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Der FranzosePatrick Blanc
gestaltet zeitgenössische
«vert ikaleGärten».
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Er hat zum zweiten
Mal den «Goldenen
Koch von Kadi» ge-

wonnen, Franck Gio-
vannini. Damit ver-

tritt er die Schweiz
am europäischen
Kochwettbewerb

Bocuse d’Or in Genf.

D
er güldene Regen, der
entlädt sich am Ende
eines langen Tages
nicht völlig überra-

schend über Franck Giovannini
und seinem Commis Céline Pan-
chaud. Ihrer beider Leistung war
unübersehbar unübertroffen, die
Fleisch- wie auch die Fischplatte
waren eine Liga für sich, und auch
für die Jury war
Giovanninis Re-
sultat «formida-
ble» und «extra»,
wieesPaul Bocuse
formulierte.

Und so stehen
sie da, die beiden
Gefeierten, inmit-
ten des Jubels,
etwas gehemmt,
aber wohl freudig, umgeben von
der hochkarätigen Jury und ihren
zehn Mitstreitern, flankiert von den
Moderatoren Kurt Aeschbacher
und Vincent Ferniot und natürlich
dem Wettbewerbs-Namensgeber
Paul Bocuse, der dem zurückhal-
tenden Giovannini die begehrte
Statue,den goldenen Kochvon Kadi
2010,überreichen durfte.

Aeschbacher kann es sich nicht
verkneifen und versucht Giovanni-
ni, der wegen seiner Präzision auch
schon mit einem Uhrmacher ver-
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OhneWorte und mit viel
Prä zision zum Sieg

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

den höchster Kon-
zentration nicht
mehr als ein tro-
ckenes «Oui». Sie
seien zum Arbei-
ten hierher ge-
kommen und
nicht zum Plau-
dern, verteidigt
Giovannini ihr
schroffes Beneh-

men während der Arbeit und hat
damit dieLacher auf seiner Seite.

Für dasFleischgericht gab’sein
Kalbskarreemit sechsRippen

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

terschaft, der Schweizer Selektion
desBocused’Or,bestand dieAufga-
be darin, zwei Gerichte mit je zwei
Garnituren für zwölf Personen in-
nert fünfeinhalb Stunden zuzube-
reiten.

Für das Fischgericht wurde den
sechs Finalisten diesmal ein Heil-
butt von vier bisfünf Kilo zurVerfü-
gunggestellt, für dasFleischgericht
gab’sein Kalbskarreemit sechsRip-
pen von dreieinhalb Kilo sowie
Kalbskopf, Kalbsfüsse und Kalbs-
milken.

AllehattendasselbeZiel:den
Bocused’Or EuropeinGenf

Innerst Kürze roch es in der Are-
nadesCasinoKursaal Bern mehr als
verführerisch, während im Viertel-
stundentakt die anderen Teilneh-
mer und ihre Helfer loslegten: Paul
Jurt und sein Commis Pascal
Schwarz, Daniel Lehmann mit Mi-
chael Ramseier, Jasmine Hermann
und Silvana Miotti, Markus Arnold
mit Roger Kalberer sowie Friedrich
Zemanek mit Michael Diezig. Sie
alle hatten dasselbe Ziel: Mit dem
Sieg in der Tasche am Bocuse d’Or
EuropeAnfangJuni diesen Jahresin
Genf die Schweiz zu vertreten und

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

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

hier niemand: «Wir haben», sagt
AndréJaeger, stolzer Jurypräsident,
«mittlerweile Weltniveau erreicht.
Dasgibt Hoffnungfür dieZukunft.»

1. Sie haben die Kochkunst-
meisterschaft bereits

2006 gewonnen. Fühlt sich der
zweite Kadi-Sieg anders an?
DerTagselbervielleicht,aberdie
Freude, die ist dieselbe. Und die
ist riesig.

2. Was war für Sie dieses
Mal die grösste Heraus-

forderung?
Der Raum, auf dem wir arbeite-
ten: Damals fand der Wettbe-
werb zwar auch hier statt, aber
die Arbeitsfläche war grösser,
und das spürte ich deutlich. Man
musssovielvorbereitenundbei-
seite stellen, das braucht un-
heimlich viel Platz .

3. Was ist eine der wichtigs-
ten Voraussetzungen,

um an diesem Wettbewerb teil-
nehmen zu können?
Dass man sich optimal vorberei-
tet, damit man genau weiss, was

zu tun ist. Dass man die Abläufe
so sehr verinnerlicht hat und so
sicher ist, dass einem fast nichts
in die Quere kommen kann. Wir
waren sehr gut vorbereitet, und
für uns lief am Montag eigentlich
alles sehr gut. Mehr noch: Es lief
uns besser als erwartet. Und das
wiederum kann man nicht vor-
bereiten.

4. Sie standen bereits am
nächsten Morgen um

8 Uhr wieder in der Küche im
«Hôtel de Ville» in Crissier.
Keine Zeit zum Feiern?
Noch haben wir in dieser Woche
zu viel zu tun im Restaurant, und
so stosse ich erst das kommende
Wochenende richtig und mit
allenan.AbersehrvielZeitbleibt
mir eh nicht zum Feiern: Wir
müssen uns bereits für den
Bocuse d’Or Europe vorbereiten,
der in wenigen Monaten in Genf
stattfindet. feeS
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Nachgefragt
Franck

Giovannini
Franck Giovannini ist Sous-
Chef von Philippe Rochat in
dessen Restaurant Hôtel de
Ville in Crissier. Der 35-Jähri-
gehatdieStatueschoneinmal
gewonnen und am internatio-
nalen Bocuse d’Or 2007 den
dritten Platz geholt.

GiovanninisFischplatte:gegrillter Heilbutt mit Chutney ausGranny Smith,geschmorteAmandine-Kartoffel gefüllt mit Kaviar sowiegedämpfteSt.Jakobsmuscheln.

DasSiegerduo:Franck Giovannini
undCélinePanchaud.

Vor denAugenHunderter vonSchaulustigenkreiertendiesechsTeams
innert fünfeinhalbStundenjeeineFisch- undeineFleischplatte.

IllustreJury:AndréJaeger,Horst Petermann,Paul Bocuse,Anton
Mosimann,DarioRanzasowieRolandPierroz(vordereReihevonlinks).

Perfektionist auchbeimAnrichten
gefragt:MarkusArnold.

«Wir haben
mittlerweile Welt-

niveau erreicht.
Das gibt Hoffnung
für die Zukunft.»

AndréJaeger
Jurypräsident

Goldener Koch von
Kadi 2010 Weitere
Auszeichnungen
Für den Erstplatzierten gab’s
das begehrte goldene Männ-
chen und die Teilnahme am
Bocuse d’Or Europe 2010. Die
weiteren Medaillen gingen an:
2. Platz: Friedrich Zemanek
(Küchenchef und Wirt Restau-
rant Walliser Kanne, Fiesch).
3. Platz: Markus Arnold (Kü-
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 (Geschäftsführer und
Küchenchef Hotel Moosegg,
Emmenmatt). fee

www.kadi.ch
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Bilder Alain D. Boillat


