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NEUER WIRT

Arrivederci,
Cavaliere

Gennaro Garofalo zieht
einen Schlussstrich.
Der Wirt des Ristorante
«Obelisco» in der Churer
Altstadt setzt sich Ende
Monat zur Ruhe.

CHUR Seit dem Jahr 1986 hat Gennaro
Garofalo (Bild) mit seinem «Obelisco»
die Churer Gastronomie geprigt. Mit
gehobener Kiiche
brachte er seinen
Gisten tiber die Jah-
re die kulinarischen
Freuden Italiens
niher. Im Jahr 2003
wurde ihm fiir sei-
ne «besondere Gast-
freundschaft und wegen seiner Ver-
dienste um das Vaterland» gar vom
damaligen Staatsprasidenten Carlo
Ciampi der Titel des «Cavaliere» ver-
liehen. Doch nunist Schluss. Im Alter
von 73 Jahren setzt sich Garofalo Ende
Monat zur Ruhe.

Das «Obelisco» verschwindet aber
nicht von der Bildfliche. Nach einer
kurzen Umbauphase iibernimmt nam-
lich Raffaele Musella, Leiter des Café
& Restaurant «Passagino», das Lokal
an der Churer Vazerolgasse. Andern
wird sich wenig. Geméiss dem kiinfti-
gen Gastgeber Musella bietet das
«Obelisco» seinen Gisten ab dem
1.September weiterhin die «pure Ita-
lianitar. Ergdnzt werde das Angebot
aber durch Pizzas. Weil Garofalo bis
anhin daraufverzichtet hatte, wird im
Sommer ein Pizzaofen eingebaut. «<Wir
verdndern die Kiiche ein wenig», sag-
te Musella gegeniiber der «Siidost-
schweiz». Dazu gebe es auch eine neue
Speisekarte. Ziel ist es, dadurch neue
Giste anzulocken und diese zu
Stammgisten zu machen. (ACG)

TV-SENDUNG

Kurt Aeschbacher
im Engadin

siLs-MARIA Morgen Sonntag strahlt
SRF1 um 22.15 Uhr die Sendung
«Aeschbacher Spezial - Sommerjob
im Grandhotel» aus. Im Grandhotel in
Sils-Maria lernt Kurt Aeschbacher, was
es heisst, einen solch renommierten,
iiber 100-jihrigen Hotelleriebetrieb
tdglich in Schuss zu halten.

In der TV-Sendung dabei ist unter
anderen Zimmerfrau Gracia Matumo-
na. Sie zeigt Aeschbacher, wie im
Grandhotel in Sils-Maria die Hotel-
zimmer auf Vordermann gebracht
werden. Sommelier Oscar Comalli
fiihrt den Moderator in den Wein-
keller des Grandhotels. Mit dem Kell-
ner und Barkeeper Luca Cristiano
bekommt der prominente Schnupper-
lehrling eine Einfiihrung, wie man
sich im Traditionshaus jeden Abend
um das Wohl der Géste sorgt. Und: Die
Floristin und Gartnerin Anna Rosano
verpflichtet Aeschbacher, die Dekora-
tion des Hotels zu iibernehmen. (RED)

NEU EROFFNET

«Chesa» in Flims
mit neuem Pichter

FLIMS WALDHAUs Heute Samstag iiber-
nimmt Valére Braun das Flimser Ho-
tel-Restaurant «Chesa». Der Elsdsser
leitet die Geschicke des Traditions-
hauses als Gastgeber und Koch, wie
es in einer Medienmitteilung heisst.

Braun bringe frischen Wind und
neue Ideen in das Flimser Hotel, aber
auch gleichermassen «traditionelle
und neu interpretierte Gerichte».
Seine Kiiche bringe Raffinesse, Fri-
sche und Saisonalitit in Einklang,
wird Braun in der Medienmitteilung
zitiert. Und weiter: «Seit meiner Kind-
heit in einem kleinen Dorf im Elsass
lasse ich mich durch die Natur inspi-
rieren.» (SO)
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VON KARIN HUBER

Was sich hinter eher profanen Namen
wie «Schoggi Himbeere», «Grand Cru
Truffe» oder «Tira Mielsu» wirklich ver-
birgt, erfihrt man erst, wenn man die
zarten Kreationen im Mund zergehen
lasst. Das Geschmackserlebnis ist gran-
dios, unerwartet, weil unbekannt. Und
dann ist man auch schon verloren. Auf
das erste Truffe - mit einer Prise Fleur de
Sel und zarter Olivenol-Perle - folgt -
standhaft bleiben ist nicht méglich - eine
unvergleichliche Himbeere mit aller-
feinster Felchlin-Couverture iiberzogen
- eine kleine Geschmacksexplosion, aus-
gel6st durch die Fruchtsdure und die
Siisse der Schokolade. Corina Davatz aus
Fanas ist eine Schoggi- und Dessertkiinst-
lerin und vor allem eine junge Frau, die
denrichtigen Riecher hat fiir ungew6hn-
lichste Geschmackskompositionen.

Inspiration Markt

Thre Inspiration ist der Markt in Ziirich,
der so viele Frischprodukte bereithilt.
Manchmal liefert auch der Garten
der Mutter Ideen fiir neue Kompo-
sitionen. Davatz schnuppert
dann da herum und dort, und im
Geiste entstehen oft schon erste
neue Kombinationen: Rhabar-
berkompott mit Gurke, mari-
niert mit Verveine-Zucker etwa,
oder Schokoladekuchen mit Ber-
gamotte-Mousse an Rosmarin-Zitrus-
sirup. Thre Neuentwicklungen sind so
ungewohnlich wie unerwartet - aber
gewoOhnungsbediirftig sind sie nicht...
man ist sofort hin und weg.

Davatz liegt die Liebe zum Detail im
Blut. Nach dem Gymnasium liebdugelte
sie mit einem Modedesignstudium,
machte dann aber ein Praktikum als
Schneiderin in einem Atelier im Ziircher
Seefeld. Sechs Jahre lang kiimmerte sie
sich um perfekte Passformen ihrer an-
spruchsvollen Kunden. Dann packte sie
das Fernweh. Sie reiste fiir einen Sprach-
aufenthalt und zur Klarung ihrer beruf-
lichen Zukunft nach Buenos Aires. «Eines

Siisse
«Verfiihrerli»:
Corina Davatz

ist stolz auf

ihre Kreationen.
Bild Theo Gstdhl/
Pressebilder

Tages sah ich ein tolles Restaurant, und
ich wusste sofort, dass ich dort arbeiten
wollte. Ich schrieb meine Bewerbung,
buk Macarons, nahm beides mit und stell-
te mich vor. Eine Einladung zu einem
Probeaufenthalt folgte. Am Ende blieb
ich fast ein Jahr lang und arbeitete mit
einer Konditorin/Confiseurin zusam-
men. Danach wusste ich genau, was ich
wollte.»

So wie sie sich beschreibt, so funktio-
niert Corina Davatz auch im ganz norma-
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Die Biindnerin, die auszog,
Ziirich zu verziicken

Rhabarber mit Basilikum oder Rosmarin? Schoggi-Kuchen mit Bergamotte-Mousse?
Truffe mit Olivendl? Corina Davatz aus Fanas kreiert solch zarte, ungewohnliche «Verfuhrerli»
und erobert damit die Herzen der Zurcher. Aber nicht nur.

len Leben. Bloss nichts tun, was ohnehin
schon jede und jeder macht; lieber auf-
brechen zu neuen Ufern, sich einlassen
auf unbekanntes Territorium.

Innovativ und bodenstindig

Als Corina Davatz, heute knapp 32 Jahre
alt, 2016 in die Schweiz zuriickkehrte,
war klar: «Ich baue meine eigene Dessert-
Catering-Firma auf, kreiere Truffes, Pra-
linés und vor allem Desserts, die es so
noch nicht gibt.» Mit Prittigauer Boden-

stindigkeit ausgeriistet wusste sie, dass
dieser Schritt in die Selbststindigkeit
auch ein finanzielles Abenteuer werden
konnte. So suchte sie vorerst einen Job
im Textilbereich, wo sie ja zuvor schon
reiche Erfahrungen sammeln konnte. Mit
einem festen Einkommen im Riicken
startete sie in ihrer Freizeit ihr Teilzeit-
unternehmen Pan de Miel. Truffes und
Co. wurden in der eigenen Kiiche produ-
ziert - mit dem Segen des Lebensmittel-
inspektorats.

Jetzt wird durchgestartet

Und nun gilt es ernst. Seit Anfang Monat
startet Davatz voll durch. Sie ist nur noch
fiir Pan de Miel da. «Ich hatte genug Zeit,
um Kontakte und ein Netzwerk aufzu-
bauen mit Cateringfirmen, mit Gastro-
nomen und mit Privaten auch.» Fiir sie
alle kreiert sie Desserts und ganze Buf-
fets. Fiir samtliche Schokolade-Kreatio-
nen gibt es fiir die junge Unternehmerin
nur ein Basisprodukt: hochwertige Felch-
lin-Schokolade. Jedes Truffe und jedes
Dessert entsteht in Handarbeit. Draussen
bei den Kunden erzihlt sie dann iiber
ihre Produkte schone Geschichten, iiber
die Schoggi-Bohnen, deren Geschmack
und Verarbeitung, tiber ihre Inspiratio-
nen und Kreationen. «Denn wenn die
Leute wissen, was hinter einem Produkt
steckt, steigt ihre Wertschiatzung», hat
Davatz herausgefunden.

Fiir Kalorienzihler sind ihre Desserts
und Schokolade-Kunstwerke aber wohl
nichts, sollte man meinen. «Falsch», sagt
die gertenschlanke Frau, «man wéahlt
besser eine Kleinigkeit mit vollem Ge-
schmack als eine grosse Portion mit we-
nig Geschmack. Die Menschen lernen
schnell, qualitativ hochwertige Produkte
zu schitzen. Und das ist der Moment, in
dem der Preis nicht mehr im Vorder-
grund steht.»

Wer Corina Davatz auf die Finger schau-
enrespektive ihre Gaumenschmeichler
probieren will, findet sie noch bis am
5.Juni am Pur Streetfood Festival in
Chur.



