
Plus de mille heures de prépara-
tionauconcours,et lagestionquo-
tidienne d’un restaurant récom-
penséen2008paruneétoileauMi-
chelin: l’expérience, lavolontéet le
talent de Rasmus Kofoed, 35 ans,
ne pouvaient que sauter aux yeux
du jury du Bocuse d’Or Europe

2010.Dans lebox,maisaussià l’in-
stantultime,aumomentdedresser
les douze assiettes présentées au
jury, lachorégraphieparfaite,qua-
simentautomatisée,duchefdanois
etdesoncommisFrederikRudkjø-
bing leurontpermisdese tenir lar-
gementsous lesdélais.Etdans l’as-

siette, le juryapuapprécier l’incli-
nation du patron du «Geranium» à
Copenhague pour les produits is-
sus directement de la nature et du
terroir danois: flétan demi-sel au
beurre noisette, morilles et fleurs
deciboulepour lepoisson,puisrô-
ti de veau au jambon de Skagen,
gressillonssoufflés,airellesetpain
noir,serviavecdesrisdeveaucrou-
stillants,aspergesblanches,aildes
ours et raifort.
Kofoed, partisan d’une cuisine

légère, adepte de la biodynamie
(mais qui dit n’apprécier rien tant
qu’unebonneassiettedeporridge
aupainet à labière, «avecdu lait»),
gagne ainsi sa première finale eu-
ropéenne, et une troisième statu-
ette,après lebronzeen2005et l’ar-
gent en2007.Grâce à lui, leDane-
mark totalise quatre titres en 13
participations. Largement dequoi
luidire «mercibeaucoup»–mange
takdans la langued’Hamlet. bg
www.restaurantgeranium.dk
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dedesonsecond: «C’est leplusbeau
dressage qu’il ait fait jusqu’à pré-
sent!»
Autant dire que flétan fusé ou

pas, laproclamationdes résultats a
surpris la délégation suisse: l’or
pour le Danois Rasmus Kofoed,
l’argentpour leNorvégienGunnar
Hvarnes, le bronze pour le Fran-
çais Jérôme Jaeglé. Et un septième
rang pour la Suisse...

Un formidableparcours

Se trouver relégué «loin»dupodium
est plutôt douloureux, en témoi-
gnaient lesvisages fermésdesdeux
principauxintéressésetdetousceux
qui les accompagnaient. Même si
cette7 eplace leurassure l’essentiel:
unbilletpour la finale lyonnaise,en
janvier, où tout reste ouvert.
Une fois analysée, disséquée et

digérée, cette déception devra être
rehausséeàsadimensionréelle:une
performance bien plus qu’hono-
rable, qui pose un nouveau jalon
dans les carrières respectives des
deuxcompagnonsd’aventure.Dans
le parcours impressionnant du jeu-
ne chef d’Yvonand, deux fois Cui-
sinierd’Oren2010et2006,Disciple
d’Escoffier en 2009 et Bocuse de
Bronzeen2007–toutçasans jamais
sacrifier lamoindreheurede travail
à un entraînement pourtant extrê-
mement rigoureux; et dans la tra-
jectoiredel’apprentiedel’Ecolepro-
fessionnelle deMontreux,Meilleu-
re apprentie de Suisse 2010,
benjamineduBocused’Oretcham-
pionne des commis de la compéti-
tion– dansuntelconcours, tousdes
chefs étoilés enpuissance.

blaise.guignard@gastronews.ch
Voir égalementenp.16-17

RasmusKofoedet FrederikRudkjøbingaumomentdeservir leurplatde
poisson. La chorégraphieparfaite, quasimentautomatisée, duchef etde
soncommis, et laminutiedesapprêts etgarnituresont fait ladifférence.

Jean-MichelMartin, coachde
l’équipe suisse etmembrede laSo-
ciété suissedesCuisiniers

Leplat de viandedeFranckGiovannini: côte
deveau suissepoêlée auxmorilles duJura...

... Croustillant de ris de veauet piedbraisé auvieux vinaigre, et
zéphyr depointesd’asperges violettes à l’huile denoix.
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pêche. Impossible à voir avant la
cuisson,mais ça affecte legoût et la
texture du poisson cuit.»
Ce problème a sans doute coûté

cher aux Helvètes, qui disposaient
de5h35pour réaliserunplatde flé-
tanblancetunplatdeveau,chacun
accompagnédedeuxgarnitures,en

douzeportionsprésentées surplat.
Car tout semblait s’être déroulé au
mieux: des délais parfaitement res-
pectés, des cuissons maîtrisées...
Peuaprès lepremier round,Gérard
Rabaey, représentant la Suisse au
seindu jury, affichaitunoptimisme
mesuré: «Pourmoi, il n’y apaspho-

Pour Franck Giovannini et Cécile
Panchaud, le suspense aura duré
plus de 24 heures: le second de
Crissier et sa commis faisaient par-
tie de la première série de concur-
rents au Bocuse d’Or Europe,
jouant leurpartie le lundi, alorsque
les résultats ne seraient proclamés
que le lendemain, à l’issue de la
deuxième journée du concours.

Interminables
heuresd’incertitude

La tension était forte: le cuisinier
vaudois, boostépar cette finale eu-
ropéenne jouée «à domicile», es-
pérait bienmonter sur le podium.
Après cinq heures et demie à se
surpasser face àunpublic venuen
masse, sous l’objectif des photo-
graphes et des caméras de télévi-
sion agglutinés devant leur boxe
de trois mètres sur deux, les deux
cuisiniers ont affronté d’intermi-
nables heures d’incertitude, voire
d’angoisse.Avec –déjà –undoute,
aigu comme une arête de poisson
blanc: «Le flétan a fusé, expliquait
ainsi Franck lundi aprèsmidi, peu
après avoir rendu son tablier. C’est
unproblèmequi survient à la chair
d’un poisson stressé lors de la

to, le plat de Franck était le plus
abouti.» Venu incognito entre deux
servicesassisterà lacompétitiondu-
rantunepaired’heures,BenoîtVio-
lier, chef de cuisine de FranckGio-
vannini à l’«Hôtel-de-Ville» de Cris-
sier, respiraitenvoyant lesserveurs
amener le somptueux plat de vian-

EntouréeduNorvégienBentStiansen, premierScandinave titulaire duBocused’Or en1993 (àg.) et dePaul Bo-
cuse, Cécile Panchaud reçoit le trophéeRougiéduMeilleurCommisduBocused’Or Europe2010.

L’équipe suisse, concentréedans
sonbox, lundi 7 juin àPalexpo...

... Tandis que le fan-clubdes col-
lègues et camarades sedéchaîne.

A13h50, lescamérasde télé, lesphotographeset lestaff techniquesepres-
sentautourduboxsuisse:dansquelquesminutes,onenvoie le1erplat!
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Bocused’OrEurope2010:CécilePanchaud,
MeilleurCommisd’Europe!
DéjàsacréeMeilleureapprentiedeSuisse, la jeunefilleafait forteim-
pression au jury de Genève aux côtés de Franck Giovannini. L'équipe
suisse ne rentre pas les mains vides de Palexpo – et elle y décroche

sonticketpourlafinale,enjanvierprochain.Pourlechefetsacommis,
difficilepourtantdesesatisfaired'une7 eplace,entêtedupelotonmais
derrière leséchappésd'unpodiumquisemblait àportéede toque.

N°24 – 15 juin 2010

RasmusKofoed: leDanemark luiditmange tak!
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LeplatdepoissondeFranck: tronçonde flétanSterlinggrilléauxaromates,
réductionaciduléedepinotgrisde laCôte, ailerondecharlotteauxpointes
d’aspergesvertesà l’osciètre,queuede langoustine étuvéeaucitronvert.

Le soulagement après l’épreuve, et
le début de l’attentedes résultats.
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AlexandreJanin, l’undesmembresde labrigadeduser-
vicechargéededresseretprésenter lesassiettesau ju-
ry, forméed’étudiantsà l’EcoleHôtelièredeGenève.

Combiende«Bocused’Or» le journaliste gastrono-
miqueVincent Ferniot (à dr.) a-t-il déjà commentés?
Celui-ci était le premier en compagnied’André Jaeger.

LesGoutattoo, entourantRolandPierroz, directeur duBocused’Or Euro-
pe 2010. Ce cercle de cuisiniers genevois («eXpresso»n° 48/2008) a pris
en charge la «cantine» réservée aux chefs durant lamanifestation.
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pour vanter leurs produits; sur
l’écran géant surplombant les
boxes, les images des caméras ca-
drent les visages concentrés des
concurrents, les plats quimijotent,
les visages tendus des coaches.

Mais une fois passées les bar-
rières de sécurité grâce au sésame
d’un badge «organisateurs», l’am-
biance change. On est entre pro-
fessionnels, et le concours remplit
une autre fonction, celle d’un fo-
rum des cuisiniers à l’échelle d’un
continent.

Autour des boxes, une nuée de
toques évaluent les façons de
travailler des concurrents et leur
niveau de préparation, tentent de
déceler les influences, de retracer
les carrières. A la table du jury, on

se retrouve avec plaisir, on bavar-
de, on s’enquiert des derniers
développementsde sa carrière res-
pective... Et de la scène aux gra-
dins et réciproquement, on s’aper-
çoit, on se hèle, on se cause – par-
fois grâce au mobile, le bruit
ambiant étant souvent assourdis-
sant – et surtout on se remplit les
yeuxde cette cuisinedepointequi
est auquotidiend’unchef ceque la
F1 est à l’automobile: un labora-
toire où se mettent au point les
techniquesdedemain... et un rêve
deperfectionabsoluedont chacun,
ici, est tenté de faire sa maxime
personnelle.
● Toutes les photos surwww.expresso.ch!
● Voir également enp. 12-13

blaise.guignard@gastronews.ch

Cette année encore, les organi-
sateursduBocused’OrEuropeont
tout mis en œuvre pour en mettre
plein les yeux du public. Et sur
la scène bâtie dans la halle 6 de
Palexpo, le concours déroule
sa chorégraphie parfaitement ro-
dée.

Un forumdescuisiniers
à l’échelled’uncontinent

Rodée comme le présentateur et
cuisinierVincent Ferniot, bateleur
officiel de la manifestation, pour
l’occasion flanquéd’unAndré Jae-
ger parfaitement à l’aise dans cet
exercice d’un genre nouveau – en
français comme en allemand. Les
sponsors se succèdent au micro

Ledressagedesassiettes,momentcrucial: ensuivant les indicationsduchefouens’aidant
d’unephoto, il s’agitdeproduire12assiettesà l’identique,sansdétruire les fragilesconstruc-
tionsconçuespar lesconcurrents,aussivitequepossiblepournepasperdretropdechaleur.

Paul Bocuse lui-mêmeest venuassister au concours qu’il a lancé il y aplusdedeuxdécennies, en 1987. Celui qu’ondécrit volon-
tiers comme«l’icônede la gastronomie française» apris place à la table du jury international, présidéparDaniel Boulud (àg.). Le
chef français installé auxEtats-Unis remplaçait aupied levé Joël Robuchon.AvecThomasKeller, il organise le «Bocused’OrUSA».
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Bocused’Or:De l’infiniment
petit à l’infinimentgrand
Uneestradede1800places, unécrangéant, unepléthoredechefs venusde l'Europeentière,maisdes
platsconçuscommedesminiatureshorlogèreset descritèresd'évaluation inaccessiblesaugrandpu-
blic: leBocused'OrEurope, c'est la rencontrede l'ultra-spectaculaireet dustrictementprofessionnel.

N°24 – 15 juin 2010

FrédyGirardet, le «père fondateur de la gastronomie suisse», président
d’honneur duBocused’Or Europe2010, prend la pose avec son camarade
norvégienHeyvindHellstrom, chef du«Bagatelle» àOslo.

Pasdehooligansdans lesgradins,maisdessupportersbritanniquesbon
enfantetdécidésàsoutenir leurpoulainSimonHulstone, chefetpatronde
«TheElephant»àTorquay,quiobtiendra la4eplaceet leprix«Viande».

L’horloge tourne imperturbablementpendantqueSi-
monHulstone (àg.), candidatbritannique,etJérôme
Jaegle (àdr.), représentant laFrance, soufflentuncoup.

Lepalmarèscomplet 2010
Bocuse d’Or Europe 2010: Ras-
mus Kofoed (DK).
Bocuse d’Argent Europe 2010:
Gunnar Hvarnes (N).
Bocuse de Bronze Europe 2010:
Jérôme Jaegle (F).
Prix spécial poisson: Tommy
Millimäki (S).
Prixspécialviande:SimonHul-
stone (UK).
PrixduMeilleurCommis:Cécile
Panchaud (CH).
● Les douze sélectionnés pour
la finaleàLyonen2011:
1. Rasmus Kofoed (DK) – 2.
GunnarHvarnes (N)–3. Jérôme
Jaegle (F) – 4. Simon Hulstone
(UK) 5. TommyMillimäki (S) –
6. Matti Jämsen (FIN) – 7.
Franck Giovannini (CH) – 8.
Thraynn Freyr Vigfússon (IS) –
9. Juan Andres Rodriguez Mo-
rilla (E) – 10. Marco Poldevaart
(NL) – 11. Ludwig Heer (D) –
12. Rafal Jelewski (PL).
● ProchainBocused’OrEurope:
Bruxelles, Belgique, 2012.
www.bocusedor.com

Avant de filer à la table dedressage, chaqueplat (sur lequel sont dispo-
sées 10portions, deuxautres portions étant directementmises sur as-
siette) passent envitesse à la photo. L’occasionde les voir deplusprès...
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