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BEST CHEFS IN THE WORLD

2010-2019: the 10 greatest

1 Mauro Colagreco, Mirazur (France) dishes of the decade and the
2 Cristophe Bacquié, Restaurant Christophe Bacquié chefs behind them
(France)

3 Arnaud Donckele, La Vague d'Or (France)

4 Emmanuel Renaut, Flocons de Sel (France)

5 René Redzepi, Noma (Denmark)

6 Laurent Petit, Le Clos des Sens (France)

7 Dan Barber, Blue Hill Farm (Usa)

8 Jonnie Boer, De Librije (Netherlands)

9 Bjorn Frantzen, Restaurant Frantzen (Sweden)
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10 Arnaud Lallement, LAssiette Champenoise (France)
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Want a taste of sublime cuisine made by a Michelin star chef? Discover our unique
selection of Michelin star foodie experiences.
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Guida Gambero Rosso
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LLibro di1 cucina
di Lionardo Tavonato
da Tavon
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Veronica Seconda

(XVII sec.)

Veronica Gentilla:
(XVII sec.)

Maria Teresa

(XX sec.)

Tre nobildonne 1n cucina
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Veronica Seconda (Sekunda)



Giovanni Giorgio Khuen Belasi Veronica Gentilla Lodron

Veronica Seconda Khuen Belasi (? - 1685)



Ercole Thun Dorotea Khuen Belasi

Cristoforo Riccardo Thun (1604-1668)



Ricettario di1 Veronica Seconda
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Alcune ricette

Zitronaty zumachen
Guete bischgoten zu machen
Lemoni schellen ein zu machen
Wie man die ganzen pomeranschen ein machen soll
Ein gueten Lemoni safft zu machen
Latwergen von khiten
Ein mues von Mandl zu machen
Wie man den Mandl deig machen soll
Die weisse khiten latwergen zu machen
Johanes berl ein zu machen
Die gefilten zelten
Ein latwergen das saur ist

Latwergen von Citroni und khiten



Alcune ricette

Zitronaty zumachen

Guete bischgoten zu machen

Lemoni schellen ein zu machen

Wie man die ganzen pomeranschen ein machen soll
Ein gueten Lemoni safft zu machen
Latwergen von khiten

Ein mues von Mandl zu machen

Wie man den Mandl deig machen soll
Die weisse khiten latwergen zu machen
Johanes berl ein zu machen

Die gefilten zelten

Ein latwergen das saur ist

Latwergen von Citroni und khiten

Per fare le scorze di limone candito

Per fare buoni biscotti

Per conservare le scorze di limone

Come si deve fare la conserva di arance intere
Per fare un buon succo di limone
“Latwergen” di cotogna

Per fare la spuma di mandorle

Come si deve fare la pasta di mandorle
Per fare il “Latwergen” di cotogna bianca
Per mettere in conserva il ribes

Zelten ripeno

Un “Latwergen” acido

“Latwergen” di limoni e cotogne



Veronica Gentilla Lodron



Gaspare Lodron Anna Berka von Duba

Veronica Gentilla Lodron (1581?-1639?)

Giovanni Giorgio Khuen Belasi Veronica Gentilla
| |

Veronica Seconda




“Inventario delle glole collane, or1 et vestiment1”
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Ricettario di1 Veronica Gentilla
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Alcune ricette

Ein Kirbes einzumachen
Zitronnen einzumachen
Lemonien einzumachen
Lemonien safft einzemachen
Quitten Schnit einzemachen
Quitten Latweren einzemachen
Quitten Lattweren mit Galwasser zemachen
Bissgotten zu machen
Johannes Berl einzumachen
Byrn einzemachen
Pfersich einzemachen

Marzebein ainzumachen
Pomeranzen Safft, Nuss Safft, Rosensafft



Alcune ricette

Ein Kirbes einzumachen

Zitronnen einzumachen

Lemonien einzumachen

Lemonien safft einzemachen

Quitten Schnit einzemachen

Quitten Latweren einzemachen

Quitten Lattweren mit Galwasser zemachen
Bissgotten zumachen

Johannes Berl einzumachen

Byrn einzemachen

Pfersich einzemachen

Marzebein ainzumachen

Pomeranzen Safft, Rosensafft, Nuss Safft

Per la conserva di zucca

Per la conserva di cedro

Per la conserva di limoni

Per conservare il succo di limone
Per conservare la cotogna a fette
Per fare il “Latwergen” di cotogna
Per fare il “Latwergen” di cotogna con il Goldwasser
Per fare i biscotti

Per la conserva di ribes

Per la conserva di pere

Per la conserva di pesche

Come fare il marzapane
Succo d’arancia, succo di rose, succo di noci



Ricetta del Kiitten Zelten
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Wie man Kiitten Zelten machen soll

Nembt die Kiitten und schelt sy sauber und schneidt die Puzen wol heraus, daz das
Stainig darvon khumb, schneidt Schniz daraus, aus einer ungefehrlichen acht, darnach sy
grofy ist. Nembt derselben Kiitten ein Pfund und thuet daran drey Vierling schenen
weissen Zuckher, der vor zerkhnirst sey in einen Morser, thuet das in ein messnige
Pfannen, die ain wenig tiieff sey, giiest Prunenwasser daran, sovil das es gleich neben
den Schnizen aufgehe, deckht es mit einem kupfernen Luckh, das inwendig verzint sey,
zue, laf3 es auf einem reschen Kolfeur sieden, bis das die Kiitten lindt wern. Alsdan
zertretibts mit einem hilzen Loffl oder Kolben, das khein Knollen mehr darin sey, also daz
es wirt wie ein Muefs. Darnach stiedts auf dem Khollfeur, bis es sich von der Pfannen
schelt gar ab, und gebt Achtung, das irs riiert, damit es nit anbriin. Lestlich so giiessts in
die Modl und deckhts mit dem Liickhl zue. Ist es genueg gesotten, so geth es in einer
halben Stundt heraus und wie es E[uer] G[naden] weiter mit dem Abtrickhnen halten
soll, wirdt E[uer] G[naden] der Fridrich anzaigen.



Come si deve fare lo zelten di mele cotogne

Si prendano le mele cotogne, si sbuccino
bene togliendone completamente il torsolo,
in modo che non resti nessun seme.
lagliatele quindi a fettine, circa otto per
ogni mela, a seconda delle dimensioni.
Prendete poi una libbra di queste cotogne e
aggiungetevi tre quarti di libbra di
zucchero bianco che avrete
precedentemente pestato in un mortaio. il
tutto in una padella abbastanza capace,
piuttosto profonda. Aggiungete acqua di
fonte fino a coprire il livello delle fette di
cotogna, coprite con un coperchio di rame
stagnato e fate bollire brevemente su fuoco
di carbone, finche le cotogne non si siano
ammorbidite. A questo punto mescolate con
un cucchiaio di legno fino a che non resti
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Maria Teresa (Teresina)




Cameriere del castello




Sigismondo Maria Thun di Castelfondo Maria Sardagna

Maria Teresa (1880-1975)

Franz de Paula Guidobald Thun (Franta) + Maria Teresa Thun
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Zdenko J oséﬁne Franz



[ libr1 d1 cucina di1 Teresina Thun
Rottenhoefer Kochbuch
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I libr1 di cucina di Teresina Thun
_Moderne Menus und Rezepte

A gut ausgekochten, braunen Sauce, zu deren Herstellung man die Abfille der
Mai Schnepfen in franzésischem Champ gekocht hat, eingerichtet. Einige frische
N Perigordtriiffeln, die ebenfalls in Champ gar g ht wurden, kommen als

Garnitur zu dem Ragout. Den Triiffelfond verkocht man mit der Sauce. Die ganze
Platte “Wird  mit herzformigen Schnepfenbrdtch g »Schnepfendreck,
garniert. Ebenfalls delizids, wenn auch weniger Kostspielig, ist ein Gratin. von
Schnepfen. Eine zarte Wildfarce wird reichlich mit fein gehackten Triiffeln gewiirzt
und hiermit werden die ausgebeinten Schnepfen gefiillt, die’ dann in_Papier gehiillt
und in kriftigem Fond gar gemacht werden. Auf einer Bordiire von Wildfarce
werden die Schnepfen mit Triiffeln und brauner Saucke'angerichxet; Das Herz lacht
dem Gourmet im Leibe, wenn ihm Schnepfenbriiste nach Galitzine_vorgesetzt
werden. Zu diesem Rezept fertigt man vor allem eine zarte Wildfarce, die zum
Formieren eines Randes nétig ist. Die ausgelosten, von Sehnen hefreiten_S'-chnepfen-

filets werden an einer Seite aufgeschnitten und mit dem ,,Schnegfendreck“ gefillt.
Nachdem die Filets in etwas Butter angebraten und mit brauner Sauce gar gemacht

wurden, setzt man sie auf die Farcebordiire und gibt eine gute braune, mit dem
Wildfond verkochte Triiffelsauce dariiber. Unter dem obskuren Namen ,Schnepfen-
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] Eine April-Deli sind die Kiebitzeier. — Im Monat April

endigt die Schonzeit fiir einige Fischarten, sowie fiir Rehwild.
Ein ganz vorziiglicher und dessen ungeachtet doch wenig ge-
wiirdigter Fisch ist der Saibling. Sowohl auf naturelle Art, d. h. blau  gesotten,
als auch in anderer Zubereitung ist diese Fischart eine hervorragende Delikatesse.
Ein Saibling mit Bordelaiser Sauce kann beim feinsten Menu mit Ehren bestehen.
Der Fisch wird nach diesem Rezept in Rotwein gekocht. Eine kriftige Bordelaiser
Sauce, die mit dem Fischfond verkocht ist, wird dazu serviert.

Ich lasse einige auf Rehwild beziigliche Rezepte folgen. ,Emincé de cf'_e“”f.."ﬂ“' ‘
zu deutsch: ,Blétterschnitten von Reh* ist eine schone warme Mittelschiissel. Man
lose die Filets eines frisch gebratenen Rehriickens aus, schneide dieselben in diinne
Scheiben und mache sie in einer guten Madeira-Sauce mit reichlich Triiffelscheiben
und frischen Champignons an. Dieses Ragout fiillt man dann in die Mitte einer
) Bordiire aus Wildfarce, ,Chaud-froid“ vom Rehfilet, ein kaltes Zwischengericht,
| wird wie folgt bereitet: Die gebratenen Rehfilets werden in gleichmifiger Formen
zugeschnitten und mit dick eingekochter, klarer brauner Sauce iiberzogen. Von
i Wildfarce errichtet man eine Pyramide, um welche die Filets gruppiert werden.
Die Zwischenriume werden mit kleinen runden Triiffeln ausgefiillt. Eine Cumber-
land-Sauce wird extra serviert.
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1. TEIL: Menus fii!
feine Anspriiche. Ivg

ILTELL: Menus firy -
Mit Berechnung de;

preises und mit Re!

Vom Feinschmecker, vom gesunden wie vom blutarmen Menschen
gleich freudig begriifit, erscheint Ende April und Anfang Mai
das ,,Géttergemiise®, der sch khafte, sich einer ungewdhnlichen
Beliebtheit erfreuende Spargel. Er dominiert gleichsam in dieser Zeit auf unseren
\ Menus, die man sich dann ohne den obligaten Stangenspargel nicht gut denken

kann. Als kleinen Beweis fiir diese Behauptung fiihre ‘ich die im Mai 1900 statt-

gehabte Rheinfahrt der Kaiserlichen Torpedoflottille an. Bekanntlich stritten sich

WAL : |

Gedeck Mk. 25.— r damals die grofleren Rheinuferplitze darum, die Offiziere und Mannschaften der
inkl. Wein | Flottille bewirten zu diirfen, und siehe da, schon bei Bingen riefen die Leute:
,Herr, halt’ ein mit Deinem Segen!“, denn es wurde ihnen bei diesen gastrono-

ischen Dedikati nicht iger als 46 mal der kostliche Spargel verabreicht.

5

[ Soll der Spargel als Stangenspargel auf die Tafel kommen, so ist vor allem darauf
1
|



La torta preferita di Teresina

Impastere con un coltello sulla spianatoia 28 dkg di farina, 2T dkg
@ burro (niente margarina), I4 dkg i zucchero, 4 stecche di fine
eioccolado fatto rammollire al forno e 4 tuorli.

Si divide 1l'impasto in sette parti formando sei disehi uguali in
grandesza di torta schiacciando 1'impasto con le dita su d4i una
piecstra ben unta ¢ infarinata. Sopra 11 sesto disco =i fa una grata
€ un dbordo.

Ora si dsvono cuocere i sei dischi uno per volta, finché diventino
durd; raffreddnti staccoxili oon un coltello ¢ posarli su di un teglip
e,

Ripionos cuocere mescolando contimuamente fino a famme una crema den
sa 14 dkg @i succhero, I4 dkg di fine cioccolato o fine cacso con
I/8 41 litro & gequaj contimuare a mescolare fino a che la ereme
non ofe fredda., (mando ¥ del tutto freddate mescolare la crema con
I/anmnmmummumtdm.am;
1i uno sopra l'altro; sul sesto disco con la grata si mettono eon un
cucchigino da % mucchietti di crems.

51 lascias riposare almeno 24 ore, affinoché i dischi possano ben assor
bdre la crema, in luogox fredlo, Ricoprire con la erema anche il bordo
esterno della torta.

La ricetta della “Patzerl-Torte”, preparata solo il 5 maggio, in occasione del compleanno
di Maria Teresa contessa Thun.



Sala da pranzo




Zdenko Thun 1n sala da pranzo




Rosentortchen

Mescolare 160 g di mandorle
dolci € 20 g di amare con tre
albumi d’uovo e 280 g di
zucchero, aggiungere una tazza di
acqua di1 rose, sette albumi
montati a neve ¢ 40 g di farina.

Con questa massa riempire delle
tartellette di pasta sfoglia,
cospargere con zucchero in
granella e cuocere 1n forno caldo.




Grazie per [ attenzione!




