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Grune Mauern

Der Franzose Patrick Blanc
gestaltet zeitgendssische
«vertikale Garten».
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Govanninis Fschplatte: gegrillter Heilbutt mit Chutney aus Granny Smith, geschmorte Amandine-Kartoffel gefillt mit Kaviar sowie gedampfte &. Jakobsmuscheln.
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Bilder Alain D. Boillat

Ohne Worte und mit viel
Pr zision zum Seg

Er hat zum zweiten
Mal den «Goldenen
Koch von Kadi» ge-
wonnen, Franck Gio-
vannini. Damit ver-
tritt er die Schweiz
am europdischen
Kochwettbewerb
Bocuse d’Or in Genf.

FRANZISKA EGLI

er gildene Regen, der
entladt sich am Ende
eines langen Tages
nicht vollig Uberra-
schend Uber Franck Giovannini
und seinem Commis Céline Pan-
chaud. Ihrer beider Leistung war
unlbersehbar unibertroffen, die
Fleisch- wie auch die Fischplatte
waren eine Liga fur sich, und auch

Perfektionist auchbeimAnrichten
gefragt: Markus Arnold.

glichen wurde, nicht nur einen
Freudensprung zu entlocken, son-
dern auch ein paar Sitze, welche
ihm der Koch den ganzen Tag tber
verweigert hatte. Auch seinem
Commis, der erst 18-jahrigen Pan-
chaud, entfuhr wéhrend den Stun-

fur die dury war denhdchster Kon-
Giovanninis Re- «Wir haben zentration nicht
sultat «formida- . . mehr als ein tro-
ble» und «extra, m“_;tlerwelle_welt' ckenes «Oui» Se
wieesPaul Bocuse niveau erreicht. seien zum Arbei-
formulierte. 3 ten hierher ge-

Und so stehen D?S g!bt HOffnung kommen und
sie da, die beiden fiir die Zukunft.» nicht zum Plau-
Gefeierten, inmit- André Beger dern, verteidigt
ten des dubels, Juryprasident Giovannini ihr

etwas gehemmt,
aber wohl freudig, umgeben von
der hochkaratigen Jury und ihren
zehn Mitstreitern, flankiert von den
Moderatoren Kurt Aeschbacher
und Vincent Ferniot und natirlich
dem Wettbewerbs-Namensgeber
Paul Bocuse, der dem zurtickhal-
tenden Giovannini die begehrte
Satue,dengoldenen Koch von Kadi
2010, Giberreichen durfte.
Aeschbacher kann es sich nicht
verkneifen und versucht Giovanni-
ni, der wegen seiner Prézision auch
schon mit einem Uhrmacher ver-

schroffes Beneh-
men wahrend der Arbeit und hat
damit dieLacher auf seiner Seite.

Fir das Heischgericht gab’'sein
Kalbskarree mit sechs Rippen

Die Morgendéammerung war
knapp vorbei, als Giovannini und
Panchaud an diesem Morgen um
halb acht Uhr alserstesDuo an den
Sart ging, um flr den Goldenen
Koch von Kadi 2010 auf héchstem
Niveau zu kochen.WiejedesMal an
dieser alle zwei Jahre stattfinden-
den nationalen Kochkunst-Meis-

N

Illustre Jury: André Jaeger, Horst Petermann, Paul Bocuse, Anton
Mosimann, Dario Ranzasowie Roland Pierroz (vordere Reihevonlinks).

terschaft, der Schweizer Selektion
desBocused’Or, bestand dieAufga-
be darin, zwei Gerichte mit je zwei
Garnituren fur zwolf Personen in-
nert funfeinhalb Sunden zuzube-
reiten.

Fur das Fischgericht wurde den
sechs Finalisten diesmal ein Heil-
butt von vier bisfinfKilo zur Verfu-
gunggestellt, flir dasFleischgericht
gab’'sein Kalbskarreemit sechsRip-
pen von dreieinhalb Kilo sowie
Kalbskopf, Kalbsfiisse und Kalbs-
milken.

Alle hatten dasselbe Ziel: den
Bocuse d'Or Europein Genf
Innerst Kiirzeroch esin der Are-
nadesCasinoKursaal Bernmehrals
verfuhrerisch, wahrend im Viertel-
stundentakt die anderen Teilneh-
mer und ihre Helfer loslegten: Paul
Jurt und sein Commis Pascal
Schwarz, Daniel Lehmann mit Mi-
chael Ramseier, asmine Hermann
und Slvana Miotti, Markus Arnold
mit Roger Kalberer sowie Friedrich
Zemanek mit Michael Diezig. Se
alle hatten dasselbe Ziel: Mit dem
Segin der Tasche am Bocuse d’Or
EuropeAnfangdunidiesen Jahresin
Genf die Schweiz zu vertreten und

sichsoeinTicketfurdeninternatio-
nalen Bocuse d’Or 2011 in Lyon zu
sichern. Da, wo Giovannini vor drei
Jahren bereits einmal war und sich

Siehaben die Kochkunst-
= meisterschaft bereits
2006 gewonnen. Fiihlt sich der
zweite Kadi-Sieg anders an?
DerTagselbervielleicht,aberdie
Freude, dieist dieselbe. Und die
istriesig.

Was war fiir Sie dieses

= Maldie grosste Heraus-
forderung?
Der Raum, auf dem wir arbeite-
ten: Damals fand der Wettbe-
werb zwar auch hier statt, aber
die Arbeitsflache war grosser,
und das spiirteich deutlich. Man
muss soviel vorbereiten und bei-
seite stellen, das braucht un-
heimlichviel Platz.

Was ist eine der wichtigs-
m tenVoraussetzungen,
um an diesem Wettbewerb teil-
nehmen zu kénnen?
Dass man sich optimal vorberei-
tet, damit man genau weiss, was

Goldener Koch von
Kadi 2010 Weitere
Auszeichnungen

Fir den Erstplatzierten gab’s
das begehrte goldene Mann-
chen und die Teilnahme am
Bocuse d’'Or Europe 2010. Die
weiteren Medaillen gingen an:
2. Platz: Friedrich Zemanek
(Kiichenchef und Wirt Restau-
rant Walliser Kanne, Fiesch).

3. Platz: Markus Arnold (Kii-
chenchef Restaurant Meridiano,
Bern).

Beste Fischplatte: Markus Ar-
nold.

Beste Fleischplatte: Friedrich
Zemanek.

Bester Commis: Pascal
Schwarz (Commis von Paul
Jurt, Sous-Chef Restaurant
Mille Privé, Kirchdorf).
Publikumssieger: Daniel
Lehmann (Geschéftsfithrer und
Kiichenchef Hotel Moosegg,

Emmenmatt). fee

www.kadi.ch

Das Siegerduo: Franck Govannini
und CGéline Panchaud.

Vor den Augen Hunderter von Schaulustigen kreierten die sechs Teams
innert fiinfeinhalb Stunden je eine Fisch- und eine Heischplatte.

den hervorragenden dritten Platz
geholt hatte. Dass er einmal mehr
gute Chancen hat, einen Podest-
platz zu ergattern, daran zweifelt

Nachgefragt
Franck
Govannini

Franck Giovanniniist Sous-
Chefvon Philippe Rochat in
dessen Restaurant Hotelde
Ville in Crissier. Der 35-Jahri-
gehatdieStatue schoneinmal
gewonnen und am internatio-
nalen Bocuse d’'Or 2007 den
dritten Platz geholt.

hier niemand: «Wir haben», sagt
André Jeger, stolzer luryprasident,
«mittlerweile Weltniveau erreicht.
Dasgibt Hoffnungfir dieZukunft.»

zutunist. Dass man die Ablaufe
so sehr verinnerlicht hat und so
sicherist, dass einem fast nichts
indie Quere kommen kann. Wir
waren sehr gut vorbereitet, und
firunsliefam Montag eigentlich
alles sehr gut. Mehrnoch: Eslief
uns besser als erwartet. Und das
wiederum kann man nicht vor-
bereiten.

Sie standen bereits am

= ndchsten Morgenum
8 UhrwiederinderKiicheim
«Hotel de Ville» in Crissier.
Keine Zeit zum Feiern?
Noch haben wirin dieser Woche
zuviel zu tunim Restaurant, und
sostosseich erst das kommende
Wochenenderichtig und mit
allenan. Aber sehrviel Zeit bleibt
mir ehnicht zum Feiern: Wir
miissen uns bereits fiir den
Bocuse d'Or Europe vorbereiten,
der in wenigen Monaten in Genf
stattfindet. fee



