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Rocco De Santis ist Executive Chef des Restaurants Santa Elisabetta im Brunelleschi Hotel in Florenz. Nach seiner
Auffassung einer 360°-Gastronomie ist die Koche nur das Herzstick eines meisterhaft strukturierten Ablaufs, der
beim Empfang der Gaste beginnt und von einem in jedern Detail perfekten Service abgerundet wird.

| .eidenschaft 1st
die beste Zutat

r ist nicht nur Kitchenchefl, sondern

vielmehr ein Leader, der an seine

Ideen und sein Team glaubt, und
dem es gelungen ist, seine Vorstellungen und
seine Begeislerung aul seine Mitarbeiter zu
ibertragen, indem er einen Dialog und ein

Gruppenbewusstsein geschaffen hat, die zu
grofiem Erfolg gefiihrt haben.

Der Speisesaal wird als langer Arm der Kiiche
angesehen, in dem die Speisen vervollstiandigt
und einige Gerichle erst am Tisch angerichtet
werden. Fanlasie, Sachlichkeit und eine krealive
Synthese aus Toskana und Rampanien; Gerichte,
die wie eine Reise sind: das alles lindet man

hei Chelkoch Boceo De Santis, der mil seiner
akkuraten und empathischen Art zu Kochen dem
Restaurant in der byzantinischen Torre della
Pagliazza ein Jahr nach dem ersten Stern den
zweilen Stern eingebracht hat

Das Restaurant des Brunelleschi Hotels in
Florenz hat in zwei Jahren zwei Michelin-
Sterne erhalten, und das in einer der
schwierigsten Zeiten fiir die italienische

Gastronomie, Welches Geheimnis steckt

hinter diesem Erfolg?
Die unerschipliche Hingabe and
Entschlossenheil unseres Service- und

Kiichenpersonals haben all das ermiglicht.

Und dann natiirlich auch unsere Einstellung,
unser Mul, das Bestaurant nicht zu schliefien,
sondern die schwierige Sitluation auszuniitzen,
um zu investieren. Und sicherlich auch, dass wir
alle von einem einzigen groflen Wort motiviert
werden: Leidenschall. Und schlieblich haben
uns die Sterne ermultigl, etwas zu wagen, sie
haben uns angespornt und uns zu verstehen
gegeben, dass wir es richtig machen.

Wie wichtig ist dabei die Zusammenarbeil

zwischen Kiiche und Service?

Ich denke, sie ist unerlisslich, um ein Projekt
aulfrechtzuerhalten, ein stindiger Austausch ist
die Grundlage fiir alles. Ein reibungsloser Ablauf
zwischen Service und Kiiche ist wesentlich,

alle miissen perfekt zusammenarbeiten. Der
Maitre Alessandro Fé hal die Kellner motiviert,
indem er ihnen alles Wissenswerte tiber die
Zutaten beigebracht hat und wie Gerichle richtig
prasentiert werden. Aulierdem haben wir einen
doppelten Service eingefithrl: das Gericht wird
in mehreren Phasen serviert und dann am Tisch
angerichlel, wie die Taube, die in Einzelstiicken

und auf mehreren Tellern serviert und erst am

Schluss mit der Sauce abgerundel wird, oder
wie der Beis, der im Topl aus der Kiche kommt
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und erst am Tisch verfeinert wird, oder wie das Brot,

das vor dem Gasl aulgeschnitlen und servierl wird. Der
Service ist aufmerksamer geworden und bezieht den
Gasl mil ein, eben ein 2-Sterne-Service.

Was inspiriert sie im Moment am meisten beim
Kochen?

Ich lasse mich von allem, was mich umgibt,
beeinllussen. Eine Reise, eine Erinnerung, ein Produkl,
das ich aul dem Markt sehe, alles inspiriert mich zu
neuen Ideen und Inhalten. Ein kreativer Prozess,

der auch von einem ausgebildeten Geschmackssinn
bestimmt wird.

wDie Torre della Pagliazza, die angeblich
byzantinischen Ursprungs ist, hatle viele

Funktionen; im 12. Jahrhundert diente sie sogar als
Frauengefingnis, aber heute beherbergt sie eines der
interessantesten Gourmel-Restaurants der Stadt. In
der Kiiche erinnert einiges an die Toskana, aber mit
den Geschmacksexplosionen, der Fantasie und der
Sachlichkeit der trotzdem kreativen Gerichte driickt
RBoceo de Santis die typischen Eigenschalen der
traditionellen kampanischen Kiiche aus, die zu den
besten Italiens zéhll. Der Service ist hervorragend,
und da es nur wenige Plitze gibt, sollte man unbedingt
vorbestellen.” Guide Michelin 2021
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Wie weil werden die Zutlaten und die Zubereitung

Ihrer Gerichte von den fiir die siiditalienische Kiiche
typischen Traditionen beeinflusst?

Sie sind die Grundlage fiir meine Inspirationen. lech habe
zu Hause gelernt, was gules Essen ist und das will ich an
meine Kunden weitergeben. Ich werde die Worte meines
alten Kiichenchels nie vergessen: ;man sollle immer so
kochen, wie man es fiir seine Mutter tun wiirde®.

Wie wirken sich die zwei Sterne aus., die iither der
byzantinischen Torre della Pagliazza leuchten?

Wir legen noch mehr Aufmerksamkeit aul jedes Detail
und arbeiten Linger. Wir sind der Auffassung, dass der

Kunde immer unsere ganze Aufmerksamkeil verdient,
und dass er nicht als eine Nummer betrachtet werden
soll, sondern als Gelegenheil, um ihm und uns eine
kulinarische Erfahrung von hichstem Niveau zu bieten,
Am Ende so0ll eine Erinnerung, ein starkes Gefiihl bleiben.

Kiirzlich haben Sie eine neue Speisekarte und
verschiedene Meniis vorgestellt, die unter anderem
auch die falschen Mythen der Gourmet-Kiiche
entlarven sollen. Wie sollte man mit diesen
kulinarischen Erfahrungen umgehen?

Ich denke, man sollte sich bei jedem Restaurantbesuch
erwarten, neue Erfahrungen zu machen, die in
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Erinnerung bleiben. Ich empfehle, sich vorzunehmen,
einen besonderen Abend zu verbringen, der eine
Bereicherung fir die eigenen Essgewohnheiten ist und
neue Perspektiven nichl nur zum Thema Geschmack
eriiffnet. Wir beabsichtigen, die erste Erfahrung in
einem Sterne-Restaurant zu einer Reise 20 machen, zo
einem Erlebnis, das aus angenehmen Gefithlen an einem
einladenden Ort besteht, an dem man vorn Personal in
der heimeligen Atmosphire der Torre della Pagliazza
verwihnt wird.

Sveva Riva

DAS MENU CARTE BLANCHE

Kiichenchefl Roceo De Santis bietet ein
personalisiertes Menii an, das mit den

besten saisonalen Zulaten zubereitet

wird und die Vorlieben oder eventuellen
Lebensmiltelunvertriaglichkeiten beriicksichtigt,
die der Gast bei seiner Ankunil mitteilt. Es besteht
aus drei Hauptgerichlen, einem Amuse-Bouche
und einem Vordessert. Das Amuse-Bouche gibt
einen Vorgeschmack aufl die folgenden Gerichte,
die Techniken, die Zutaten und die Philosophie
des Kiichenchefs. Die drei Hauptgerichte werden
entweder aus der Speisekarte gewihlt oder
entstammen der spontanen Eingebung des Kochs.
Abgerundet wird das Meni von einem Dessert,
das von der Pitissiere und Architeklin Francesca
Benedettelli zubereitet wird.
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