
RÈGLEMENT 

LE CUISINIER D’OR 2025 - FINALE 

 

Article 1 : Le concours 

Lors de la finale du concours « Le Cuisinier d’Or 

2025 », cinq finalistes qui se sont qualifiés lors de la 

demi-finale du 7 octobre 2024 au Trafo de Baden 

s’affronteront. La finale sera organisée par KADI 

dans le cadre d’un événement qui aura lieu le lundi 

10 février 2025 au Kursaal à Berne. 

Organisation : 

Le Cuisinier d’Or 

Le Concours National d’Art Culinaire 

Thunstettenstrasse 27 

CH-4900 Langenthal 

Téléphone 062 916 05 00 

info@goldenerkoch.ch, www.goldenerkoch.ch 

 

Article 2 : Les candidates et candidats 

Il est obligatoire que les candidates et les candidats 

exercent une activité professionnelle en Suisse pen-

dant toute la durée du concours. 

Un retrait du concours oblige la candidate ou le 

candidat à payer une pénalité conventionnelle de 

CHF 10 000.-. 

La gagnante ou le gagnant accepte de s’engager et 

de consacrer le temps nécessaire aux rendez-vous 

avec les médias, qui seront coordonnés par KADI, et 

à une préparation optimale en vue de la réalisation 

du projet « Soirée Culinaire ». 

Briefing des candidats 

Le briefing des candidats pour la finale aura lieu le 

11 novembre 2024. Outre les finalistes, les commises 

et commis participeront également à ce rendez-

vous obligatoire. 

Le briefing aura lieu chez Hugentobler, Gewerbes-

trasse 11, 3322 Schönbühl, de 13 h 00 à 17 h 00 au 

plus tard. 

 

Commises et commis 

Les cinq cuisinières et cuisiniers qualifiés pour la fi-

nale sont assistés par un(e) commis(e) né(e) en 2004 

(ou plus jeune). 

Les informations suivantes concernant la commise 

ou le commis doivent être soumises avant le 31 oc-

tobre 2024 : prénom et nom, date de naissance, éta-

blissement actuel, adresse privée et adresse e-mail, 

numéro de téléphone portable, langue et taille de 

la veste de cuisinière ou de cuisinier (D ou F). Le 

non-respect de cette date limite est sanctionné par 

une pénalité de 20 points. 

 

Article 3 : La tâche 

D’ici au 5 janvier 2025, les cinq finalistes remettront 

un dossier complet avec une description complète 

du menu. Pour ce faire, ils doivent impérativement 

utiliser le formulaire de saisie officiel. Il s’agit de dé-

crire séparément le composant principal, les trois 

garnitures et la sauce. De plus, des photos indivi-

duelles du composant principal et des garnitures 

ainsi qu’une photo du plat entier sur une assiette 

doivent être remises. Les photos seront utilisées à 

des fins internes et ne seront pas publiées, même 

pas à l’attention du jury. Les photos peuvent donc 

être prises avec l’appareil photo d’un téléphone 

portable, par exemple, et n’ont pas besoin d’être 

professionnelles. 

Les questions concernant du dossier de menu ne se-

ront traitées que jusqu'au 20.12.2024. 

Le non-respect de cette date limite est sanctionné 

par une pénalité de 20 points. 

 

La tâche consiste à préparer deux plats pour 12 por-

tions chacun. Les deux plats, un plat de poisson avec 

des garnitures végétariennes et un plat de viande, 

sont servis chauds sur des plateaux. 

 

Plateau de poisson avec garnitures végétariennes : 
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• 2 morceaux de sandre suisse d’environ 1,7 kg 

chacun, éviscérés 

• 3 garnitures végétariennes séparées 

• Une seule sauce 

• Incorporer du céleri-rave et du cerfeuil. (Il est 

possible de choisir librement la forme et les 

composants dans lesquels ils sont utilisés). 

 

Plateau de viande avec trois garnitures : 

• 1,5 kg de faux-filet de bœuf suisse 

• 1 kg de Grumeau de bœuf suisse (s’il y en a 

trop, l’excès peut être retourné) 

• 3 garnitures séparées 

• Une seule sauce 

• Incorporer du genièvre et de la poire. (Il est pos-

sible de choisir librement la forme et les compo-

sants dans lesquels ils sont utilisés). 

Il n’est pas permis d’utiliser d’autres sortes de pois-

sons, de crustacés, de fruits de mer ou d’autres 

viandes à titre de composante fixe, ni pour le plat 

de poisson, ni pour le plat de viande. 

Le jour du concours, le poisson et la viande seront 

fournis par l’organisation. En outre, dans le cadre 

de leur préparation au concours, les finalistes ont la 

possibilité de commander au maximum trois fois les 

quantités de poisson et de viande susmentionnées 

auprès de nos partenaires. Leurs coordonnées sont 

indiquées ci-dessous : 

Poisson : 

Lucas Genève SA 

E-mail : gilles.gaud@lucas.ch 
 

Viande : 

Suter Viandes 
Madame Ursula Marclay 

021 967 02 31 

E-mail : ursula.marclay@suterviandes.ch 
 

Tous les autres produits nécessaires doivent être ap-

portés par les candidats eux-mêmes. 

Les légumes et les fruits peuvent être apportés 

épluchés, mais doivent être crus et non découpés. 

Les ingrédients préalablement marinés ou fermen-

tés ne sont pas autorisés. Les fonds de base peuvent 

être apportés et les ingrédients de recettes pesés. 

Les pâtes (pâte feuilletée, pâte à brick, etc.) peu-

vent être apportées non transformées, mais étalées. 

Aucune petite ou grande cloche d’assiette n’est 

autorisée sur les plateaux et les assiettes pour les re-

couvrir. 

Le non-respect du règlement peut entraîner une 

disqualification. 

Pour chaque plat, 10 portions sont servies sur des 

plateaux et deux portions sont dressées dans des as-

siettes blanches et neutres. Les assiettes sont four-

nies par le comité d’organisation, les soucoupes 

n’étant pas autorisées. 

Indications et configuration de l’assiette : 

assiette plate, 31 cm, blanche 

 

Les plateaux utilisés doivent avoir des dimensions 

maximales de 110 x 80 cm ou, pour les assiettes 

rondes, un diamètre maximal de 90 cm (poignée 

comprise). L’élément le plus haut du plateau ne doit 

pas dépasser 30 cm à partir de la surface de la table. 

 

Article 4 : La notation 

Jury de dégustation 

Les membres du jury de dégustation notent les cri-

tères suivants. 

Plat de poisson 

• Dans l’ensemble : 

Présentation du plat sur le plateau (visuelle) : 15 

points 

Harmonie gustative de l’ensemble du plat : 15 

points 

• Composant principal : 

Cuisson, goût et présentation : 20 points 

• Garniture I : 10 points 

• Garniture II : 10 points 

• Garniture III : 10 points 

• Sauce : 10 points 

La notation se fait par plat sur la base de 90 points 

par membre du jury de dégustation. 
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Plat de viande 

• Dans l’ensemble : 

Présentation du plateau : 15 points 

Harmonie gustative de l’ensemble du plat : 15 

points 

• Composant principal : 

Cuisson, goût et présentation : 20 points 

• Garniture I : 10 points 

• Garniture II : 10 points 

• Garniture III : 10 points 

• Sauce : 10 points 

La notation se fait par plat sur la base de 90 points 

par membre du jury de dégustation. 

Pour chaque candidate et candidat, la meilleure et 

la plus mauvaise note du jury de dégustation sont 

supprimées. 

 

Jury de cuisine 

Les membres du jury de cuisine notent le plat de 

poisson et le plat de viande comme suit. 

• Mise en place : 10 points 

• Respect du produit et minimisation du gaspil-

lage : 25 points 

• Préparation dans les règles de l’art : 25 points 

(techniques et méthodes de cuisson) 

• Hygiène : 15 points 

• Organisation du travail : 15 points 

Le jury de cuisine attribue un maximum de 90 

points par plat et par candidate ou candidat. 

Le jury de cuisine surveille le bon déroulement de la 

préparation des plats et est responsable du respect 

du règlement. 

Tous les plats doivent être préparés et dressés sur 

place et sous le contrôle du jury de cuisine. Les as-

siettes sont présentées aux membres du jury de dé-

gustation pour la dégustation. 

En cas de dépassement de la durée de préparation 

prévue, les règles suivantes s’appliquent : 

• 1 minute de retard = 10 points de déduction 

• Chaque minute de retard supplémentaire = 10 

points de pénalité supplémentaires 

• À partir de 5 minutes de retard = 50 points de dé-

duction et le président du jury de cuisine décide 

de la nouvelle heure de remise des assiettes. 

La note finale : 

La note finale est constituée du total des points at-

tribués au plat de poisson et des points attribués au 

plat de viande. 

Si deux candidates et candidats sont à égalité à la 

fin, c’est la note moyenne de cuisine qui détermine 

le classement final. 

Au cas où cette note serait toujours égale, c’est la 

note moyenne de la viande qui départage, après 

suppression de la meilleure et de la moins bonne 

note. 

 

Article 5 : Le déroulement 

Les candidates et les candidats entreront en lice de 

façon échelonnée. 

L’ordre d’entrée en lice sera tiré au sort lors du brie-

fing des candidats le 11 novembre 2024. 

Le dimanche précédant le concours, les candidates 

et candidats sont autorisés à s’installer dans leur 

cuisine pendant 30 minutes. À cette occasion, ils 

peuvent ranger les ustensiles qu’ils ont apportés et 

les aliments non réfrigérés. 

Le lundi, les candidates et candidats sont autorisés à 

s’installer dans leur cuisine pendant 45 minutes. Ils 

peuvent ranger les aliments réfrigérés et les prépa-

rer jusqu’à ce qu’ils soient « prêts à cuisiner ». 

Les candidates et candidats livrent le plat de pois-

son 

4 heures et 15 minutes après l’entrée en lice et le 

plat de viande 1 heure et 15 minutes plus tard, soit 

5 heures et 30 minutes après l’entrée en lice. 

Si le poisson ou la viande est servi(e) en entier (non 

obligatoire), la candidate ou le candidat doit le/la 

trancher elle-même ou lui-même sur la table de ser-

vice. 

La sauce doit être visible sur les deux assiettes à 

dresser et peut être servie ultérieurement par le 

chef de service. 

L’ensemble des candidates et candidats doivent être 
présents jusqu’à la fin de l’épreuve, vers 22 h 00. 

 

Les réclamations doivent être adressées par écrit au 

président du jury dans les 15 minutes suivant la re-

mise des prix 



 

Article 6 : Le matériel 

Cinq postes de travail identiques sont mis à la dispo-

sition des candidates et candidats. Chaque poste de 

travail a la même structure et se compose de 

•  

Deux fois deux plaques de cuisson (4 foyers à in-

duction, bobines rondes de 5 kW chacune), 

• Un combi-steamer en norme GN 5x2/3 sur un 

châssis avec des tiroirs GN 2/3, 

• Une armoire réfrigérée à 3 portes battantes GN 

1/1, 

• Un bain-marie sous vide (9 l – GN 1/2), 

• Un hold-o-mat 4 x 1/1 y compris sonde de tem-

pérature centrale, 

• Un double évier (40x40x25 cm avec eau chaude 

et froide) et 

• Chaque poste de travail dispose de prises de 

courant 230 V supplémentaires de 10 A maxi-

mum 

Les appareils suivants sont à la disposition des fina-

listes pour une utilisation commune : 

• Quatre refroidisseurs rapides resp. cellules de 

refroidissement 5 x 1/1 (2 x réglés sur 0 °C et 2 x 

sur -40 °C). 

• Deux salamandres 

• Une machine de mise sous vide 

• Une trancheuse 

Les ponts thermiques et les lampes chauffantes sont 

autorisés, mais doivent être apportés par les candi-

dates et candidats et ne peuvent être installés 

qu’une demi-heure avant la sortie de la première 

assiette. 

Les candidates et candidats apportent leurs propres 

ustensiles et matériels pour le dressage ainsi que le 

petit matériel habituel. 

Le poste de travail et les ustensiles doivent être res-

titués propres. Les candidates et candidats ne peu-

vent quitter leur poste de travail que lorsque la pro-

preté de ce poste et des ustensiles a été contrôlée 

par un membre du comité d'organisation. 

 

Article 7 : La tenue vestimentaire 

Tous les finalistes doivent obligatoirement porter 

une veste de cuisinière ou de cuisinier officielle, un 

pantalon noir, des chaussures noires et une 

« grande toque ». 

La veste de cuisinière ou de cuisinier, les tabliers 

blancs et la « grande toque » imprimée seront four-

nis par l’organisation le jour de la finale. Les tabliers 

de cuisine apportés par les candidates et candidats 

eux-mêmes ne sont pas autorisés. 

 

Article 8 : Le jury de dégustation 

Le jury de dégustation est composé du président du 

jury et d’au moins 14 membres du jury. Les 

membres du jury représentent les différentes ré-

gions linguistiques de la Suisse. Il s’agit de profes-

sionnels connus. 

Si un membre du jury et un candidat travaillent 

dans la même entreprise, la note du membre du 

jury correspondant est considérée comme l’une des 

deux notes à supprimer pour le candidat en ques-

tion. 

La note du président du jury n’est pas prise en 

compte. 

 

Article 9 : Le jury de cuisine 

Le jury de cuisine se compose de quatre membres 

du jury. Il s’agit de chefs de cuisine diplômés fédé-

raux et/ou d’anciens membres de l’équipe natio-

nale. 

 

Article 10 : Les prix 

Le montant des prix et les indemnités pour les mar-

chandises ainsi que les frais de déplacement, y com-

pris CHF 300.- pour la commise ou le commis, se 

composent comme suit : 

Gagnant : 

la statuette « Le Cuisinier d’Or 2025 », d’une valeur 

de CHF 2000, le prix de CHF 10 000 et l’honneur de 

cuisiner à la « Soirée Culinaire ». 

2e place : distinction et CHF 3000 

3e place : distinction et CHF 2500 

4e-5e place : distinction et CHF 2000 

Chaque commise ou commis reçoit également une 

récompense. 

 



 

Article 11 : Modifications du règlement 

Le comité d’organisation se réserve le droit de mo-

difier ou de compléter à tout moment le règlement 

du concours ou d’annuler entièrement le concours 

en cas de circonstances exceptionnelles. 

 

Article 12 : Le travail de relations publiques 

Pendant la durée du concours, l’ensemble des can-

didates, candidats et membres du jury doivent se 

tenir à la disposition du comité d’organisation. Ils 

sont notamment tenus de se rendre aux rendez-

vous auxquels ils sont invités. 

Les cinq finalistes sont en outre tenus par contrat 

de participer à des manifestations de relations pu-

bliques organisées par KADI dans le cadre du « Cui-

sinier d’Or 2025 ». Ces événements représentent un 

total d’environ deux jours de travail. 

Le gagnant accepte de participer au projet de com-

munication RP « Soirée Culinaire », ce qui repré-

sente environ six jours de travail. 

Dates et lieux de la Soirée Culinaire : 

• Lundi 19 mai 2025 – Wolfsberg UBS 

• Lundi 2 juin 2025 – Grand Hôtel du Lac,  

Vevey 

• Lundi 23 juin 2025 – Seerestaurant  

Belvédère, Hergiswil 

En outre, le vainqueur recevra une rémunération 

pour la Soirée Culinaire. 

 

Article 13 : La couverture d’assurance 

Chaque candidate et chaque candidat doit justifier 

d’une assurance qui s’appliquera en cas d’accident 

survenu dans le cadre du concours. 

 

Article 14 : Contestations 

En cas de litige, de contestations ou de problèmes 

non expressément mentionnés dans le règlement 

du concours, le règlement original en allemand fait 

foi. 

Dans ces cas, le président du jury informe de la déci-

sion définitive. 

Tout recours judiciaire est exclu. 

Langenthal, octobre 2024 


