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Sebastian Goll gewinnt Bocuse
d’Or Selection Germany

13. Februar 2012
von [&] Brit Glocke

STUTTGART. Hartnackigkeit zahlt sich aus:
Johannes Goll ist der Gewinner des Bocuse d'Or
Selection Germany 2012 im Rahmen der
Restaurant Francais im Steigenberger
Frankfurter Hof war bereits beim Vorentscheid
vor zwei Jahren dabei. Diesmal uberzeugte er
die 18-kdpfige Jury problemlos — mit Fischplatte
Jlles mal 2" und Fleischplatte ,Mastpoularde im
Gemusegarten”. Als nachstes vertritt der 30-Jahrige Deutschland nun beim europaischen
Vorentscheid in Brussel.

L Strahlender Sieger: Johannes Goll holt den
Sieq beim Bocuse d'0Or Selection Germany
Foto: Bernhard Eck

JAlle Kandidaten haben sich unheimlich angestrengt und gut gekocht. Aber es kann nur einer
siegen”, sagte Patrik Jaros, Prasident Bocucse d'Or Germany, bei der Preisverleihung.
.Beim ersten Platz waren sich alle einig, der Punktevorsprung von Johannes Goll war enorm.
Es freut mich sehr, dass er es noch einmal angepackt hat."

Auf Platz 2 landete Kichenchef Oliver Réder (28) vom Landlust Burg Flamersheim in
Euskirchen. Das Restaurant wurde vom S.Pellegrino gerade erst zur Neuerdffnung des
Jahres gewahlt. Flr viele Jurymitglieder galt er dennoch als Uberraschungssieger des
Wettbewerbs.

Platz 3 ergatterte Sascha Wolter (33), Kichenchef der Backnanger Stuben in Backnang.
Nicht auf Siegerireppchen geschafft haben es hingegen Sebastian Frank vom Restaurant
Horvath in Berlin, David Kikillus vom Hotel I'Arrivée in Dortmund und Florian Burger vom
Restaurant Habbel's in Sprockhdvel.

Geehrt wurde ebenfalls der beste Commis des Wettbewerbs. Der Preis ging an David Knopp,
der David Kikillus zur Seite stand.

Die Siegermenis:

1. Platz Johannes Goll

Fischplatte — Alles mal 2: Sandwich und Kotelett von der Seezunge, rohe und gebratene King
Prawns, Zwiebel-Flammkuchen und gestockte Zwiebel-Creme fraiche, gelbe und rote Beete
slfl-sauer

Fleischplatte — Mastpoularde im Gemisegarten: Cordon Bleu und Strudel von der
Mastpoularde, Zweigeltessigjus, falsches Spiegelei, Buchweizen und Gemisegarten

2. Platz Oliver Roder

Fischplatte — Seezunge Finkenwerder: Seezunge, Garnelen, Kartoffel, Zwiebel, Zitrone und
Lardo

Fleischplatie — Poularde und Umgebung: Poularde, Mais, Getreide, Schnecken, Milch
3. Platz Sascha Wolter

Fischplatte — Seezunge mit Garnele, Bindnerfleisch und Roggenbrot: Seezungensavarin,
Seezunge naturell in Krustentierdl pochiert, Gebackene Garnelenbélichen, Kerbelwurzeln
geschaumt, Kerbelwurzeln glasiert, Auszug von gerdsteten Seezungenkarkassen mit
Staudensellerie

Fleischplatte — Mastpoularde mit Auster, Roter Beete und Meerrettich: Brust, Pavé, Rote
Beete, Gerducherte ,Ofenkartoffel", Meerretischsauce

Der Kochwettbewerb Bocuse d'Or wird seit 24 Jahren unter der Schirmherrschaft von Paul
Bocuse ausgerichtet. Als Stationen beim aktuellen Ausscheid stehen am 20. und 21. Marz
der Bocuse d'Or Europe in Brissel an. 2013 findet dann das internationale Finale Bocuse
d'Or in Lyon statt.

Mehr zum Thema lesen Sie am Samstag in der AHGZ.
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Lesen Sie hierzu auch folgende Artikel:

Intergastra: Nationale Ausscheidung des Bocuse d'Or (19.12.2011)
Intergastra: Erste Gastrokinigin Deutschlands gewahit (13.02.2012)
Zulieferer: Rak und Mepra kooperieren (10.02.2012)

Bocuse d'0Or: Ausrutscher sind nicht erlaubt” (09.02.2012)
Termine: Messen mit Tipps fur Biokdche (09.02.2012)

Meistgelesen Meistkommentiert

1. Fachkraftemangel: Auzbildung: Warum es nicht rund 1&uft
2. Buchungsportale: Bundeskartellamt mahnt HRS ab

3. |UCE will staatliche Anerkennung

4. Deutscher Hotelkongress: Hotelgastro ist ein Gewinn

5. Buchungsportale: Tocbias Ragge widersprichi der
Einschéa...

Themenkandle

Alkoholfreie Getrénke Aulengastronomie
Bioprodukte & Biokiche
Catering & GV

Eis & Desserts

Berufskleidung
Buchungsportale
Deutscher Hotelkongress

Energiesparen Finanzierung

Fisch Fruhstick und Brunch
Hotelier des Jahres Intergastra

Kaffee und Heillgetrdnke Konzepte
Kilchenausstattung Mehrwertsteuer
Mindestiohn Rauchverbot
Software & EDV Sternegipfel

Systemgastronomie

Tische & Stihle

Tabletop: Glas, Besteck,...
Wein, Bier & Spirituosen

Wellness

Die AHGZ beil Facebook

- AHGZ Allgemeine Hotel- und
Jﬂ Gastronomie-Zeitung auf Facebook

g Gefillt mir

3,885 Personen gefillt AHGZ Allgemeine Hotel- und
Gastronomie-Zeitung.

&b

Susanne Petrus Michasl Maria-Luise Marcus

Hame Doksre Mirls Masm = ei

l] Soziales Plug-in won Facebook

Die neuesten Kommentare

Roland F.W. Manke: Lesestunden, betrifit:
Zeitungen mit System lesen

A JK: Kinderkarte, betrifit: Wirte wollen, Kinder
1 nicht

Raphaela Kwidzinski: Statement von Herrn Ragge,
ﬁ betrifft: Bundeskartellamt mahnt HRS ab

Zu weiteren Kommentaren

Aktuelle Jobangebote im Jobsterne-Stellenmarkt

» Koch miw, C-Five Restaurant Lounge Bar in
Mannheim, C5

» Kichenchef/ Koch m/w, Burggastronomie Werner
Schmidt GmbH in Burg Greifenstein

» Gelernte Koch m/w, Wirtshaus am Bavariapark in
Minchen
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