Gault=Millau

STARCHEFS

Antonio Colaianni: «Punkte

sind gut firs Ego»

Der ltalo-Berner ist zurtck in der 17-Punkte-Liga: Antonio Colaianni
Uber Lasagne und italienischen Kase.
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Teilen

ANTOMIO COLAIANNI, SIE HABEN ALS KOCH IHRE BIOGRAFIE UMGESETZT: ITALIENISCHES
HERZ, KOMBINIERT MIT HIESIGER, FRANZOSISCHER TECHNIK. WAR DAS EIN BEWUSSTER
ENTSCHEID?

Das hat sich eher so ergeben. Ich komme aus einfachen Verhaltnissen und habe erst

wahrend der Lehre gemerkt, wie gut wir zu Hause immer gegessen haben. So habe ich

meine italienische Seite neu entdeckt — sie wurde mit der Zeit Teil meines Kochstils.

WARUM SIND SIE KOCH GEWORDEN?

Wir hatten eine Tagesmutter — eine Schweizerin, die den Krieg noch erlebt hatte und mir
immer sagte: «Wenn du Koch wirst, kannst du iiberall arbeiten und musst nie Hunger
leiden.» Das habe ich nie vergessen, als es um die Schnupperlehre ging. Mir liegt alles, was
man mit den Handen verrichten kann. Ich war ein kein guter Schiler und wurde deswegen
oft von Lehrern und Eltern kritisiert. Als ich in einer Backerei und in einem Restaurant
schnupperte, bekam ich zum ersten Mal Lob flir etwas, was ich gemacht hatte. Das hat mich

ermutigt. Weil Backer aber so frih aufstehen mussen, wurde ich Koch (lacht).

SEIT 2020 KOCHEN SIE IM RISTORANTE ORNELLAIA IN ZURICH, DAS ZUR BINDELLA- GRUPPE
GEHORT. SIE SIND MEIST AUSGEBUCHT, DER GAULTMILLAU BEWERTET SIE SEIT KURZEM MIT
17 PUNKTEN, VOM MICHELIN GIBTS EINEN STERN. WELCHE ART YVON ERFOLG ODER
ANERKENMNUNG IST IHNEN WIRKLICH WICHTIG?

Das Wichtiste ist, ein volles Restaurant zu haben, das die Géaste zufrieden wieder verlassen.

Noten und Punkte sind gut furs Ego und helfen, das Restaurant zu fullen.

ZU IHREN «SIGNATURE DISHES» GEHOREN FRANZOSISCHE KLASSIKER WIE DIE
BOUILLABAISSE. KURZLICH HABEN SIE EINE LASAGNE NEU INTERPRETIERT. WAS REIZT SIE
AN DEN ITALIENISCHEHN IKONHEN?

Wenn mir etwas typisch ltalienisches mit einer gewissen Eleganz gelingt, macht mir das
besondere Freude: An der Lasagne habe ich lange herumgetiftelt, damit sie nicht wie
Hausmannskost daherkommt. Der Teig ist hauchdlnn und wird roh eingesetzt, damit er
beim Backen die Flussigkeit aufsaugen kann. Das Ragu koche ich aus Rinderbacken, dazu

kommen eine leichte, halbflissige Béchamelsauce und Parmesan.

zEtwas typisch ltalienisches mit Eleganz macht mir Freudes: Antonio Colaianni in der Kiche des Ristorante Ornellaia in Zorich.

WELCHE ROLLE SPIELT ITALIENISCHER KASE IN IHRER KUCHE?

Auf Milchprodukte wie Ricotta aus Schaf- und Kuhmilch, Mascarpone, den Streichkase
Crescenza, Parmesan oder Pecorino kann ich nicht verzichten. Und in den Sommerferien
auf Sardinien habe ich eine Pecorino-Creme entdeckt, die sich hervorragend dafir eignet,

Gerichte abzuschmecken und ihnen eine besondere Cremigkeit zu verleihen.

IN IHREN POLPETTONE, EINEN HACKBRATEN, KOMMT CASCIOTTA D'URBINO. WAS ZEICHNET

DIESEN KASE AUS?

Durch die Kombination aus Schaf- und Kuhmilch ist das ein sehr aromatischer, wirziger
Kase mit einem schénen Schmelzpunkt, was flr das Rezept wichtig ist. Falls kein Casciotta
erhaltlich ist, kann man einen gereiften Fontina, einen Provolone oder einen anderen Kase

verwenden, der gut schmilzt.
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Polpettone mit Casciotta d Urbino

Stichworte: ltzlian Cheese, Bindella Antonio Colaianni
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