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Duilio Gorla;
«<Bieridee> ¢ un
tema stimolante»

A

Duilio Gorla & socio della asppp e fa il suo apprendistato di panettiere-pasticcere
presso La Bottega del Fornaio di Giuseppe Piffaretti a Mendrisio. DR

Il primo ticinese in finale
nel concorso «Brot-Chef»
vuole acquisire esperienze,
vincere e partecipare a
delle competizioni interna-

zionali.

A Duilio Gorla piace la sfida di par-
tecipare ad un concorso. Anche se
ancora non pud comunque con-
tare su molte esperienze. In un
concorso a scuola & infatti arri-
vato primo. Ma la sola motiva-
zione di partecipare ad una com-

petizione a volte non basta. Gia
l’anno scorso aveva pensato di
partecipare a Brot-Chef; solo che
le creazioni a cui aveva pensato
non riuscivano a soddisfarlo
pienamente.

Il tema «Bieridee» non poteva
invece toglierselo dalla mente. Il
suo primo e bel pensiero era di
creare dei nobili prodotti utiliz-
zando la birra come ingrediente.
«Spesso le persone bevono birra
senza farsi tanti pensieri», dice
lapprendista presso La Bottega
del Fornaio di Giuseppe Piffaretti
a Mendrisio.

Innanzitutto, si ¢ immaginato
i prodotti da creare; quindi, con

I’aiuto del suo istruttore, li ha tra-
dotti in ricetta. «Cosi facendo, ho
imparato molto. Per ogni prova,
abbiamo potuto migliorare la
ricetta di ogni singolo prodotto.»
E quest’anno e contento del risul-
tato. Piti di tanto Duilio Gorla non
vuole pero svelare: «Alcuni pro-
dotti sono designati secondo il
tema della birra. Altri li indico se-
condo le emozioni che suscitano al
momento della degustazione.
Alcuni prodotti sono dei classici;
altri stupiranno.»

«| miei prodotti
da forno
stupiscono
tutti quelli che
i provano.»

DUILIO GORLA,
PANETTIERE-PASTICCERE NEL TERZO
ANNO DI APPRENDISTATO

Duilio Gorla ha lavorato molto al
suo programma. Il giorno della
finale si presentera sicuro di sé,
deciso a superarsi e a esplorare i
suoilimiti. E’ consapevole di poter
imparare da suoi eventuali errori
e, naturalmente, spera che la giu-
ria ricompensera il suo impegno e
I’'aspetto cosi come il gusto dei
suoi prodotti.

Il sogno di un «laboratorio»
proprio

Duilio Gorla mangia volentieri un
panino. Il suo amore va pero alla
pasticceria, alle torte, ai biscotti o
ai soffici e leggeri semifreddi con
crema bavarese. «Prima dell’ap-
prendistato, tiravo di schermay,
dice. «Oggi, nel tempo libero, creo
torte e cucino biscotti per i miei
amici.» Alla domanda a cosa sa-
rebbe per lui impossibile rinun-
ciare, senza riflettere dice: la
pasticceria. E, dove si vede fra cin-
que anni? «Spero di poter aprire
una mia pasticceria.»
GABRIEL TINGUELY
ADATTAMENTO GIUSEPPE PENNISI

Wettbewerb

Giovani e pieni
d’idee? Il con-
corso «gustol9»
vi attende

Sotto I’egida della Societa svizzera
dei cuochi, la 15° edizione di «gu-
sto» si presenta con un tema emo-
zionante e allettanti premi.

E’ uno degli avvenimenti ine-
vitabili della scena culinaria: «gu-
sto», I'unico concorso culinario
svizzero riservato agli apprendisti
del 2° e 3° anno di apprendistato,
ha lanciato il suo appello alle can-
didature in vista dell’edizione
2019. Vero trampolino per i gio-
vani, la manifestazione dovrebbe
ancora una volta mobilitare
alcune centinaia d’apprendisti di
tuttala Svizzera sul tema «dal me-
diterraneo alle montagne sviz-
zere», da tradurre sotto forma
di un antipasto e di un piatto
principale.

Grande finale a marzo 2019

Sono ammessi a partecipare gio-
vani cuochi della Svizzera nel 2° e
nel 3° anno d’apprendistato, nati
nel o dopo il 1997. In un primo
tempo, si tratta di far pervenire
entro il 30 novembre 2018 delle ri-
cette rispettando il tema del con-
corso, che saranno valutate dalla
commissione della giuria della
Societa svizzera dei cuochi. I nove
partecipanti giudicati migliori
s’affronteranno in seguito di
fronte ad una giuria composta da
esperti durante la prova culinaria,
in cui dovranno dimostrare laloro
capacita di trasformare il menu
scritto in piatti e portate; in ap-
pena tre ore. Per prepararsi al
grande giorno, i finalisti avranno
la possibilita di chiedere consigli a
Tobia Ciarulli, manager delle
squadre nazionali dei cuochi e giu-
rato internazionale, nel corso di
una giornata diformazione. Il gala
«gusto», con consegna dei premi si
terra il 22 marzo 2019, il giorno
successivo alla finale, al Centro
congressi e cultura di Thun. La
vincitrice o il vincitore volera per
due settimane alle Filippine. Gas)

Zu gewinnen gibt es einen Stabmixer von Kisag

Der Stabmixer von Kisag ist leistungsstark und robust.
Dank seiner ausserordentlich starken Riihrleistung und
des multifunktionellen Allzweckmessers ist er vielseitig
einsetzbar, sei es zum Mixen und Piirieren, Aufschlagen
von Rahm und Mayonnaise oder zum Mahlen und Zer-
hacken von Niissen. Das Gerit liegt gut in der Hand und
bietet grosse Hygienevorteile:

In welchem Jahr beginnt die neue Ara
im Zentralschweizer Weinbau?

A) 1500
B) 1952
C) 2009

-

x Stab, Fuss und Messer aus rostfreiem Edelstahl

x fest montierter Stab und Fuss als Einheit, ohne
Ritzen: absolut hygienisch

x Konstruktion und Spezialabdichtungen
verhindern das Einsaugen:
keine Speiseriickstinde im Mixrohr

x das Kochgut wird nie verunreinigt

Der Preis hat einen Wert von 289 Franken und wird von der Firma Kisag AG, Bellach, gesponsert.

www.kisag.ch

Einsendeschluss ist der 24. September 2018. Senden Sie Thre Antwort an:

@Kisag

Redaktion Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027, 6002 Luzern, oder mit einem Mail an:
wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch
Die Gewinner aus Ausgabe Nr. 21/2018 sind Dominique Chee, Oberlunkhofen, und Jiirgen Schwarz, Neuenkirch.
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