
Über 1000 Stunden hat er trainiert
und daneben jeden Tag ein Spit-
zenrestaurantmiteinemMichelin-
Stern geführt. Die Erfahrung, der
Wille und das Talent des 35-jähri-
genDänenRasmusKofoedsprang
der Jury am «Bocuse d’Or Europe»
indie Augen.VonderArbeit inder
Box bis zum Anrichten seiner
zwölf Teller für die Jury sass alles
bei ihm wie bei einer Choreogra-
phie. Eine perfekte, fast automati-
sierteAbfolgedereinzelnenSchrit-
te.DerKüchenchefundseinCom-
mis Frederik Rudkjøbing blieben
deshalb unter dem Zeitlimit. Die
Jury schätzte, dass Kofoed, Chef
des Restaurants Geranium in Ko-
penhagen, seine Produkte direkt
aus der Natur und dem dänischen
Terroir verwendete.

MitdiesenGerichtenüberzeugt
erdie Jury:pochierterHeilbuttmit
Nussbutter,Morcheln undSchnitt-
lauchblumen. Sein Fleischgericht
besteht aus einem Duett aus
Schweizer Kalbsbraten und däni-
schem Skagen-Schinken in einem
Mantel aus Speck und Schwarz-
brot. Dazu frittierte Kalbsmilken,

weisse Spargeln, Bärlauch und
Meerrettich. Rasmus Kofoed ist
Fan einer leichten Küche und von
Bioprodukten. Sein eigenes Lieb-
lingsgericht, sagte er, sei aber «ein
Teller Porridge mit Brot, Bier und
Milch». Kofoed gewinnt zum ers-
tenMaldaseuropäischeFinaledes
«Bocuse d’Or». Es ist seine dritte

Trophäe: 2005 gewann er Bronze
und2007SilberamFinaledes «Bo-
cuse d’Or» in Lyon und jetzt also
Gold an der europäischen Aus-
scheidung.Dänemarkgewannins-
gesamt vier Titel an den 13 Aus-
tragungen seit 1987.
Infos über denBetriebdesSiegersRasmus
Kofoedaufwww.restaurantgeranium.dk
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tografenund Kamerateamskleben
an den engen Finalisten-Boxen.

Trotz dieser Bedingungen
scheint aber alles bestens zu laufen
für Giovannini. Er hält die zeitli-
chen Vorgaben ein, die Garstufen
von Fisch- und Fleischgericht
stimmtenebenfalls.Der Schweizer
Juror und Starkoch Gérard Rabaey
äussert sich positiv gegenüber
«eXpresso»: «Für mich gibt es kei-
nen Zweifel, dass die Platten von
Franckammeistenausgereift sind.»

DieResultatederSiegerehrung
erstauntedieSchweizer
Delegationdeshalb.

Den Sieg holt der Däne Rasmus
Kofoed (siehe Kasten rechts). Sil-
ber gewinnt der Norweger Gunnar
Hvarnes und Bronze der Franzose
Jérôme Jaeglé. Für die Schweiz
schaute der siebte Rang heraus ...

Wenn das unerwartete Resultat
einmal analysiert, untersucht und
verdaut ist, sollte die Enttäuschung
aber relativiert werden. Die Leis-
tung war nämlich mehr als ehren-
haftund isteinweitererMeilenstein
inderKarriereFranckGiovanninis.
Zwei Mal gewann er den «Golde-
nenKochvonKadi»2010und2006,
er war «Disciple d’Escoffier» 2009
und errang 2007 den dritten Platz
am «Bocuse d’Or» in Lyon. All das
erreichte er, in dem er seine Frei-
zeit fürs Training opferte.

Ein Trost bleibt: Wir sind unter
den zwölf Ländern, die das Finale
im Januar 2011 in Lyon bestreiten
dürfen. Und die Schweiz hat mit
Cécile einen neuen Star.

blaise.guignard@gastronews.ch
ÜbersetzungMarcBenedetti

Weitere Impressionenauf denSeiten16–17

RasmusKofoedundFrederikRudkjøbingbeimServierenderFischplatte.
Dieperfekte, fastautomatischeArbeitsweisedesKüchenchefsund
seinesCommisunddieGenauigkeit seinerKreationen führtenzumSieg.

Jean-MichelMartin, derCoachdes
SchweizerTeamsam«Bocused’Or».

FranckundCécilekurznachder«geschlagenenSchlacht».Erleichterung
undAufatmen,aber jetztbeginntdas lange WartenaufdieResultate.

DieNummer zwei vonPhilippe
Rochat konzentiert anderArbeit.

FranckGiovannini und seineCommis richtenunter denvielenAugender
Restaurationsprofis die Teller für dieDegustationsjury an.
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kurz nachdem er seine Koch-
schürze abgegeben hatte. «Le flé-
tan a fusé», sagte er, der Fisch sei
«verbrannt». Das Problem entsteht
laut Giovannini schon beim Fang
desFisches,wenndasTiergestresst

sei. Man bemerke es nicht, bevor
man den Fisch zubereite, aber es
könne den Geschmack und die
Textur des Produkts beeinflussen.

5,35 Stunden hatte jedes Team
Zeit, um eine Platte mit weissem

Sie ist bereits die «beste Lernende
der Schweiz» (2010 gewann sie den
Wettbewerb der Jeunes Restaura-
teurs d’Europe, an dem jeweils die
kantonsbesten Lernenden des Lan-
des teilnehmen). Jetztkannsie ihrer
jungen Karriere einen weiteren
Meilenstein hinzufügen: Cécile
Panchaud, Lernende im dritten
Lehrjahr an der Berufsschule Mon-
treux, gewinnt den Titel «beste
Commis»am«Bocused’OrEurope».

24Stundendauerteder«Thriller»
fürFranckGiovanniniundseine
HelferinCécilePanchaud.

Giovannini, Sous-chefvonPhilippe
Rochat in dessen Gourmetrestau-
rant in Crissier, war mit den ersten
Finalisten bereits am Montag dran.
Dann kam das lange Warten, denn
die Resultate wurden aber erst am
Dienstagnachmittag verkündet.

Der Waadtländer Spitzenkoch,
der mit dem europäischen Finale
vor seiner Haustüre quasi ein
«Heimspiel» hatte, hoffte auf einen
Podestplatz. Doch erste Selbst-
zweifel tauchten bald auf. Er habe
Probleme mit der Qualität seines
Fischs gehabt, sagt Franck Gio-
vannini am Montagnachmittag,

Heilbutt und eine mit Schweizer
Kalbfleisch mit je zwei Garnituren
zuzubereiten. Jede Platte musste
mit zwölf Portionen auf dem Teller
angerichtet werden. Das Publikum
im Saal heizt die Stimmung an, Fo-

Cécile Panchauderhält die «TrophäeRougié, besteCommisdesBocused’Or Europe2010», linksderNorweger
BentStiansen, der als erster Skandinavier 1993den«Bocused’Or»gewann, rechtsNamensgeber Paul Bocuse.

AnSupport fürdenSchweizer FinalistenFranckGiovannini undseine
CommisCécilePanchaud fehlte esnicht am«Bocused’OrEurope» inGenf.
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CécilePanchaudausMontreux:Schweizerin ist
besteCommisvonEuropa!
DieAustragungdes«Bocused’OrEurope»ander Fachmesse Gourmet
inGenfwar letzteWochedasgrosseEreignisderBranche.Spitzenkö-
cheaus20LändernkämpftenumTrophäen.Dänemark,Norwegenund

Frankreich holtenGold,SilberundBronze.DerSchweizerFinalistFranck
Giovannini undseineCommisCécilePanchauderreichten «nur»Platz
sieben.Positiv ist:Wirsind imFinaleundhabeneinenneuenStar!

Nr. 24 –15. Juni 2010

StarkeSkandinavier:RasmusKofoedholt fürDänemarkdenSieg

Die Fischplatte FranckGiovanninis amneugeschaffenenEuropa-Finale
des «Bocused’Or»,dessenzweite Austragung inderSchweizstattfand.

Die Fleischplatte unseres Finalisten
mitSchweizerKalbfleisch.
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AlexandreJanin,einMitgliedderServicebrigadevon
derEcoleHôtelièredeGenève,präsentierteinenderan-
gerichtetenTeller fürdieJurydes«Bocused’OrEurope».

Moderatoren des «Bocuse d’Or»: der welsche Gastro-
journalist und Koch Vincent Ferniot (rechts) und André
Jaeger von der «Fischerzunft» in Schaffhausen (links).

Die «Goutattoo», eine Genfer Vereinigung von Köchen, betrieb die kleine
«Kantine», welche für die Küchenchefs reserviert war. In ihrer Mitte, im
grauen Anzug, Roland Pierroz, Direktor des «Bocuse d’Or Europe 2010».
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sen ihre Produkte an. Auf einem
riesigen Bildschirm über den Bo-
xender Finalisten erfassendieKa-
merasdiekonzentriertenGesichter
der Konkurrenten, brodelndeGe-
richte oder die angespannten Ge-
sichter der Coaches.
Wer dasPrivileghat, die Sicher-

heitsschranke durchschreiten zu
dürfen, die den Saal von der Jury
trennt, erlebt einen abrupten Sze-
nenwechsel. Die Atmosphäre ist
dort ganz anders.Man ist plötzlich
nur noch unter Profis. Der Wett-
bewerb bekommt plötzlich eine
andere Funktion und wird zu
einem «Forum der Köche» im
europäischen Rahmen. Rund um
dieBoxen erörternToques dieAr-

beitsweise der Finalisten und ihre
Mise en place. Sie versuchen he-
rauszufinden,welcheEinflüssedie
Gerichte verraten. Am Jurytisch
werden die neusten Entwicklun-
gen imBeruf diskutiert.
Vor allem aber können die Kö-

che die Augen nicht voll genug
kriegen vonder Spitzenküche der
Finalisten. Sie ist imAlltag derKü-
chenchefs das, was die Formel 1
fürdieAutomobilbranchedarstellt:
ein grosses Laboratorium,woman
die Techniken vonmorgen entwi-
ckelt. Der Traum der absoluten
Perfektion, dem jeder nacheifert.

blaise.guignard@gastronews.ch
ÜbersetzungMarcBenedetti

Weitere Fotosaufwww.expresso.ch

DieOrganisatorendes «Bocused’Or
Europe» haben auch dieses Jahr
alleHebel inBewegunggesetzt,um
eine grosse Show zu bieten.

InderHalle 6derPalexpoGenf
läuft derWettbewerbmit seiner
eingespieltenChoreographieab.

Sie ist ebenso perfekt eingespielt
wie die Show des Westschweizer
Starmoderators Vincent Ferniot.
DiesesMal steht ihmAndré Jaeger
zur Seite, der sich sichtlich wohl
fühlt in seiner neuenAufgabe.Auf
Französisch und Deutsch kom-
mentiert er gekonnt dieVeranstal-
tung.DieSponsorenwechseln sich
ebenfalls amMikrofonabundprei-

DerheikleMomentdesAnrichtens:dieRestaurationsprofismüssenzwölf identischeTeller
hinbringen,ohnediezartenKreationenzuzerstörenundesmussschnellgehen,damitdie
GerichtenochwarmbeiderJuryankommen; InstruktionenderKöcheoderFotoshelfendabei.

PaulBocuse (rechts) ist zur europäischenAusscheidung«seines»Wettbewerbs indie Schweizgereist.Die Ikoneder französischen
Gastronomie lanciertedenWettbewerb1987. Linksvon ihmJurypräsidentDanielBoulud, der kurzfristigdenausgefallenenStar-
kochJoëlRobuchonersetzenmusste.Der FranzoseBouludarbeitet indenUSAundorganisiert auchdiedortigeAusscheidung.
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Bocused’Or:DieFormel 1der
SpitzenköcheEuropas
EineriesigeZuschauertribünemit1800PlätzenundhunderteKöche,aufderanderenSeiteGerichtemit
winzigenDetailswieMiniatur-UhrwerkeundeineJury,derenBeurteilungskriteriendasPublikumnicht
erfährt. Am«Bocused’Or»prallendasganzGrossemitdemganzKleinen,ShowundFachweltaufeinander.

Nr. 24 – 15. Juni 2010

Frédy Girardet (r.), Vaterfigur der Schweizer Gastronomie und Ehrenprä-
sident des «Bocuse d’Or Europe 2010», posiert mit seinem norwegischen
Kollegen Heyvind Hellstrom, Chef des Restaurants Bagatelle in Oslo.

KeineHooligans, sonderndiebritischenSupporterdesFinalistenSimon
Hulstone.Der jungeChefdesRestaurantsTheElephant inTorquaykocht
sich inGenfaufdenviertenPlatzundholtden «SpezialpreisFleisch».

DieUhr ticktunaufhaltsamamWettbewerb: Der
britischeFinalistSimonHulstone (l.) undderFranzose
JérômeJaeglegönnensicheineVerschnaufpause.

DiekompletteRangliste
Bocuse d’Or Europe 2010: Ras-
mus Kofoed (Dänemark)
Bocuse d’Argent Europe 2010:
Gunnar Hvarnes (Norwegen)
Bocuse de Bronze Europe 2010:
Jérôme Jaegle (Frankreich)
Spezialpreis Fisch: Tommy
Millimäki (Schweden)
Spezialpreis Fleisch: Simon
Hulstone (Grossbritannien).
Preis beste Commis: Cécile
Panchaud (Schweiz)
● Die zwölf Länder im Final des
Bocused’Or in Lyon2011
1.RasmusKofoed(DK),2.Gun-
nar Hvarnes (N), 3. Jérôme Jae-
gle (F), 4. SimonHulstone (UK),
5. TommyMillimäki (S), 6.Mat-
ti Jämsen (FIN), 7. Franck Gio-
vannini (CH), 8. Thraynn Freyr
Vigfússon (IS), 9. Juan Andres
RodriguezMorilla (E), 10.Mar-
coPoldevaart (NL), 11. Ludwig
Heer (D) und12.Rafal Jelewski
(PL)
● Austragungsort des Bocuse
d’OrEurope2012: Brüssel (B)
Infoswww.bocusedor.com

Jede Finalisten-Platte mit zehn Portionen des Gerichts ( zwei Portionen
werden separat direkt auf Tellern angerichtet)wird vor der Jurierung
schnell fotografiert. Eine Gelegenheit, die Gerichtenäher zu betrachten.
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