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DREI FRAGEN AN
PAOLO CASANOVA

Was bedeutet lhnen die Kiir zum
ersten «Griinen Chef des Jahres:,
verliehen von Gault-Millau?

Meine Philosophie ist es, Gastronomie
und Nachhaltigkeit zu kombinieren.
Die Natur ist der Schrittmacher der Kuli-
narik: Wenn etwas reifist, wird es ver-
arbeitet. Dass wir Gault-Millau und
Bio Suisse von uns iiberzeugen konnten,
ist eine grosse Befriedigung nach vielen
Jahren der konsequenten Ausrichtung.

Was macht Ihre Arbeit aus?
Ich sehe viel Schonheit in der Natur und
versuche, sie auf die Teller der Géste zu

bringen. Ich verwende hauptsachlich
Bio-Zutaten und baue selber Blumen,
Sprossen, Krauter und Gemiise an.

lhre liehsten Zutaten?

Mein Team und ich verwenden 80 bis 100
verschiedene Arten von Wildkrautern.
Wir experimentieren mit Tannenzapfen,
Wurzeln, Blumen, Rinden, Flechten und
Moosen. Besonders gerne mag ich dabei
Lowenzahn, Pilze, Hanf, Kastanienkaffee,
Bergkieferdl, Barenklau und Rainfarn.

Paolo Casanova (43), Chef im «Chesa Stiiva Colani»

(17 Gault-Millau-Punkte) in Madulain @R, war ein Schiiler
der italienischen Kochlegende Massimo Bottura. Er ist
der erste «@reen Chef of the Year 2024». KK



