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IL RISO IN CUCINA

IL RISICOLTORE

INTERVISTA Gerhard Wieser ¢ lo chef del Castel fine dining presso 'omonimo hotel di Tirolo, in Alto Adige

Quando la cucina é alpino-mediterranea

«Cerco sempre la perfetta armonia del palato, un’esperienza di gusto che vada dalle labbra al retrogusto»

Paoletta Pico

Siamo a Tirolo, in Alto Adi-
ge, dove lafamiglia Dobitsch
gestisce da venticingue anni
I'Hotel a cinque stelle Castel
che, da raffinato hotel di
montagna, & diventato, gra-
zie a una ristrutturazioni at-
tenta a nuovi dettagli e a un
design studiato con cura,
non solo un insieme armo-
nioso ed elegante bensi un
moderno rifugio di lusso. Il
fraime che echeggia sul sito
dell'hotel, infatti, “Le miglio-
1i prospettive per una vacan-
za rilassante e spensierata
sopra i tetti di Merano, &
I'atmosfera che si respira e
che trova perfetto allinea-
mento con la cucina del ri-
storante interno guidato da
Gerhard Wieser. Solo 5 ta-
voli. Accomodatevi, godete-
vi la vostra privacy e rima-
nete stupiti dall‘incredibile
vista sulla citta di Merano
che si gode dalla vetrata lar-
ga 15 metri. Insomma in
un'oasi di pace, ospitalita e
amorevole cura, sperimen-
terete la squisita cucina stel-
lata di Wieser in una delle
mete pit belle d’Europa
Non a caso i piatti di Wieser
sono stati celebrati da Gault
& Millau, dalla Guida Miche-
lin e da molte altre guide

gastronomiche.

Il segreto di un successo
che premia I'Hotel e la cu-
cina di Wieser da decenni?
Forte spirito di squadra, uni-
to0 a umorismo e impegno e
un‘atmosfera cordiale, at-
tenta e accogliente.

Un panorama rilassante
poi e al tempo stesso sug-
gestivo fa da sfondo all'hotel
che, pur maestoso, si dis-
simula tra le terrazze colti-
vate a vite.

Non ci saremo mai aspet-
tati di parlare di riso e risotti

in Alto Adige. Ma & succes-
s0 e lo chef Gerhard Wieser
ciha convinto. Del resto non
poteva essere che cosi visto
il curriculum di Wieser e la
sua formazione internazio-
nale. Chi parla della sua cu-
cina la definisce «intelligen-
te, sicura in stile, testarda e
appassionatar. E' una cuci-
na che non cerca lo spet-
tacolo e I'effetto, anche se
Wieser crea in modo gio-
€00 & | protagonisti sono
sempreil prodotto e il gusto
Per lo chef, infatti, I'espe-
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Nato a Brunico nel 1968 e cre-
sciuto a Rasun in ValdAnterselva,
Gerhard Wieser frequenta la scuola
alberghiera di Brunico, poi collezio-
na esperienze in Germania, Singa-
pore e Svizzera. Nel 1993 consegue,
come piu giovane candidato altoa-
tesino, il Meisterbrief di cucina.
L'anno dopo approda al ristorante
dell'Hotel Castel a Tirolo: dal 2001 &
chef di cucina e mantiene la doppia
stella Michelin raggiunta nel 2010,
oltre a 5 Hauben e 19/20 Gault&Mil-
lau. Questo grazie a una tecnica
classica affinata da 30 anni e a piatti
che valorizzano i prodotti dellAlto
Adige. La sua cucina unisce tecnica
francese e materia locale: tartare di
cervo con erbe di montagna, scam-
po siciliano alla liquirizia, piccione
con punte di abete rosso. Latten-
zione al dettaglio emerge nei jus
ridotti a specchio e nelle guarnizioni
vegetali raccolte sui pendii del Grup-
po di Tessa

Wieser & stato anche premiato

come chef dell'anno 2019 dalla gui-
da gastronomica tedesca Schlem-
mer Atlas. Nel 2023 I'Hotel Castel
celebra i suoi 30 anni di attivita con
il Dine & Wine Festival dedicato ai
suoi piatti iconici; fra gli ospiti, gli
chef pluripremiati Martin Dalsass e
Joachim Wissler.

OggiWieser coordina una brigata
di 25 persone, cura una cantina di
700 etichette e conduce master-
class presso la Castel Cooking
School e trasmette ai giovani cuochi
la ricerca costante di equilibrio tra
territorio e alta tecnica. Nel 2024 la
guida Michelin elogia la sua «pre-
cisione tecnica e profondita gusta-
tivar; la sala panoramicaa 180° sulla
Val Venosta firma menu stagionali
da otto portate con pairing altoa-
tesini.

Autore prolifico, ha firmato con
Helmut Bachmann e Heinrich Ga-
steiger oltre 70 volumi della collana
So kocht Siidtirol (Athesia Edizioni),
tradotti in varie lingue.

rienza principale, quando ci
si siede al tavolo di un ri-
storante, deve essere quella
del palato. Si legge infatti
nella sua presentazione:
«Per me che sono un cuoco
appassionato, la verita & nel
piatto. Agricoltori, orticoltori,
cacciatori, pescatori, sono
fornitori fidati che utilizzo per

avere prodotti di qualita che
spaziano anche al di 1a della
regione». Anche se il suo
stile & sempre fedele al ter-
roir uperché - dice ancora - si
deve riconoscere nel piatto
I'ambiente da cui & nator. E
dal momento che in Alto Adi-
ge & la natura la cifra iden-
tificativa dell’ambiente, gio

coforza & proprio la natura
altoatesina con la sua sel-
vaggia forza a essere la pro-
tagonista della cucina di
Wieser. Quest'ultima com-
bina poi con grande efficacia
elementi alpini con elementi
mediterranei senza perdere
tuttavia di vista la sua aper-
tura al mondo. Il ristorante di

AVANZA:

SOLUZIONE
ANT-RESISTENZE

Avanza’
2026

Il successo produttivo delle colture risicole
passa innanzitutto da un buon controllo
delle erbe infestanti. Per le caratieristiche
particolari di coltivazione, il diserbo del riso
presenta alcune problematiche di difficile
gestione, vista anche la scarsa disponibilita
o erbicidi autorizzati e I ampio sviluppo di
popolazioni di infestanti resistenti agli erbicidi
tradizionali. E quindi grande il bisogno di
soluzioni innovative che offrano nuovi
meccanismi d'azione, garantendo selettivi-
1a ed efficacia.

Atal proposito, AVANZA & un erbicida a base
di Benzobicyclon, una nuova sostanza attiva
sviluppata in esclusiva dal gruppo Gowan,
che porta in Europa una soluzione innovativa
per il Aiso, con un meccanismo d'azione ori-
ginale, diverso dagli alti erbicidi disponibil

II suo iter registrativo & ormai giunto alle

fasi final e, come negli anni scorsi, anche

in questa stagione il prodotto & disponibile
come AVANZA 2026, grazie all'autorizzazio-
ne eccezionale per emergenza fitosanitaria,
con impiego consentito dal 2 marzo al 29
giugno 2026.

AVANZA & un erbicida residuale ad azione
prolungata, efficace nei confronti di infestanti
annuall e ciperacee, da applicare in risaia
allagata, nella fase di pre-semina e pre-e-
mergenza, con le infestanti nella fase di
pre-emergenza.

Grazie al suo meccanismo d'azione, inedito
per gli impiegh su riso, AVANZA rappresen-
ta una soluzione ideale nella gestione delle
resistenze, perché efficace anche contro le
papolazioni infestanti divenute resistent agl
erbicidi tradizionalmente impiegati su riso (es.
inibitori enzimi ALS e ACCasi)

| target d'etichetta (specie sensibill) sono

IL FUTURO
DEL DISERBO
RISO

E GIA QuUI

ERBICIDA

di pre-semina  pre-cmergenza,
con nuovo meccanismo d’azione,
per il controllo di diverse infestanti in risaia

GOwan

AL

: Hi°ﬂﬂ"o';4‘é-'6‘;;’g'{ Heleranthera reniformis (Eterantera renifor-
%ﬂ?’éi?: rz;?su(?:‘xlg gﬂn:ﬂie e :?“ji (i[ ) - Tel Y me), Cyperus difformis (Zigolo delle risaie),

ecco la nuova soluzione per il risicoltore

Schoenoplectus mucronatus, Eleocharis spp.,
Cyperus microiria. AVANZA & efficace anche
nei conironti di altre infestanti (es. Leptochioa
spp., Bolboschoenus maritimus, Leersia ory-
2zoides, Murdannia keisak, Lindernia dubia,
ecc. e manifesta un'interessante azione di
condizionamento di alcune infestanti “non
target’ (es. Echinochloa spp.) che risultano
cosi pit facilmente controllabili nel successi-
Vo trattamento in post-emergenza

Riducendo la competizione iniziale delle ma-
lerbe, AVANZA contribuisce a massimizzare
la produttivita colturale del Riso.

Inoltre il suo impiego puo ridurre il numero di
interventi necessari in posi-emergenza.
AVANZA, impiegalo secondo le indicazioni
detichetta, & perfettamente selettivo per tutie
le varieta di Riso (per maggiori dettagli consul-
tare [etichetta)

Per ampliare lo spettro di controllo delle
infestanti, pud essere miscelato o utiizzato in
strategia con altri prodotti autorizzati
Lefficacia e selettivita di Avanza sono sta-
te confermate in diverse prove sperimen-
tali svolte anche in ltalia, in collaborazione
con Ente Nazionale Risi e altri centri di saggio
(estratto dalla Relazione annuale:

Le prove dimosirative hanno confermato
I'efficacia di AVANZA® nel controllo delle
infestanti target indiicate in etichetta. La di-
sponibilita ol un nuovo meccanismo d'azione,
rappresenta una valida alterativa per la
gestione delle infestanti resistenti,

Il prodotto ha dimostrato un ottima efficacia
contro le infestanti target, soprattutio se ap-
plicato nei primissimi stadi di crescita. Tulte
le infestanti presenti sono state efficacemente
controllate grazie all'uso esclusivo di Avanza.)
Per ulteriori detlagli @ informazioni & possibile
contattare i responsabili tecnico-commerciali
Gowan ltalia.




IL RISICOLTORE

IL RISO IN CUCINA

APRILE 2026 1 3

cui Wieser e il “re” incon-
trastato (Castel fine dining, il
suonome) é separato dall‘al-
bergo e si compone di sale e
salette dove & possibile an-
che godersi un aperitivo al
cocktail bar. E" il nuovo sim-
bolo dell'alta ristorazione
meranese, cuianche ilnome
si richiama. Inutile dire che
accoglie quella clientela mit-
teleuropea che da sempre
I'Hotel Castel richiama

Come descriverebbe il
suo “stile” in cucina?

«Direi con il doppio ag-
gettivo: alpino-mediterra-
neo. Da quando sono in cu-
cina al Castel, infatti, cerco
con nuove tecniche e nuovi
studi sui tempi di cottura, di
privilegiare il sapore del cibo.

mio parere, infatti, que-
st'ultimo deve superare an-
che I'estetica e la bellezza,
anche se un piatto riuscito
inevitabilmente combina
sempre sapore ed estetica.
Aggiungerei poi che credo in
una cucina sana e sosteni-
bile. Altri due aggettivi che
non vogliono essere solo
una dichiarazione di intenti
ma che riflettono quanto la
cucina debba essere pen-
sata e ponderata, non spet-
tacolare»

Damoltaimportanzaal-
le nuove tecniche quindi?

«Direi di si. Ho verso que-
ste ultime una vera e propria
inclinazione che probabil-
mente deriva dalla mia for-
mazione in parte francese,
poi internazionale. Nuove
tecniche e combinazioni,
tuttavia, non sono fine a sé

stesse, piuttosto sono uno
strumento per trattare ogni
ingrediente con cura affin-
ché proprio ogni ingrediente
possa sprigionare il proprio
sapore naturale.

L'abbinamento di ingre-
dienti altoate: e medi-
terranei ha un obiettivo?

«Si, quello di dar vita a
piatti originali e unici».

Un esempio?

«In ogni piatto si deve ve-
dere, assaporare e speri-
mentare proprio questa am-
bivalenza di influenze alpine
e mediterranee. Attualmen-
te, ad esempio, lavoro sulla
combinazione di merluzzo,
focaccia, peperoni e lardo».

Pero nei suoi piatti - ci
sembra di capire - & anche

importante la regionalita.

«Certo, perché credo che
cucinare sia un modo per
rappresentare il proprio pae-
se e la sua cultura. Quindi
con i miei piatti celebro IAlto
Adige che & la mia terra di
origine anche se la terra al-
toatesina, dal punto di vista
culinario, & molto piti che la
semplice tradizione contadi-
na. Siamo una terra di con-
fine, una terra ponte, vicina
al Mediterraneo e, quindi,
necessariamente crasi di in-
fluenze diverse. Tuttavia ag-
giungo che, accanto alla re-
gionalita, & importante an-
che la stagionalita perché di-
verse tecniche di conserva-
Zione mi danno la possibilita
di rendere duraturi prodotti
freschi, di modificarne il sa-
pore e di conferir loro una
struttura completamente

nuovan.

Ma ora parliamo di riso.
Il riso e il risotto non sono
estraneialla cucina dell’Al-
to Adige.

«E" vero, il risotto in Alto
Adige & un piatto tradizionale
che si presta a molteplici
varianti. Penso al risotto con
pane di segale, erbe e
speck, al risotto alle erbe, al
risotto alle mele, al risotto al
Teroldego (un vitigno a bac-
canera coltivato quasi esclu-
sivamente in Trentino). An-
che il risotto con gli asparagi
di Terlano & un piatto co-
nosciuto. Tutti risotti che pre-
miano la regionalita degli in-
gredienti. Nel caso della ri-
cetta che propongo su que-
sta pagina, invece, decisa-
mente molto piti complessa
sia per il numero degli in-

gredienti che per la sua ese-
cuzione, ho inserito accanto
al riso il pesce (in questo
caso gamberi rossi) e alcune
delle erbe e verdure che pre-
diligon.

Tartufi, scampi, gambe-
i, erbe. Anche il riso quin-
di entra come i i

sempre nei nostri menu
Inoltre lo cucino molte volte
anche a casa»

Quali varieta usa?
«In genere utilizzo solo la
varieta Carnaroli».

A lei che & anche autore
di icazi

mediterraneo nei suoi
piatti?

«Certo, anche il riso che
amo cucinare come risotto e
che, molto spesso, unisco
adarte con ingredienti di alta
qualité e accuratamente se-
lezionati».

Dove ha imparato a cu-
cinare il risotto. E lo pro-
pone nei suoi menu?

«Ho imparato a cucinarlo
da una nonna di Milano. E lo
proponiamo spesso: c'é

ni che propongono ricette
classiche e modeme chie-
diamo: qual é la “ricetta”
per un piatto perfetto?
«Cercosempre la perfetta
armonia del palato, un'espe-
rienza di gusto che vada dal-
le labbra al retrogusto e ag-
giungo che un piatto perfetto
sfida lo chef e non I'ospite
Sta allo chef trovare le tec-
niche con cui gli ingredienti
vengano preparati delicata-
mente e il loro sapore na-
turale risulti al meglion.

Risotto allo Champagne con
gamberi rossi e verdure crude

Ingredienti per 4 persone

4 gamberi rossi, 1 cucchiaio di
olio d'oliva, sale, pepe macinato;
per il risotto: 80 g di scalogno, 300
g di riso Carnaroli, 80 ml di Cham-
pagne, 11dibrodo caldo di verdure
/o acqua, 30 g di burro freddo, 30 g
di olio d'oliva, 40 g di Parmigiano
grattugiato; per il pesto al limone:
20 g di capperi di sale, inammollo e
poi tritati 30 g di pinoli tritati, 1
cucchiaio di prezzemolo tritato, 1
pizzico di scorsa di limone grat-
tugiata, 1 cucchiaino di succo di
limone, 1 cucchiaio di olio di oliva,
sale, pepe; per le verdure crude: %
bulbo di finocchio, 40 g di stele di
ssedano bianco, 60 g di carote, 60 g

dizucchine, 2 ravanelli, pepe, 20 ml
di olio di oliva, punte per I'aneto,
acetella dei legni.

Esecuzione

Liberare i gamberi dal guscio e
rimuovere l'intestino dalla parte
posteriore della coda. Tagliare i
gamberi a fette e condirli con sale,
pepe e olio doliva. Il riso va sfu-
mato con lo Champagne che andra
fatto evaporare completamente.
Quando il riso sara trasparente
cuocerlo a fuoco basso per 18 mi-
nuti mescolando continuamente e
aggiungendo poco alla volta il bro-
do vegetale in modo che il riso sia
sempre coperto dal liquido. Intanto

andranno pelati gli scalogni, poi tri-
tati e stufati. Le verdure andranno
affettate con la mandolina e lascia-
te in acqua ghiacciata per 15 mi-
nuti. | capperi salati andranno poi
mescolati con i pinoli tritati, il prez-
zemolo tritato, la scorza di limone,
olio, sale e pepe. La mantecatura
andra fatta con burro freddo, olio
doliva e Parmigiano. Si distribuira
poi sul risotto la verdura cruda dopo
averla marinata e si sistemeranno i
gamberi. Si decorera conil pesto al
limone, aneto e acetosella

Nb: al posto dei gamberi si pos-
sono usare salmone, tonno e ostri-
che. Si possono usare anche altre
verdure come ravanello, pomodori
o cicoria. In luogo dellacetosella
anche altre erbe aromatiche e il
pesto al limone
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