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Nuovi membri e un diverso 
programma olimpico. Cosa 
significa per le due Nazio-
nali svizzere dei cuochi ce 
lo spiega il team manager 
Tobia Ciarulli. 

HGZ: Tobia Ciarulli, breve 
sguardo all’indietro al 
campionato del mondo 2018 a 
Lussemburgo. Cosa le ha fatto 
piacere e cosa l’ha irritata?
TOB IA CIA RU LLI :  Molto soddisfatto 
per il secondo posto degli Junior e 
per il quarto piazzamento della 
Nazionale maggiore. Certo, a po-
steriori, si trova sempre qualcosa 
che si sarebbe potuto fare meglio. 
Tuttavia, tenuto conto dei cam-
biamenti personali ad ogni anno, 
il livello della prestazione dei due 
team in tutti i programmi è stato 
molto alto. Ci sono state delle in-
certezze tecniche da parte dell’or-
ganizzatore, con le quali non ero 
d’accordo; ma non serve a nulla 
arrabbiarsi.

Volti nuovi per i due team nel 
2019. Per la prima volta, la 
Nazionale dei cuochi annovera 
due ticinesi: Teo Chiaravalloti 
e Pietro Leanza.
Conosco da un po› di tempo Teo 
Chiaravalloti del Ristorante Ca-
stelgrande di Bellinzona. Dotato 
di grande esperienza, acquisita in 
eccellenti esercizi, ha rappresen-
tato la Svizzera al Bocuse d’Or a 
Lione. Pietro Leanza lavora al 
«Seven» di Ascona. Mi è stato rac-
comandato da un collega che ha 
esperienza in competizioni di cu-
cina. Pietro è giovane, motivato, 
capare e pronto a perfezionarsi. 

Quali saranno i rispettivi 
compiti?
E’ presto per dirlo. La selezione 
all’interno del team è ancora nella 

TOBIA CIARULLI 
«IL PROGR A MMA FREDDO È IL PASSATO»

fase iniziale. Altrimenti detto: 
ciascuno dei dieci componenti del 
team può ottenere uno dei sei po-
sti disponibili nella squadra prin-
cipale. Solo sei membri partecipe-
ranno alle Olimpiadi di cucina del 
2020 a Stoccarda. 

Anche nella squadra Junior ci 
sono volti nuovi. Dove trova i 
giovani talenti? 
Scopriamo dei potenziali candi-
dati nell’ambito delle competi-
zioni nazionali come Gusto, La 
Cuisine des Jaunes, Swiss Skills, 
Young Talent Disciples d’Escoffier. 
Anche se sono giovani, hanno già 
un minimo d’esperienza nei con-
corsi e sono sostenuti dai loro 
istruttori. Dopo una prima sele-
zione, invitiamo alcuni di loro nel 

nostro centro di formazione 
Electrolux Professional a Sursee, 
per fargli conoscere il team e farsi 
un’idea della formazione. Vi è 
inoltre una prova di cucina. I can-
didati interessanti vengono in se-
guito selezionati in funzione delle 
loro competenze e del loro poten-
ziale per far parte della nazionale 
svizzera junior dei cuochi.  

Nel 2019 non ci sono grandi 
concorsi. Un anno tranquillo 
per le due squadre?  
No, perché il tempo di prepara-
zione per le Olimpiadi di cucina 
2020 è stretto. Non c’è più, come 
prima, una pausa di due anni fra il 
Campionato del mondo e le Olim-
piadi di cucina. Da qui alle Olim-
piadi, ogni team seguirà quattro 

sessioni d’addestramento di tre 
giorni e tre sessioni di quattro 
giorni. Previsti inoltre tre incon-
tri di prova per preparare il menu 
olimpico per il pubblico in condi-
zioni reali. La Nazionale maggiore 
dei cuochi e quella Junior sono 
inoltre invitate, ciascuna due 
volte al ristorante RitzCoffier al 
Bürgenstock, e una volta alla 
Scuola alberghiera di Lucerna.  

In merito alle Olimpiadi di 
cucina 2020 ci sono novità nei 
programmi caldo e freddo?
Nessuna novità per la squadra Ju-
nior. Per la Nazionale dei cuochi 
invece il programma di cucina 
fredda «Kulinarik Art» è sop-
presso e sostituito dal programma 
«Chefs Table». La novità è un Li-
ve-Cooking-Buffet per dodici per-
sone, che contiene degli elementi 
caldi e freddi. 

Potrebbe spiegarlo nei dettagli?  
Sei membri preparano sei tipi di 
antipasto, quattro freddi e due 
caldi, che vengono serviti al buffet. 
Un’altra sfida sarà di preparare un 
piatto di buffet freddo composto 
da pesce e crostacei. 

E com’è con il Live Cooking?  
Un piatto vegano e un piatto prin-
cipale caldo con moderni contorni 
vengono preparati secondo due 
metodi di cottura e serviti davanti 
agli ospiti. Il dessert, preparato 
anch’esso in diretta, si compone di 
tre diversi elementi: caldo, freddo 
e gelato. Si aggiungono a tutto ciò 
tre praline e un pezzo di ciocco-
lato. Il tutto deve essere comple-
tato in cinque ore e mezza. 

Un pronostico per Stoccarda?  
Alquanto azzardato fare oggi dei 
pronostici. Speriamo di ripetere i 
risultati ottenuti a Lussemburgo e 
naturalmente di fare ancora me-
glio. I NTERV I STA JÖ RG RU P P ELT
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Tobia Ciarulli: «Le due squadre sono ospiti a Igeho il prossimo 18 novembre.» Z VG
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HOTELLERIE GASTRONOMIE ZEITUNG
Die Hotellerie Gastronomie Zeitung ist die auflagen-
stärkste und meistgelesene Zeitung im Schweizer Gast-
gewerbe. Mit einer von der Werbemedienforschung 
(WEMF) beglaubigten Auflage von 28 073 und ihren 
 ausgewiesenen Mehrfachlesern erreicht die Zeitung in 
der ganzen Schweiz wöchentlich über 125 000 Fach -
personen aus dem Gast gewerbe und seinen artverwand-
ten Branchen. Die Druck auflage variiert je nach Woche 
und aufgrund  eines ziel gruppenorientierten Zielversan-
des zwischen 25 700 (Basisauflage) und 42 500 (Gross - 
auflage II) Exemplaren und beträgt im Durchschnitt  

30 300 Exemplare. 

THEMENMAGAZIN
Mit den zweisprachigen Themenmagazinen (ehemals 
Booklets), die sechs Mal im Jahr in Deutsch und Franzö-
sisch erscheinen, betrat der Hotellerie Gastronomie 
 Verlag 2011 verlegerisches Neuland. Diese hochwertigen, 
monothematischen Gastrozeitschriften kommen wie 
Lifestyle-Magazine für den Endkonsumenten daher, 
richten sich aber ausschliesslich an den Branchenprofi. 
Jede Ausgabe fokussiert dabei auf ein bestimmtes Fach-
thema. Die Themenmagazine werden der Hotellerie 
 Gastronomie Zeitung lose beigelegt. Dadurch werden sie 
 zielgruppenorientiert in der Branche diffundiert. Die 
Druckauflage beträgt 31 500 Exemplare (Deutsch: 26 000 

/ Französisch: 5500).

Mitmachen und gewinnen:  
Profi-Bläser «hot & cold» von Kisag 

Wer vertritt die Schweizer Köche an den World Skills?
A) Guy Estoppey 
B) Torsten Götz 
C) Martin Amstutz

Einsendeschluss ist der 27. Mai 2019. 
 Senden Sie Ihre Antwort an: Redaktion 
 Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027, 
6002 Luzern, oder mit einer Mail an:  
wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch 
Die Gewinnerin aus Ausgabe Nr. 11/19 ist 
Susanne Imboden, Fahrweid. 

Der neue, spülmaschinenfeste Pro-
fi-Bläser aus Edelstahl ist leicht zu 
reinigen und für Heiss- und Kalt- 
anwendungen geeignet. Desserts, 
Saucen sowie weitere Kreationen 
werden einfach und schnell mit 
 frischen Zutaten und natürlichen 
 Aromen zubereitet. Sie sind gut 
 portionierbar und bleiben im Blä-
ser gekühlt mehrere Tage frisch und 
 servierbereit. Zusätzlich zum Profi- 
Bläser «hot & cold» mit einem Liter 
Fassungsvermögen werden 10 Nach-

füllkapseln mitgeliefert. Weitere In-
formationen zum Produkt finden Sie 
unter www.kisag.ch

Der Preis im Wert von 159 Franken wurde gesponsert 
von Kisag AG, Bellach. 
www.kisag.ch
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