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Bocuse d'Or: Ludwig Heer gewinnt deutsche

g S =
udwig Heer vom Sternerestaurant ,,Burg Staufeneck” in Salach wird im kommenden Jahr die deutschen
Farben beim Kochwettbewerb ,Bocuse d’Or* vertreten. Bei der Vorausscheidung in KdIn setzte er sich gegen
sieben Konkurrenten durch. Auf den Platzen folgten Sebastian Prifimann vom Restaurant ,,Dieter Muller* in
Bergisch Gladbach und André Wolff, Sous Chef im Zwei-Sterne-Restaurant ,,Zur Alten Post“ in Bad Neuenahr.

Einen Fischgang (Kabeljau) und einen Fleischgang (Rinderfilet) sollten die Bewerber um den Bocuse d'Or zubereiten.
Ludwig Heer entschied sich — wie viele seiner Mitstreiter - fur eine Kombination aus Meer und Land. Der 28jahrige,
der schon zwei Mal als Assistent beim groRen ,,Bocuse d'Or“-Finale in Lyon dabei war, prasentierte der Jury den
Kabeljau mit Rostzwiebelkruste und gerdaucherten Perlgraupen. Das Rinderfilet lieR Heer mit Trompetenpilzen,
Kartoffeltorte und Ochsenschwanz zu Krautermus mit Sellerieflan servieren.

Der Abstand zum Zweitplatzierten Sebastian PriiBmann (28) war am Ende hauchdinn. Nur zehn Punkte trennten die
beiden Nachwuchskdéche. Priiimann, zweiter Mann hinter Nils Henkel im Restaurant ,,Dieter Muller”, dampfte den
Kabeljau und servierte ihn mit Lardo-Ravioli, toskanischen Speck gefillt mit Linsenpiiree und Auberginen. Beim
Fleisch entschied sich PriRmann fiirs sanfte Rauchern, ,weil das die wunderbaren Aromen perfekt unterstutzt“. Dazu
gab es kross gebratene Zwiebel-Semmelknddel und lauwarmes Schnittlauchgelee.

Der Drittplatzierte lag knapp 100 Punkte hinter dem Sieger. André Wolff (32) aus Bad Neuenahr erkochte sich den 3.
Platz mit einem Rinderfilet, das er in einen Pulpo-Mantel hillte. Begleitet von Sepia-Canelloni, Kirschtomaten,
Artischocken und Chorizo. Den Kabeljau kombinierte er mit roter Beete, die er zuvor mit Hilfe eines Korkenziehers
und einem Stickstoffbad zu einer kunstvollen Spirale formte.

Alle Teilnehmer durften Ubrigens einen Assistenten mitbringen. Den Preis als bester Commis erhielt Dominik Daub,
der seinem Kiichenchef Eiko Scharfenberger vom Gourmet Restaurant Sonne (Overath) zuarbeitete.
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