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SVIZZER

Ttatians in SWITZERLAND

di/ by Carlo Spinelli

Il cantautore € diplomatico Charles Aznavour riteneva la
Svizzera un’oasi di pace, in cui tutto risultava piu calmo, piu
pudico. Forse non aveva ancora fatto i conti con I'arrivo dei
cuochi italiani nel Paese, che con fantasia e carattere stanno
scuotendo l'alta cucina locale.

The singer, songwriter and diplomat Charles Aznavour considered
Switzerland as an oasis of peace, where everything was calmer and
more modest. Perhaps be bad not yet come to terms with the arrival
of Italian chefs in the country, whose imagination and character
are shaking up the local haute cuisine.



a Svizzera € forse la nazione piu

gastronomicamente contaminata

d’Europa, tra influenze francesi, tedesche,
austriache e italiane. Negli ultimi anni pero i
professionisti nostrani della ristorazione stanno
riscuotendo talmente tanto successo da essere
reclamati in molti hotel di lusso e ristoranti
d’alta cucina del Paese, non solo come giovani
commis ma anche come executive chef e direttori
di sala, pastry chef o importanti imprenditori
del food. Quindi la domanda non preme piu solo
intorno ai prodotti gastronomici d’eccellenza
dal Belpaese, ma anche verso uomini e donne
che possano offrire e vantare competenze
uniche nell’accoglienza e nella cucina gourmet.
Zurigo, Sankt Moritz e Ginevra in primis,
poi l'exploit di Lugano nel Canton Ticino, che
nell’ultimo anno ha visto la selezione di ben tre
nuovi ristoranti stellati con a capo altrettanti
bravissimi cuochi italiani. Il segreto del successo
italiano in Svizzera? La dedizione e la continua
ricerca di perfezione nonostante le tante ore
di lavoro, la flessibilita nel problem solving
ristorativo, la conoscenza degli ingredienti e la
facile reperibilita dei produttori, e soprattutto il
senso innato del gusto, quasi cromosomico, che
contraddistingue ogni cuoco italiano dal resto
del mondo perché “coltivato” culturalmente fin
dall'infanzia. Per non parlare poi dell'azzitude
cordiale, estroversa e collaborativa, qualita da
sogno per chi deve gestire una brigata di un
ristorante o l'intero staff' di un grande hotel.
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Paolo Casanova

@ Switzerland is perhaps the most
gastronomically contaminated nation in
Europe, with French, German, Austrian
and ltalian influences. In recent years,
however, our local catering professionals
are enjoying such success that they are
regularly claimed in many luxury hotels
and haute cuisine restaurants in the
country, not only as young commis but
also in the role of executive chefs and
restaurant managers, pastry chefs or
skilled food entrepreneurs. So, the
demand is no longer pressing around the
sole excellent gastronomic products
from Italy, but also towards men and
women who can offer and boast unique
skills in hospitality and gourmet cuisine.
Zurich, Sankt Moritz and Geneva in first
place, then the exploit of Lugano in the
Canton of Ticino, that over the last year
has seen three new starred restaurants

being headed by as many talented Italian
chefs. The secret of Italian success in
Switzerland? The dedication and the
continuous search for perfection despite
the many hours of work, the flexibility
within the restaurant problem solving,
the knowledge of the ingredients and the
easy attainability from the producers,
and above all the innate sense of taste,
almost chromosomal, which
distinguishes every Italian chef from the
rest of the world because it has been
culturally ‘cultivated’ since childhood.
Not to mention the cordial, outgoing and
collaborative attitude, a dream quality for
those who have to manage a restaurant
team or the entire staff of a large hotel.
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Sempre nel Cantone dei Grigioni, in Engadina,
c’¢ anche un altro esponente italiano dell’alta
cucina, Paolo Casanova del Chesa Stiiva Colani
Restaurant. Capello lungo con la coda, indefesso
lavoratore e stimato da molti colleghi, ¢ lo chef
dal 2016 e vanta un Cv da urlo con maestri del
calibro di Massimo Bottura, Fulvio Pierangelini
e Stefano Baiocco. «Il mio essere italiano mi
da la possibilita di cucinare anche piatti della
tradizione svizzera dandogli pero un feeling piu
mediterraneo e leggero, pur essendo io nativo
delle Dolomiti e amante del cibo di montagna. In 6
anni di Engadina il nostro studio del territorio ci
ha portato a riconoscere e catalogare ben 55 erbe
spontanee, 12 funghi, 3 radici e 15 fiori edibili.
Mescolo le culture culinarie, ormai famosissimi
sono i miei tortellini ripieni di carne di marmotta,
che qua in Svizzera ¢ consentito mangiare». Per
non parlare della tartare di cervo, immaginifica.

In the Canton ot Grisons, in the
Engadin, there is also another Italian
exponent of haute cuisine, Paolo
Casanova, chef at the Chesa Stiiva
Colani Restaurant. Long hair with a
ponytail, tireless worker, esteemed by
many colleagues, he has been in charge
of the kitchen since 2016 and boasts a

italiasquisita #44

fantastic CV with masters of the caliber
of Massimo Bottura, Fulvio Pierangelini
and Stefano Baiocco. “Being Italian gives
me the opportunity to cook traditional
Swiss dishes too, infusing them with a
more Mediterranean and light feeling,
despite being native of the Dolomites
and a lover of the food from the moun-
tains. Over the last 6 years in the
Engadin, our study of the territory has led
us to recognize and catalog 55 wild
herbs, 12 species of mushrooms, 3 roots
and 15 types of edible flowers. | mix
culinary cultures. For instance, now very
famous are my tortellini stuffed with
marmot meat, whose consumption here
in Switzerland is allowed”. Not to mention
the deer tartare, full of imagery.



Cervo in Engadina

¢ Per le uova di quaglia
6 uova di quaglia

3 g tabasco

50 g peperoni rossi
100 g aceto

5 gsale

¢ Per le chips and clouds
1kg patate

20 g chiodi di garofano
30 g fecola di patate

10 g sale

¢ Per la pasta di pistacchio
80 g pistacchi di bronte
40 g panna calda

1gsale

¢ Per la cialda di riso
300 g riso jasmin
1lacqua

5 gsale

¢ Per la gelatina di elicriso
400 g elicriso secco
2gacqua

3 gsale

6 g agar agar

e Per la salsa di litchi
80 g litchi

¢ Per la tartare di cervo

400 g filetto di cervo

2 gsale

30 g chips alle patate e garofano
10 g centrifuga di peperone rosso
10 g citronette

¢ Per le uova di quaglia

Bollire le uova di quaglia per 6 min e
sbucciarle sotto acqua corrente, in
seguito mettere le uova sotto vuoto coniil
liquido dei peperoni estratti e tutti gli altri
ingredienti mescolare insieme. Lasciare
riposare per 2 giorni prima dell’'uso.

e Per le chips and clouds
Centrifugare le patate, mescolare il
liquido ottenuto con i chiodi di garofano il
sale e la fecola di patate, il composto va
steso in una placca dimensionata e cotto
a 90°C vapore per 20 minuti.

Poi lavato sotto I'acqua fredda, tagliato
ed essiccato quando secco va soffiato
in olio a 200°C.

¢ Per la pasta di pistacchio
Tostare a 140°C i pistacchi, poi frullarli
con la panna calda e il sale.

Paolo Casanova
Chesa Stiiva Colani

e Per la cialda di riso

Bollire il riso jasmin con la quantita di ac-

qua della ricetta per 20 minunti a cottura

ultimata spalmare su due fogli di carta da
forno con burro spray fare essiccare e poi
soffiare in olio a 200°C.

¢ Per la gelatina di elicriso
Ottenere un infuso di elicriso poi salarlo e
gelificarlo con 'agar agar.

¢ Per la salsa di litchi
Frullare i litchi fino ad ottenere una salsa
omogenea.

¢ Per la tartare di cervo

Pulire e tagliare al coltello il filetto di
cervo, condire il tutto tenendo per ultime
le chips di patate.

Deer in Engadin

¢ For the quail eggs

6 quail eggs

3 gtabasco

50 g red bell peppers
100 g vinegar

5 g salt

¢ For the chips and clouds
1kg potatoes

20 g cloves

30 g potato starch

10 g salt

¢ For the pistachio paste

80 g pistachios from Bronte
40 g hot cream

1gsalt

¢ For the rice wafer
300 g jasmine rice
1l water
5 g salt

¢ For the strawflower (everlasting
flower) jelly

400 g dry strawflower

2 g water

3 gsalt

6 g agar agar

e For the litchi sauce
80 g litchi

e For the deer tartare
400 g deer filet

2 g salt

30 g cloves potatoes

10 g red bell pepper juice
10 g citronette

¢ For the quail eggs

Boil the quail eggs for 6 minutes and
remove the eggshell under running water.
Then put the eggs in a sous-vide with the
extract of red bell peppers and all the
further ingredients mixed together. Allow
to rest for 2 days before the use.

e For the chips and clouds

Centrifuge the potatoes, mix the obtained
liquid with the cloves, salt and the potato
starch. The mixture must be spread onto
a baking tray and cooked with steam at
90°C for 20 minutes. Then wash it under
running cold water, cut and dry. Once dry,
it must be puffed in oil at 200°C.

¢ For the pistachio paste
Toast the pistachios at 140°C then blend
with hot cream and salt.

¢ For the rice wafer

Boil the jasmine rice in the quantity of
water required for 20 minutes. Once co-
oked, spread the rice between two sheets
of baking paper greased with spray butter
and allow to dry. Then puff in oil at 200°C.

¢ For the strawflower jelly
Make an infusion of strawflower then salt
it and gel it with agar agar.

e For the litchi sauce
Blend the litchis until you obtain a homo-
geneous cream.

o For the tartare of deer

Clean and knife-cut the filet of deer, dress
with all the previous preparations and at
the end garnish with the potato chips.



