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Alle prossime Olimpiadi 
di cucina a Stoccarda 
non ci sarà alcun 
 programma di arte 
culi naria. Questo sarà 
sostituito dallo «Chef’s 
Table». Il team manager 
Tobia Ciarulli accoglie 
con favore questo cam-
biamento.
HGZ: Tobia Ciarulli, perché il 
programma di arte culinaria è 
stato sostituito dallo «Chef’s 
Table»?
TOB I A CI A RU LLI :  Lo spreco alimen-
tare è da anni argomento di di-
scussione nel nostro settore. Ciò 
ha spinto anche la World Associa-
tion of Chefs’ Societies (Associa-
zione mondiale delle società di 
cuochi) ad agire con maggiore 
sensibilità. Poiché ciò che veniva 
esposto nel programma di arte cu-
linaria non era commestibile, le 
varie preparazioni venivano get-
tate via alla fine, causando inutili 
sprechi di cibo.  

Che cambiamento porterà lo 
«Chef’s Table» per i visitatori?
I visitatori potranno osservare dal 
vivo i cuochi all’opera, che perso-
nalmente trovo molto più interes-

La pressione del tempo  
si farà sentire

sante rispetto agli anni precedenti. 
Inoltre, dieci persone potranno ac-
quistare il menu di cinque portate 
ed avere la possibilità di gustare le 
diverse preparazioni delle varie 
squadre nazionali.

Cosa significa concretamente 
questo cambiamento per la 
squadra? 
Mentre in passato l’aspetto visivo 
era in primo piano e i tempi di 
preparazione erano illimitati, 
con l’attuale programma la prio-
rità verrà data al gusto. Esso 
verrà infatti valutato con il 50% 
dei punti a disposizione.

Quali altre sfide porta con sé 
lo «Chef’s Table»?
Da un lato c’è la pressione del 
tempo, poiché tutti i preparativi 
dovranno essere completati in 
sole cinque ore. Dall’altro rimane 
la sfida di riuscire a suddividersi i 
lavori in maniera ottimale e 
produttiva.

Quanto è soddisfatto dello 
stato attuale dei preparativi 
della squadra?
Considerando che la squadra avrà 
avuto a disposizione solo undici 
mesi dall’inizio degli allenamenti 
alle Olimpiadi culinarie per il pro-
gramma Ristorante delle Nazioni 
e lo «Chef’s Table», sono molto 
soddisfatto del livello raggiunto 
finora. Nelle prossime settimane 
lavoreremo per perfezionare e raf-
finare le diverse componenti. 

Quale sarà il tema del nuovo 
«Chef’s Table»?
Di nuovo, ci sarà un live-co-
oking-buffet per dodici persone 
che comprendono elementi freddi 
e caldi. Inizialmente saranno 
serviti sei tipi differenti di finger 
food, quattro freddi e due caldi, 

che verranno poggiati al centro 
del tavolo. In seguito sarà presen-
tato e servito un piatto festivo 
freddo a base di pesci e crostacei. 
Seguiranno un piatto vegano e un 
piatto principale caldo accompa-
gnati da contorni moderni. Que-
sti verranno preparati e serviti 
davanti agli ospiti. Anche il des-
sert verrà preparato dal vivo e 
comprenderà tre componenti 
principali (caldo, freddo e gelato) 
oltre a tre tipi differenti di ciocco-
latini. Per finire in bellezza, ogni 
team nazionale dovrà presentare 
una scultura in cioccolato. La no-

stra filosofia culinaria sarà prin-
cipalmente Swissness. Ritengo 
che tutte le influenze multicul-
turali del nostro paese possono 
arricchire notevolmente la no-
stra esperienza culinaria. Per 
questo giocheranno un ruolo 
importante.
 I NTERV I E W A N GEL A H Ü P PI

 A DAT TA M ENTO SELEN A B RUSO RIO

La squadra nazionale svizzera di cucina 
sarà in opera per la pre parazione dello 

«Chef’s Table» il giorno 17 febbraio 2020 
dalle 15.00 alle 20.00 alle Olimpiadi 
culinarie di Stoccarda.

Il membro del team Pietro Leanza che prepara il dessert.   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).

W ET TB E W E R B

In welcher Stadt liegt Kilometer Null des Schweizer  
Eisenbahnnetzes?
A) Olten    B) Chiasso  A) Basel

Einsendeschluss ist der 3. Feb. 2020. 
 Senden Sie Ihre Antwort an: Redaktion 
 Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027, 
6002 Luzern, oder mit einer Mail an:  
wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch 
Der Gewinner aus Ausgabe Nr. 34/19 ist 
Hugo Hofstetter, Kriens.

Seit 1933 forscht das Schweizer 
Traditionsunternehmen Solis im 
Bereich technologisch hochstehen-
der Haartrockner und entwickelt, 
testet, gestaltet und produziert 
qualitativ hochwertige Geräte. 
Funktionalität, Design und Be-
ständigkeit haben dabei höchste 
Priorität. Die Vision, die Kunden 
mit den neuesten Styling Tools zu 
begeistern, war der zentrale An-
sporn, den «Solis Swiss Luxury»  
zu entwickeln. Entstanden ist ein 
Haartrockner für alle Haartypen, 

der das Haar schonend stylt und 
das Haaretrocknen zu einem Er-
lebnis macht. 

Der Preis im Wert von 249 Franken wurde gesponsert von 
www.solis.ch

Mitmachen und gewinnen: den neuen 
Solis Swiss Luxury Haartrockner

Il team manager Tobia 
Ciarulli collabora con  
la Nazionale Svizzera 
dei Cuochi per le ulti-
me preparazioni per  
le Olimpiadi culinarie.


