Gastrdldeen

27. November 2014 | Nr. 48 | www.gastrojournal.ch

JStirnal 15

-

Kochwettbewerb Les Chefs en Or in Paris

Die Schweiz erreicht zweimal Spltzenplatz

Am 16. und 17. November
2014 fand auf der Messe
Equip’ Hotel in Paris der in-
_ternationale Kochwettbewerb
Les Chefs en Or statt. Die
Schweiz belegte in den Kate-
gorien Kochlernende und
Profikoche gleich zweimal
den 2. Platz.

Der «gusto14»-Sieger Daniel
Duerr von der REHA-Klinik
Bellikon, Koch in Ausbildung
im 3. Lehrjahr, glinzte mit
seiner hervorragenden Leis-
tung genauso wie Profikoch
Reto Jenal, Sous-Chef in der
Oberwaid, Kurhaus & Medi-
cal Center in St. Gallen. Beide

belegten in ihrer Kategorie

den 2. Platz.

In Frankreich hat der Koch-
-wetthewerb Les Chefs en Or,
organisiert von Transgourmet
France, eine lange Tradition.
Dieses Jahr wurde er bereits
zum 10. Mal durchgefiihrt und
als Premiere zum ersten Mal
international. Alle sechs Lin-
der, in denen die Transgeur-
met-Gruppe  priasent  ist
(Schweiz, Frankreich, Deutsch-
land, Ruménien, Polen, Russ-
land), waren durch einen
Profikoch und einen Kochler-
nendgn vertreten. -

~ Am Sonntag, 16. November
nahmen sechs Jungtalente in
der Kategorie Kochlernende
mit viel Enthusiasmus und
entsprechender Nervositéit die
Herausforderung an. Sie stell-
ten sich der Aufgabe, innert
dreier Stunden einen Haupt-
gang aus Rindsfilet, wilden
Pilzen und Bio-Eiern zuzube-
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Die beiden siegreichen Schweizer des Les Chefs en Or: Daniel Duerr und Reto Jenal.

reiten. Die Zutaten durften

nach Belieben erginzt, der
Geschmack jedoch nicht ver-
fdlscht werden. Das Gericht
musste fiir acht Teller ange-
richtet werden. Am Montag,
17. November galt dieselbe
Aufgabe den sechs Profiko-
chen. Das Gericht bestand aus
Steinbutt, Knollensellerie und
Kartoffeln und musste auf ei-
ner Platte fiir vier Personen
und auf acht Tellern prédsen-
tiert werden.

Knapp hinter Sieger Emanuel
Mocan aus Ruménien iiber-

zeugte Daniel Duerr die Jury

&

mit seiner Rindsfilet-Krea-
tion. Diese bestand aus
Rindsragout-Fin, Polentaku-
chen mit Pilzen und Gemiise-
Trianon. Profikoch Reto Je-
nal begeisterte mit in Nussol
temperiertem Steinbutt mit
einer weissen Specksauce,

Rostitaler mit Belperknolle,
glasierter Selleriekugel und
einer Pfeffer-Wirsing-Rou-
lade. Auch er wurde nur um
wenige Punkte von Mitstrei-
ter Max Zibis aus Deutsch-
land tiberholt.

~ www.transgourmet.ch

Kategorie Kochlernende
1. Platz: Emanuel Mocan
(Ruménien)
2. Platz: Daniel Duerr
‘ (Schweiz)
3. Platz: Paula Lisa Ebert
(Deutschland)

Die Erfolgreichen des Les Chefs en or‘

Kategorie Profikéche

1. Platz: Max Zibis
(Deutschland)

2. Platz: Reto Jenal
(Schweiz)

3. Platz: David Delsart
(Frankreich)

Das Hotel Bellevue Palace in Bern

2013 fejert das Hotel Bellevue Pa- i
lace in Bern seinen hundertsten
Geburtstag. Es ist nicht nur Luxus-
hotel, sondern auch «Gastehaus |
der Eidgenossenschaft» und Bih-
ne der Geschichte. Die Gastebi-
cher berichten von illustren und
bedeutenden Personlichkeiten
aus Kultur, Politik, Wirtschaft und
Showbusiness, die in den vergangenen einhundert Jahren in Kut-
schen, hochglanzpolierten Limousinen und Staatskarossen vor-
fuhren. Im Ersten Weltkrieg diente «das Bellevue» als General-
hauptquartier der Schweizer Armee. Im Zweiten Weltkrieg galt
die «Bellevue-Bar» als Treffpunkt fir die internationale Diploma-
tie und wurde als «Informations-Drehscheibe» fUr die Geheim-
dienste weltberiihmt. Preis: 50 Franken.

Dt Hotid Sollavied
frsigar
Hotel It Bame

Pépstliche Schwelzergarde

Die Kulinarik hat auch bei der 4ltesten
Schutztruppe des Papstes, der Papstlichen
- Schweizergarde, einen grossen Stellenwert.
Dieses Kochbuch begleitet die letzte
‘Schweizer Kompanie in fremden Diensten
durch das Kirchen- und Kalenderjahr und
macht Bekanntschaft mit einigen hochka-
ratigen Personlichkeiten des Vatikans. Die
" Garde stellt die Offiziere und den Kaplan
anhand threr Lieblingsspeisen vor, und kirchliche Wirdentrager
verraten ihre Leibgerichte. Als Héhepunkt findet man die Favori-
tenmentis der letzten drei Papste: Polen, Bayern und Argentinien

“lassen griissen. Ein Buch fir alle, die gerne kochen oder die neu-

gierig auf die Papstliche Schweizergarde, ein anderes Rom und ei-
nige kleine Geheimnisse des Vatikans sind. Preis: 59 Franken.

Weihnachtsbickerei

Passende Rezepte zu der Weihnachts-
béackerei liefert Bernd Siefert. Neben tollen |
Klassikern, wie Schwarz-Weiss-Geback ‘
oder Vanillekipferl, werden auch raffinierte |
neue Kreationen vorgestellt, deren '
Zutatenliste von griinem Tee Uber Thymian
bis hin zu Cranberrys reicht. Das Buch «Die
Weihnachtbackerei» bietet zahlreiche
Tipps furs perfekte Gelingen der Gebacke #85
fur die schénste Zeit im Jahr. Ein wichtiges Buch sowohl fir Hob-
bybécker als auch Meister des Handwerks. Preis: 27,90 Franken.
Buchbestellung:
www.gastrobuch.ch
Tel. +41 44 377 52 27
info@editiongastronomique.ch
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