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Zwischenzeitlich hoch vergniigt: Die Jurymtrgheder Jirg Sackmann, Dieter Muller und Lea Linster (v. 1) verkosten ein Fleischgericht bei der deut-
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schen Vorausscheidung zur Kochweltmeisterschaft ,, Bocuse d'Or* auf der Kélner Messe.

Die Spitzenkﬁchenschlacht

Sternekoch Ludwig Heer zieht in die Europa-Runde des ,,Bocuse d'Or” ein

Haute Cuisine am Haus-
haltsherd: Bei der Voraus-
scheidung war das Ergeb-
nis denkbar knapp

VON MARIA BUECHE

André Wolff streicht hochkonzen-
triert mit breitem Pinsel akkurat acht
kurze schwarze Striche auf ein fast
quadratmetergrofes  Silbertablett.
Keine Farbe, sondern Chorizo-Sau-
ce als edle Unterlage fiir sein Rin-
derfilet. Daneben liegen in strenger
Linie glinzende Kirschtomaten. Die
hat Wolff i filigraner Feinarbeit
einzeln mit Chorizo-Graupen ge-
fiillt. Jetzt setzt er seine Sepia-Can-
nellonidahinter, jedes Meeresfriich-
tetiirmchen bekommt noch einen

Klecks Kaviar als Dekoration, dann -

wird angerichtet, fiir die Jury.
Deren Augenmerk liegt aber nicht
auf dem schmiickenden Beiwerk,
auch wenn das Arrangement auf der
Platte in die Punktzahl einflieft. Die
Priifungskommission will wissen,
ob André Wolff seine Hauptaufga-
be, eben sein Rinderfilet im Pulpo-
mantel so prisentiert, wie es sein
soll, um als preiswiirdig zu gelten.
Ein Sieg ist ihm zuzutrauen. Ein
Wettbewerb fiir den Nachwuchs
meint bei der Kochweltmeister-

schaft ,,Bocuse d'Or* nicht Neulin-

ge, sondem verantwortungsvolle
Mitarbeiter oder Chefs in Kiichen
von Rang. An einem normalen
Samstag steht Wolff als Sous-Chef

in Steinheuers  Zwei-Sterne-Haus

am Herd. Am vergangenen Sams-
tagmittag ist er der letzte von acht
Finalisten der Deutschen Voraus-
scheidung zum ,,Bocuse d’Or*, der
sein Gericht zeigt. Das Ganze istvon
den Veranstaltern zwar auch als
Show gedacht, nimmt sich aber
doch ernster aus, als dieanwesenden
Zuschauer das von TV-Kochsen-
dungen wohl gewohnt sind. Denn
hier wird nicht Lichter/Lafer/Lanz-
miBig gekochelt und ein bisschen
geplaudert. Fiir die Teilnehmer geht
es um einiges, namlich um interna-
tionales Renommee fiir die Karriere.

Seit acht Uhr morgens feilen sie
also in Halle 10 der Ké6lner Messe in
winzigen Kiichenabteilen mit Haus-
haltsherden statt Profi-Ausstattung.
Alle miissen einen Fisch- und einen

Ludwzg Heer (M) hat den deutschen ,,Bocuse d'Or" gewonnen. Sebastian
Zur Alten Post* in Bad Neuenahr Priifmann (1) und André Wolff erkochten sich Platz zwei und drei.

Fleischgang perfekt zeigen: perfekt |

komponiert, perfekt zubereitet, per-
fekt angerichtet — und es muss per-
fekt schmecken. Ob das so ist, schiit-
zen ausnahmslos namhafte Kiichen-
meister wie Dieter Miiller oder Lea
Linster ein. ,,Einer kann ein vollen-

Ich profitiere von meiner
Wettkampferfahrung
LUDWIG HEER

deter Handwerker sein, aber zur
Kunst wird er es nie bringen®, be-
schreibt Jean-Claude Bourgueil
vom Diisseldorfer Zwei-Sterne-
Haus ,,Im Schiffchen” einen Unter-
schied, dersich fiir Laien kaumnoch

. noch Sauerkraut. Das braucht doch
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BILDER: STEFAN WORRING

erkennen ldsst. Den grofiten Kunst-
sinn beweist hier Ludwig Heer, Kii-
chenchef in ,,Straubingers Restau-
rant* in Salach. Wie fein die Diffe-
renz zwischen seinem ,,Kabeljau
mit Réstzwiebelkruste und gerdu--
cherten Perlgraupen® zu Sebastian
PriiBmanns ,,Gedimpftem Kabeljau
und Lardo-Ravioli sein musste,
Idsst sich nur an den Endpunkten ab-
lesen. Beschreiben kann das keiner
mehr so richtig,

Schlieflich ibertrumpft Heer mit
715 Punkten Wolff um knapp 100,
Priifmann aber nur um zehn Zihler.
Der Sous-Chef vom Drei-Sterne-
Restaurant ,,Dieter Miiller hatte es
schon geahnt: ,,Der Ludwig ist hier
mit einem Lastwagen voll Equip-
ment angereist®, sagt er nicht bitter,
sondern anerkennend. Und Ludwig
Heer, der selbstbewusste 28-Jihri-
ge, weill selbstum seinen Vorteil. Er
war als Assistent schon zweimal in
Lyon beim grofien ,,Bocuse d'Or*-
Finale dabei. ,JIch profitiere von
meiner Wettkampferfahrung. Ich
wusste ja, wie wenig ausgestattet die
Kiichen sind und was ich mitbringen
muss®, sagt er. Im kommenden Jahr
wird er bei der Buropdischen Zwi-
§chenrunde in Genf antreten und
sich dafiir vielleicht noch Bour-
gueils Kritik zu Herzen nehmen.
,.Die Jungen machen immer tausend
Sachen, hier noch Rote Bete, da

keiner. Die Kunst liegt in der
Schlichtheit, aber die muss perfekt
sein.”

a %

L Y Y

D D P T e A e R e e e g e e e A R em BT g ST S —

T ol P s e b b N el B i el bk E e T el By e SN A DD ST e o e

WA i Y D LR e e e i A ol SR T



