengastronomie Wechsel immer wieder sind, hat Colai-
anni selber vor nicht allzu langer Zeit erlebt. Das Restaurant Gustav, das er zu-
erst in einer Krise beraten und dann iibernommen hatte, schloss Ende letzten
Jahres, nachdem das Konzept mit den Luxusseniorenresidenz im Haus an der
Europa-Allee nicht funktioniert hatte. Sorgen um seine Zukunft musste sich der
Sterne-Koch nicht machen. ,In der Woche, nachdem die Schliessung bekannt-
geworden war, erhielt ich zehn Angebote.” Wobei auch solche darunter waren,
die fiir Colaianni nicht einmal einen Gedanken Wert waren. ,Es gibt Leute, die
denken, man konnen einen guten Koch in ein Restaurant stellen, dann laufe es
wie von alleine. Doch das ist nicht so.“ Colaianni wartete. Und dann kam der
Lockdown. , Als 50-Jahriger macht man sich mehr Gedanken, was man will. Zum
Beispiel, ob man selber etwas Neues erdffnen soll.“ Doch es kamen immer wieder
Angebote - auch jenes des Bindella-Imperiums.

Nun steht Colaianni in der Kiiche des Ornellaia. Bis auf einen Koch, den er von
seinem Vorginger iibernommen hat, besteht die Kiichencrew aus alten Bekann-
ten aus dem Gustav — allen voran seinem Kiichenchef Antonio Alampi. Auf der
Karten stehen zum einen die Gerichte, fiir die Colaianni bekannt ist. Zum Bei-
spiel die Orecchiette della mamma, die er momentan mit einer Tomatensugo mit
Polpette serviert, und die Fischsuppe, die er neun «Bouillabaisse» alla Colaianni
nennt. Er setzt die Bouillabaisse in Anfithrungs- und Schlusszeichen, da er nur
noch wenige Grundbestandteile des provenzalisches Originalrezepts wie Safran,
Poisson de Roche, Weisswein verwendet, dieses aber anreichert mit Zutaten wie
Gefliigelbriihe, Mandarinendl, trockenem Sherry und ganze Crevetten. Diese bei-
den Gerichte stehen auch exemplarisch fiir die Kiiche des Secondos mit breitem
Berner Dialekt - die Verbindung der puristischen italienischen en Cucina della

Mamma und der prézisen franzdsischen Haute Cuisin.




Neben seinen Klassikern, die sein grosses Stammpublikum vermissen

wirde, wiren sie nicht mehr auf der Karte, setzt Colaianni und seine Crew
in den ersten Wochen ihrer Ornellaia-Zeit auf ,sichere Gerichte®, wie Co-
laianni sagt. Gerichte, die sie kennen und aus dem Effeff beherrschen. ,Da
wir im Ornellaia aber nur halb maximal halb so viele Gaste bewirten wie
im Gustav, kénnen wir hier jedoch praziser kochen®, sagt er. Spannend
werden wird darum die Zeit, wenn sich Colaianni und sein Team voll auf
die alte Routine in ihrer Kiiche verlassen konnen und sich so Freiraum

ergibt fiir neue kreative Akte.















