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nen zu rund 90 Prozent aus Wasser bestehen, eignen sie sich im Sommer
perfekt als Durstléscher.

Be Schlacht um den Bocuse d’Or

In KoIn wurde der Sieger fur die Weltmeisterschaft der Koche ausgekocht

Einen ganzen Kabeljau
und ein Rinderfilet sollten
Bewerber um den Bocuse
d'Or, die kulinarische Welt-
meisterschaft, einer hoch-
karatigen Jury schmack-
haft machen.

Von GISELA SIEBERT

Nein, den Rat des Altmeis-
-ters Dieter Kaufmann haben
sie nicht befolgt. ,Die jungen
Leute sollten bedenken: Weni-
ger ist mehr*, meinte der Zwei-
Sterne-Koch aus Grevenbro-
ich zu Beginn der nationalen
Entscheidung fiir den Bocuse
d'Or in der Kolner Messe.
Wahre Stillleben zauberten sie
auf spiegelnde Platten. Fiinf
Stunden wurde geschnippelt,
gesotten, geliert und model-
liert, um rund um Fisch und
Rinderfilet Dutzende Variatio-
nen anzurichten.

Gute Ideen und hohes Ni-
veau bestitigte Kaufmann,
Président der Jury, den Ko-
chen: - ,Grofie Unterschiede
gab’s aber in der Ausfithrung.
Entscheidend war letztlich die
Harmonie der Speisen.” Die
passte am besten bei Ludwig
Heer (28) von Burg Staufeneck
in Salach, der damit 2010 in
Genf bei der Europa-Ausschei-
dung fiir die Weltmeister-
schaft in Lyon kocht. '

Sebastian Priiimann
(Restaurant Dieter Miiller,
Lerbach) wurde Zweiter, An-
dré Wolff (Steinheuers, Bad
Neuenahr) Dritter. Kleinarbeit
leisteten die sieben Teilneh-
mer, die alle mindestens sie-
ben Jahre Berufserfahrung in
Top-Betrieben haben mussten.
Einen Mitarbeiter durften sie
fiirs - Zuarbeiten mitbringen.
Und auch fiir den ging's um
Lorbeeren: Den Preis als bes-
ter Commis erhielt Dominik
Daub, der souverin seinem Kii-

Gespannte Ervéartung auf das, was dasoalles angerichtet wurde (von rechts): Die Sternekdche Dieter Kaufrmann, Lea Linster, Dieter Miiller und

Jorg Sackmann. (Fotos: Hanano)

schmorten Schweinebickchen
gefiillte Kabeljaurollchen zu-
gab. Kutteln, Bickchen, Zunge
kamen als Kl6fichen auf Erb-
senpiiree mit Radieschen. Ja-
kobsmuscheln zu Sauerkraut,
Perlgraupen und Meerrettich-
gelee komplettierten die Krea-
tion. Das Rinderfilet liefy Heer
mit Trompetenpilzen, 'einer
Torte von Kartoffeln und Och-
senschwanz zu  Krautermus
mit Sellerieflan servieren. Be-
wusst habe er statt Kaviar,
Triiffel oder Génsestopfleber
Produkte aus der schwibi-
schen Heimat einbezogen, sag-
te der 28-Jahrige.
Lardo-Ravioli waren
Fleischbeigabe zum Fisch bei
Sebastian Priiimann - in ei-
ner Bonsai-Version. Papier-
diinn geschnittenen toskani-

Gutes Team: Eiko Scharfenberger (vorn) und sein Mitarbeiter Dominik
Daub, der von der Jury als bester Comis gekirt wurde.

chenchef Eiko Scharfenberger
(Sonne, Overath) beistand und
etwa Steinpilzmiirbeteig auf
Kupferrollen strich. Die ausge-
backenen Hippen sollten Hiille
fiir Rindertatar werden.

Scharfenberger hatte das
Filet, das ja ein diinnes und di-
ckes Ende hat, mittels Durch-
drehen géstegerecht verarbei-
tet. Dem Kabeljau gab er ge-
schmorten Schweinebauch bei
und folgte wie auch Mitktéche
dem Trend zur Kombination
von Meer und Land.

So der Sieger Ludwig Heer,
der seinen bildschén im Gitter
von Rote-Bete-Gelee angerich-
teten Fischteilen mit ge-
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schen Speck musste Commis
Martin Kiolbassa dazu mit ei-
nem Klacks Linsenpiiree fiil-
len. Auberginen waren weitere
Kabeljau-Begleiter.

Beim Fleisch hatte sich
PriiBmann fiirs sanfte Rau-
chern entschieden, ,weil das
die wunderbaren Aromen
perfekt unterstiitzt. Zudem
gab's kross gebratene Zwiebel-
Semmelknodel und . lauwar-
mes Schnittlauchgelee als mo-
lekulare Komponente.

Der neuen Technik konnte
man auch bei André Wolff zu-
sehen und lernen, dass ein
Korkenzieher nicht blof3 Fla-
schen 6ffnet. Den tauchte der

' nem Kabeljau-Gericht.
| Trend ,Surf and Turf® (Was-

Koch in Rote-Bete-Sud, dann

ins rauchende Stickstoffbad,
um danach spiralnudelférmi-
ge Deko-Elemente aus den ro-
ten Beten herauszuziehen.
Auch gelbe Bete gabt’s zu sei-
Den

Einzige Frau im
Wettbewerb:
Claudia Schré-
ter (32), Ku-
chenchefin
vom Restau-
rant Taku im
Kélner Excelsi-
or-Hotel kochte
Fisch und
Fleisch auf
asiatische Art.

ser- zu Landgetier) variiert
‘Wolff, indem er sein Rinderfi-
let in einen Pulpo-Mantel
hiillt, begleitet von Sepia-Ca-
nelloni, Tomaten, Artischo-
cken und Chorizo.

Ganz gelassen putzte Clau-
dia Schréter (32) schon eine

gute Stunde vor dem Servier-
Termin die Platte. ,Eigentlich
konnte ich schon schicken’,
strahlt die Kiichenchefin des
Taku im Kélner Hotel Excelsi-
or. Asiatisch hat sie Fisch und
Filet zum Ikebana-gleichen
Gedicht verwandelt. Die kraf-
tigen Aromen von Koriander
und Szechuan-Pfeffer schluckt
Wetthewerbs-Organisator

Patrik Jaros locker. ,Das erste

‘Fischgericht war sommerlich

leicht, das ist jetzt ein starker
Kontrast.” .

Wie bei den Teilnehmern ge-
horten zur Fachjury Spitzen-

- koche aus der Region. Drei-

Sterne-Maitre Dieter Miiller
fithlte sich trotz eines Kandi-
daten aus der eigenen Brigade
nicht befangen. Ebenso dabei
aus Koln Ralf Marhenke (Pois-
son) und Hans Horberth (La
Vision). Philip Wolter, bisher
Wipperfiirth, eréffnet am 1.
Oktober sein Landhaus Spat-
zenhof in Wermelskirchen.
Nicht nur Quoten-Frau in der
Jury war Sternekéchin Lea
Linster: Vor 20 Jahren hat sie
als bisher einzige Frau den
Bocuse d'Or gewonnen.

Der Sieger: Ludwig Heer (rechts) tiberzeugte mit seinen Kreationen und wird im kommenden Jahr in Genf
bei der Europa-Ausscheidung um die Teilnahme an der Weltmeisterschaft in Lyon antreten. !

INTERVIEW

Vier Wochen
Vorbereitung
fur funf Stunden
Wettbewerb

Sebastian PriBmann wurde
Bester aus dem Rheinland im
Wettbewerb um den Bocuse

. d'Or. Gisela Siebert fragte ihn

nach Zeitaufwand, Erfahrungs-
wert und Ess-Vorliebe.

Wie viel Zeit hat Sie der Wetthe-
werb gekostet?

Das waren schon gut vier Wo-
chen, Erst musste ich die Rezep-
te planen und einschicken. Da-
nach die Gerichte zur Probe ko-
chen. Und sogar die Platten ha-
ben wir speziell anfertigen las-
sen.

Was war heute das Aufregends-
te?

Die Siegerehrung, das heiBt,
das Warten auf die Bekanntga-
be. Aber nein, in Wirklichkeit
war ich wahnsinnig aufgeregt,
bis ich die erste Platte schicken
konnte.

Was bringt der Wettbewerb fiir
den Alltag?

Die Bestatigung, dass man den
Wettbewerbsstress aushait. Das
starkt firs tagliche Arbeiten.

Was essen Sie tm:z liebsten?

Eine schéne Brotzeit. Das Ein-
fachste ist doch immer das Bes-
te.

Frische Krauter
aus dem Kasten

Frische Krauter sollie jeder
Hobbykoch auf der Fenster-
bank oder im Garten haben.
»Am besten alle, die man nicht
immer in sehr guter Qualitét
frisch bekommen kann®, rét
Ingo Holland, Sternekoch und
Gewiirzmiiller in Klingen-
berg. Das kénnen Rosmarin,
Lorbeer, Basilikumsorten,
Bohnenkraut oder Thymian
sein. Krause oder glatte Peter-
silie und Schnittlauch gibt’s
tiberall, sie miissen daher
nicht im Kasten stehen, wenn
der Platz auf Fensterband oder
Balkon fehlt. (dpa)

Gefiillter
Tunfisch gut
zum Grillen

Tunfisch l&sst sich gut bra-
ten oder grillen. Etwa als ge-
fiilltes Kotelett. Nach dem Siu-
bern in der Mitte aufschneiden
und 30 Minuten in Olivendl,
Knoblauch, Salz und Pfeffer
marinieren. Dann kommt eine
Fillung aus zerdriickter
Knoblauchzehe, gehackten Ka-
pern, Semmelbrosel, geschil-
ten, entkernten und gewiirfel-
ten Tomaten hinein. Mit Zahn-
stochern zustecken.

Einzeln in Alufolie einwi-
ckeln und etwa 15 Minuten auf
dem Grill garen. Auch Steaks
von Dorade, Weiflem Heilbutt
oder Lachs eignen sich. Toma-
ten und Semmelbrosel kénnen
durch saisonale Gemiise, fri-
sche Krauter oder Niisse er-
setzt werden. (dpa)



