Warum denn in die Ferne schweifen, wo die Schweiz doch liegt so nah!

Ota VIO Ca vegn

vom Hotel-Restaurant ,,Bela Riva“

Der ,Meister der Terrinen® hat ein Faible fir Fillungen

Ursila Rohbe

Mit dem gefilliten Hecht fing alles an:

JGroBmutters Kiiche®, den er nur  damit hat der junge Schweizer in sei-
bruchstlickhaft verfolgte, erfuhr Otavio  ner Kiiche bis zur Perfektion experi-
Cavegn von cinem alten Rezept, das mentiert: Otavio Cavegn ist ein
ihm nicht mehr aus dem Kopf ging.  absoluter Ausnahmekoch.
SchlieBlich filllte er einen Hecht mit
Saibling und gerduchertem Lachs. Sicher ware er schon Mitglied
Seitdem hat der 28-jéhrige ein Faible der Crew eines Sterne-
fiir Rouladen und Terrinen — Gerichte,  Restaurants, wiirde er sich

- nicht der Familientradition
verpflichtet fuhlen. Vor 17
Jahren hatte seine Mutter
Otavia Cavegn-Uffer in dem
Oberhalbsteiner  Ferienort
Savognin im Kanton Graubtin-
den das neu erbaute Hotel-
Restaurant ,Bela Riva“ eroffnet.
Ihre Tochter Pamela Cavegn-
Gutche, von Beruf Hotelfachfrau
kiimmert sich um alle anfallenden
Buroarbeiten und unterstutzt die
Mutter beim perfekten Service in der
Gaststube und im ,Gourmet-Stibli“,
das im ,Guide Bleu Schweiz" empfoh-
len wird und das der GaultMillau im
vergangenen Jahr mit 13 Punkten aus-
zeichnete.

JNur* 13 Punkte, bedauert Otavio
Cavegn, weil die Weinkarte damals
noch ,etwas konzeptlos* gewesen sei,
Ein Grund fiir das Gastronomie-Trio,
diese sofort griindlich zu liberarbeiten.
Als Nachstes soll das Angebot an
Champagner erweitert werden, weil
auch die Nachfrage nach dem Gour-
met-Menue stindig steige. ,In dieser
Kategorie®, so Otavio Cavegn, ,ist eine

Ff ¢ Otavio Cavegn

die mit groRem Arbeitsaufwand zube-
Durch einen Fernsehbericht tiber reitet werden missen. Und nicht nur

@

ent- -
spre- Cavegn's Spezialitat - gefiillter Hecht
chende Aus-

wahl an erlesenen

Champagner-Sorten auf Dauer unver-
zichtbar.”

Der amibitionierte Schweizer, der im
Alter von 21 Jahren die Flhrung der
bis dahin gutbiirgerlichen Kiiche im
elterlichen Betrieb lbernahm, hatte
sich vorher im “Hilton Hotel Basel”
bewdhrt. Trotzdem habe es eine Weile
gedauert, bis er auch im ,Bela Riva“

alles im Griff hatte. Vor vier Jahren war
die Zeit reif, sich den nétigen Freiraum
zu schaffen, der Kreativitdt am Herd
zuldsst: Er begann, selbst kreierte
Gerichte zuzubereiten und seine auf-
wandige Kochkunst mehr und mehr zu
perfektionieren. .Der Erfolg”, sagt Ota-
via Cavegn nicht ohne Stolz, ,ist sen-
sationell.”

Ein hohes MaR an Ideenreichtum
sowie feines Gesplr flr ausgefallene
geschmackliche Kombinationen zeich-
nen den jungen Koch aus. Was Otavio
Cavegn auf den Teller zaubert, lasst
einen alles andere um sich herum ver-
gessen. Schon das Amuse-bouche —
Kaninchengalantine mit geraucherter
Entenbrust und Léwenzahn-Johan-
nisbeerconfit — ist ein Gedicht. Es

folgt ein Medaillon vom gefiiliten

Bachsaibling mit gerduchertem

Butterfisch an Mango-Chutney.

Exakt auf den Punkt ist auch

der néchste Gang: Gefillte

Mais-Pouletbrust an Apriko-

sen-Madeirasauce mit Ruc-

cola-Pappardellen und sau-

tierten Pfifferlingen.

Schlieflich der lang er-

sehnte Hoéhepunkt: Den

mit gerauchertem Lachs

und Saibling gefiillten

Hecht serviert der hoch

talentierte, aber bescheiden

auftretende junge Schweizer

personlich. Zu dem Fisch gibt

es Purree von blauen Kartof-

feln im Kirbis-Brosmelikorb,

caramelisierte  Cherrytomaten,

einen glasierten Miniklrbis und
kostliches Petersilien-Honigpistou.

Auffallend ist Otavio Cavegns Sinn
fir Asthetik. Wie man aus Rettich
Schmetterlinge und Kakadus formt
oder zum Beispiel Mduse aus Radies-
chen, hat der Schweizer beim Welt-
meister im Gemiise- und Frichte-
schnitzen gelernt. Als Dessert gibt es
nochmals eine Terrine — mit Pflaumen
und natirlich stilvoll arrangiert. Das
dekorative [|-Tipfelchen besteht aus
Orangen- und Kapuzinerbliiten. Zum
Abschluss des hochkaratigen Mahls
serviert Pamela Cavegn-Gutche einan
iberaus milden, mehrfach ausgezeich-

Blick ins Restaurant

neten Blndner Marc aus Gewdrztrami-
ner.

Um die Gaste auch im Winter nach
allen Regeln der Kunst verwdhnen zu
konnen, beschaftigt Familie Cavegn
wahrend der Skisaison flnf Koche. Nur
so ist gewahrleistet, dass der .Meister
der Terrinen® auch in dieser Zeit seiner
aufwandigen Leidenschaft — dem Fal-
len von Fisch, Fleisch und Friichten -
fronen kann. Wachsende Nachfrage
und die Begeislerung seiner Gisle
sind dabei Ansporn fiir ihn, der sich
noch weiter entwickeln will und sténdig
tber neue kulinarische Kompositionen
nachdenkt. Sein besonderes Interesse
gilt jedoch nach wie vor einem Gericht,
in dem er seinen beruflichen Erfolg
begriindet sieht und dem er sich
Jrgendwie verpflichtet* flihlt: dem
gefilllten Hecht.

Das Hotel-Restaurant ,Bela Riva"
befindet sich in dem 1200 Meter hoch
gelegenen Savognin in unmittelbarer
Nahe der Bergbahnen, der Langlauflo-
ipe, der Skischule und des Kinderclubs
.Pinocchio”. Das Biindner Wintersport-
paradies bietet Skifahrern und Carvern
fantastische Pisten von Uber 80 Kilo-
metern Gesamtlange. Die Hange sind

durch moderne Skiliftanlagen bis auf
schneesichere 2713 Meter hinauf
erschlossen. Im Tal, entlang des Flus-
ses Julia, finden Langldufer interes-
sante Loipen und Winterwanderer
herrliche Wege in einer atemberauben-
den Landschaft. Ebenfalls im Angebot:
Schneeschuhlaufen - ein gelenkscho-
nender Sport fur alle Altersstufen.
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Weitere Informationen:

Hotel Restaurant Bela Riva
CH - 7460 Savognin

Fam. O. Cavegn-Uffer
Tel.: 0041 - 81 - 684 2425
Fax: 0041 - 81 - 684 3505
info@bela-riva.ch
www.bela-riva.ch

Savognin Tourismus
Stradung

7460 Savagnin

Tel.: 0041 - 81 - 659 16 16
Fax: 0041 - 81 - 659 16 17
www.savognin.ch




