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omporre un me-
nu equilibrato e
sano non € sem-
plice. E necessa-
rio avere delle
buone nozioni di dietetica,
che oggi molti hanno o pensa-
no di avere. Infatti se un gior-
no leggiamo 1 risultati di uno
studio che dice di evitare 1
carboidrati perché ci possono
portare al diabete, il giorno
dopo un altro studio ci mette
in guardia dal mangiare carne,
poiché aumenterebbe l'insor-
genza di tumori. A chi dare
retta? A nessuno in particola-
re e a tutti in generale, nel
senso che la strada giusta da
percorrere sta nel mezzo,
nell’equilibrio alimentare. Co-
me dicevano gli antichi: “In
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AL VALLEMAGGIA
CON Geérard Perriard
E POSSIBILE

medio stat virtus” ovvero, la
virtu sta nel mezzo, ovviamen-
te riferibile anche all’alimen-
tazione.

Fortunatamente in Ticino
possiamo contare su molti
bravi cuochi che sanno mette-
re in pratica la virtu dell’equi-
librio nel comporre un sano
menu. Uno di questi ¢ Gérard
Perriard, considerato dagli
esperti di cucina e dai buon-
gustal uno tra i cuochi piu
bravi della nostra
regione.

Gérard Perriard,
gia chef stellato

In Ticino

possiamo contare
su cuochi capaci

Michelin, & a capo della cuci-
na del Ristorante Vallemaggia
a Locarno. Un ristorante di
una discreta eleganza mini-
malista, che ha una particola-
rita, quella di essere un luogo
di integrazione lavorativa per
alcune persone diversamente
abili; un’attivita lodevole che
dipende dalla Pro Infirmis Ti-
cino e Moesano. Per chi non
lo sapesse, si tratta comunque
di un locale pubblico, tra I'al-
tro molto ben fre-
quentato, grazie
ad una cucina at-
tenta non solo alla

che mettono
in pratica la virtu
dell’equilibrio

tra gusto

e leggerezza

stagionalita dei prodotti ma
anche alla loro qualita. Inol-
tre, il rapporto tra cio che vie-
ne offerto e il costo € molto
onesto. Anche i prezzi dei vi-
ni, con una scelta che puo
soddisfare pure i palati piu
esigenti, denotano un ricarico
corretto.

Detto questo lasciamo a Gé-
rard Perriard il compito di sug-
gerire la composizione di un
menu, per un pranzo o per una
cena, che nel nostro caso si
presenta non solo squisita-
mente primaverile e con un
piatto centrale della pit schiet-
ta tradizione stagionale, ma
anche armonico, quindi saluta-
re, nelle sue componenti nutri-
tive.

Il menu consta di tre piatti e
dei relativi abbinamenti piu
adatti, con vini scelti nella rosa
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dei bravi produttori ticinesi.
Lentrata e rappresentata da
un’'aerea tartare di lucioperca
al finocchi, egregiamente ac-
compagnata da un bicchiere di
Terre Alte, bianco di Merlot di
Feliciano Gialdi, oppure dallo
Chardonnay Terre di Bianco
della CAGI Cantina Giubiasco
SA.

Per il piatto centrale, prepara-
to senza eccedere nei grassi, lo
chef ha pensato al capretto ne-
ro della Verzasca, con contor-
no di patate novelle e asparagi
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Ristorante Vallemaggia

Via Varenna 1 - Locarno

Tel. +41 (0)91 752 00 01
roinfirmis.ch

ristorantevallemaggia@p
www.ristorantevallemaggia.ch

selvatici, pietanza che si abbi-
na bene sia con il Merlot Riser-
va 2011 della Colle d’Avra di
Castel San Pietro, sia col Ron-
caia Merlot riserva 2011 di Lui-
gi Zanini.

Per il dessert la scelta di Gé-
rard Perriard e caduta su un
fresco e lieve soufflé al limone
e coulis di lamponi. Un dolce
che non ha bisogno di essere
accompagnato da una bevan-
da, tuttavia i piu golosi posso-
no alla fine sorseggiare un li-
moncino prodotto da Guido
Brivio.

Per il pasto di mezzogiorno il
Ristorante Vallemaggia propo-
ne sempre un'entrata, ad
esempio una misticanza, e il
piatto del giorno, mentre la se-
ra si puo scegliere un menu
con carme o pesce o anche un
piatto vegetariano.

Gérard Perriard

MACHT ES IM VALLEMAGGIA MOGLICH

IST EINE KUNST

Ein ausgewogenes
und gesundes Menu
zusammenzustellen,
s st nicht einfach. Es
braucht fundierte Kenntnisse
in der Diatlehre Uber die heu-
te viele verflgen oder zu ver-
flgen glauben. Ist an einem
Tag von einer Studie zu le-
sen, wonach auf Kohlenhy-
drate zu verzichten sei, weil
sie zu Diabetes flihren, liest
man am nachsten von einer
anderen, die uns davor
warnt, Fleisch zu essen, weil
es das Risiko von Tumoren
erhéhe. Wem soll man glau-
ben? Jedem und nieman-
dem. Denn der richtige Weg
liegt in der Mitte, in einer
ausgewogenen Ernahrung,
ganz wie es in der Antike
hiess: “In medio stat virtus”,
also “Die wahre Tugend liegt
in der Mitte“. Das ftrifft auch
auf die Ernahrung zu.
Glucklicherweise verfligen
wir im Tessin Uber viele gute
Koche, die in der Lage sind,
ausgewogene und gesunde
Gerichte zusammenzustellen.
Einer davon ist Gerard Perri-
ard, den Experten und Fein-
schmecker zu den besten
Kochen der Region zahlen.
Gerard Perriard, ehemaliger
Sternekoch, leitet die Kiiche
des Ristorante Vallemaggia in
Locarno. Ein Lokal von einer
diskreten, minimalistischen
Eleganz, das Uber die Beson-
derheit verflgt, einige behin-
derte Mitarbeiter zu beschaf-
tigen und so in die Arbeits-
welt zu integrieren; eine lo-
benswerte Initiative, die Pro
Infirmis Tessin und Misox
dort betreibt. Dennoch ist es
ein offentliches - im Ubrigen
sehr gut besuchtes - Lokal,
das eine saisongerechte und
qualitatsbewusste Klche
pflegt. Das Preis-Leistungs-
Verhaltnis ist sehr angemes-
sen, auch bei den Weinprei-
sen ist der verlangte Zu-
schlag ausserst korrekt, zu-
dem vermag das Angebot

selbst sehr anspruchsvolle
Gaumen zu befriedigen.
Lassen wir Gerard Perriard
nun ein Menu fur ein Mittag-
oder Abendessen zusam-
menstellen, das nicht nur
ausgesprochen frihlingshaft
ist und eine schlichte, der
saisonalen Tradition entspre-
chende Hauptspeise enthalt,
sondern auch in Bezug auf
seine Komponenten harmo-
nisch und somit gesund ist.
Das Menu besteht aus drei
Gerichten und den dazu pas-
senden Weinen, die unter gu-
ten Tessiner Produzenten
ausgewahlt wurden. Als Vor-
speise ist ein luftiges Zander-
Tartare auf Fenchel vorgese-
hen, das ein Glas Terre Bian-
che - ein weisser Merlot von
Feliciano Gialdi - oder ein
Chardonnay Terre di Bianco -
von CAGI Cantina Giubiasco
SA - begleiten.

Als Hauptgericht schlagt der
Klchenchef schwarzes Ver-
Zasca-Zicklein vor, ohne viel
Fett zubereitet und mit Frih-
kartoffeln sowie Wildspargel
begleitet. Das Gericht harmo-
niert gut mit einem Merlot Ri-
serva 2011 von Colle d'Avra
aus Castel San Pietro oder
einem Roncaia Merlot Riser-
va 2011 von Luigi Zanini.
Beim Dessert fallt Gerard
Perriards Wahl auf ein fri-
sches und leichtes Zitronen-
Souffle mit Himbeer-Coulis.
Eine Slssspeise, die nicht
von einem Getrank begleitet
zu werden braucht, wobei
sich grosse Schlemmer zum
Schluss einen Schluck Li-
moncino genehmigen kon-
nen, den Guido Brivio her-
stellt.

Mittags bietet das Ristorante
Vallemaggia Ubrigens immer
eine Vorspeise - zum Beispiel
einen gemischten Schnittsa-
lat - und den Tagesteller an,
wahrend abends ein Fisch-
oder Fleischmeni sowie
auch ein vegetarisches Ge-
richt zur Auswahl stehen.
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