
REGLEMENT 

DER GOLDENE KOCH 2025 - FINALE 

 

Artikel 1: Der Wettbewerb 

Im Finale des Wettbewerbs «Der Goldene Koch 

2025» treten fünf Finalistinnen und Finalisten ge-

geneinander an, die sich während des Halbfinales 

vom 07. Oktober 2024 im Trafo Baden qualifiziert 

haben. Das Finale wird von KADI im Rahmen einer 

Veranstaltung am Montag, 10. Februar 2025 im 

Kursaal in Bern durchgeführt. 

Organisation: 

Der Goldene Koch 

Die Schweizer Kochkunst Meisterschaft 

Thunstettenstrasse 27 

CH-4900 Langenthal 

Telefon 062 916 05 00 

info@goldenerkoch.ch, www.goldenerkoch.ch 

 

Artikel 2: Die Kandidatinnen und Kandidaten 

Es ist Pflicht, dass die Kandidatinnen und Kandida-

ten während der gesamten Wettbewerbsdauer be-

ruflich in der Schweiz tätig sind. 

Ein Rückzug aus dem Wettbewerb verpflichtet die 

Kandidatin oder den Kandidaten zur Leistung einer 

Konventionalstrafe in der Höhe von CHF 10'000.-. 

Die Siegerin oder der Sieger erklärt sich bereit, sich 

zu engagieren und sich die notwendige Zeit für Me-

dientermine, welche durch KADI koordiniert wer-

den, und für eine optimale Vorbereitung zur Durch-

führung des Projekts «Soirée Culinaire» zu nehmen. 

Kandidatenbriefing 

Am 11. November 2024 findet das Kandidatenbrie-

fing für das Finale statt. An diesem Pflichttermin 

nehmen neben den Finalistinnen und Finalisten 

auch die Commis teil. 

Das Briefing findet bei Hugentobler, Gewer-

bestrasse 11, 3322 Schönbühl, von 13.00 bis spätes-

tens 17.00 Uhr statt.  

 

Commis 

Die fünf für den Final qualifizierten Köchinnen und-

Köche werden jeweils von einem Commis, mit Jahr-

gang 2004 oder jünger, assistiert. 

Es müssen folgende Angaben zum Commis bis zum 

31. Oktober 2024 eingereicht werden: Vor- und 

Nachname, Geburtsdatum, aktueller Betrieb, pri-

vate Adresse und E-Mail-Adresse, Handynummer, 

Sprache und Kochjackengrösse (D oder F). Die 

Nichteinhaltung dieses Termins wird mit 20 Punkten 

bestraft. 

 

Artikel 3: Die Aufgabe 

Bis zum 05. Januar 2025 reichen die fünf Finalistin-

nen und Finalisten ein komplettes Dossier mit einer 

vollständigen Menübeschreibung ein. Dabei ist 

zwingend das offizielle Eingabeformular zu ver-

wenden. Es gilt, den Hauptkomponenten, die drei 

Garnituren und die Sauce einzeln zu beschreiben. 

Zudem sollen einzelne Bilder des Hauptkomponen-

ten und der Garnituren sowie ein Foto des gesam-

ten Gerichts auf einem Teller eingereicht werden. 

Die Fotos dienen dabei internen Zwecken und wer-

den nicht veröffentlicht, auch nicht gegenüber der 

Jury. Daher können die Bilder beispielsweise mit ei-

ner Handykamera aufgenommen werden und müs-

sen nicht professionell sein. 

Fragen bezüglich der Eingabe des Menüdossiers 

werden nur bis am 20.12.2024 beantwortet.  

Das Nichteinhalten dieses Termins wird mit 20 

Punkten bestraft. 

 

Die Aufgabe besteht darin, zwei warme Gerichte 

für jeweils 12 Portionen zuzubereiten. Beide Ge-

richte, ein Fischgericht mit vegetarischen Garnitu-

ren und ein Fleischgericht, werden warm auf Plat-

ten serviert. 

 

 

 

http://www.goldenerkoch.ch/


 

Fisch Platte mit vegetarischen Garnituren: 

• 2 Stück Schweizer Zander von je ca. 1,7 kg, aus-

genommen 

• 3 separate vegetarische Garnituren 

• Eine einzige Sauce 

• Einzuarbeiten sind Knollensellerie und Kerbel. 

(Dabei ist frei wählbar, in welcher Form und in 

welchen Komponenten diese eingesetzt wer-

den.) 

 

Fleisch Platte mit drei Garnituren: 

• 1,5 kg Schweizer Rindsentrecôte  

• 1 kg Schweizer Rindsbrust (was zu viel ist, kann 

zurückgegeben werden) 

• 3 separate Garnituren 

• Eine einzige Sauce 

• Einzuarbeiten sind Wacholder und Birne. (Dabei 

ist frei wählbar, in welcher Form und in welchen 

Komponenten diese eingesetzt werden.) 

 

Weder beim Fisch- noch für das Fleischgericht ist es 

erlaubt, andere Fischsorten, Krustentiere, Meeres-

früchte oder anderes Fleisch als festen Bestandteil 

zu verwenden. 

Am Wettbewerbstag werden Fisch und Fleisch von 

der Organisation zur Verfügung gestellt. Zudem ha-

ben die Finalistinnen und Finalisten im Rahmen ih-

rer Wettbewerbsvorbereitung die Möglichkeit, ma-

ximal dreimal die oben genannten Mengen an Fisch 

und Fleisch bei unseren Partnern zu bestellen. Nach-

folgend sind deren Kontaktdaten aufgeführt: 

 

Fisch: 

Lucas Genève SA 
E-Mail: gilles.gaud@lucas.ch 

 

Fleisch: 
Suter Viandes 

Frau Ursula Marclay 

021 967 02 31 
E-Mail: ursula.marclay@suterviandes.ch  
 

Alle anderen benötigten Waren sind von den Kan-

didatinnen und Kandidaten selbst mitzubringen. 

Gemüse und Früchte dürfen geschält mitgebracht 

werden, müssen aber roh und nicht zugeschnitten 

sein. Vorgängig marinierte oder fermentierte Zuta-

ten sind nicht erlaubt. Basisfonds können mitge-

bracht und Rezepturen abgewogen werden. 

Teige (Blätterteig, Brickteig etc.) dürfen unverarbei-

tet, aber ausgerollt mitgebracht werden. 

Auf den Platten und Tellern sind weder kleine 

nochgrosse Tellerclochen zum Abdecken erlaubt.  

Die Nichtbeachtung des Reglements kann eine Dis-

qualifikation zur Folge haben. 

Pro Gericht werden jeweils 10 Portionen auf Platten 

serviert und jeweils zwei Portionen auf weissen, 

neutralen Tellern angerichtet. Die Teller werden 

vom Organisationskomitee zur Verfügung gestellt, 

wobei Unterteller nicht erlaubt sind. 

Angaben und Bild des Tellers: 

Teller flach, 31 cm, weiss 

 

Die verwendeten Platten dürfen maximal die Masse 

110 x 80 cm erreichen respektive bei runden Platten 

einen maximalen Durchmesser von 90 cm aufweisen 

(inkl. Griff). Das höchste Element der Platte darf 

nicht höher als 30 cm ab Tischoberfläche liegen.  

 

Artikel 4: Die Benotung 

Degustationsjury 

Die Mitglieder der Degustationsjury benoten die 

folgenden Kriterien. 

Fischgericht 

• Gesamtheitlich: 

Präsentation des Gerichts auf der Platte (visuell): 

15 Punkte 

Geschmackliche Harmonie des gesamten Ge-

richts: 15 Punkte 

• Hauptkomponente: 

Cuisson, Geschmack und Präsentation: 20 Punkte 

• Garnitur I: 10 Punkte 

• Garnitur II: 10 Punkte 

• Garnitur III: 10 Punkte 

• Sauce: 10 Punkte 

mailto:gilles.gaud@lucas.ch
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Die Benotung findet pro Gericht auf der Basis von 

90 Punkten je Degustationsjury-Mitglied statt. 

Fleischgericht 

• Gesamtheitlich: 

Präsentation der Platte: 15 Punkte 

Geschmackliche Harmonie des gesamten Ge-

richts: 15 Punkte 

• Hauptkomponente: 

Cuisson, Geschmack und Präsentation: 20 Punkte 

• Garnitur I: 10 Punkte 

• Garnitur II: 10 Punkte 

• Garnitur III: 10 Punkte 

• Sauce: 10 Punkte 

Die Benotung findet pro Gericht auf der Basis von 

90 Punkten je Degustationsjury-Mitglied statt. 

Pro Kandidatin und Kandidat werden jeweils die 

beste sowie die schlechteste Note der Degustations-

jury gestrichen. 

 

Küchenjury 

Die Mitglieder der Küchenjury benoten das Fischge-

richt und das Fleischgericht wie folgt. 

• Mise en Place: 10 Punkte 

• Respekt vor dem Produkt und Minimierung der 

Verschwendung: 25 Punkte 

• Fachgerechte Zubereitung: 25 Punkte 

(Kochtechniken und -methoden) 

• Hygiene: 15 Punkte 

• Arbeitsorganisation: 15 Punkte 

Die Küchenjury vergibt pro Gericht und Kandidatin 

oder Kandidat maximal 90 Punkte. 

Die Küchenjury überwacht den ordentlichen Ablauf 

bei der Zubereitung der Gerichte und ist dafür ver-

antwortlich, dass das Reglement eingehalten wird. 

Alle Gerichte müssen vor Ort und unter Kontrolle 

der Küchenjury zubereitet und angerichtet werden. 

Die Teller werden den Mitgliedern der Degusta-

tionsjury zur Verkostung vorgelegt. 

Bei Überschreitung der vorgesehenen Zubereitungs-

dauer gelten die folgenden Regeln: 

• 1 Minute zu spät = 10 Punkte Abzug 

• Jede weitere Minute zu spät = weitere 10 Straf-

punkte Abzug 

• Ab 5 Minuten zu spät = 50 Punkte Abzug und der 

Küchenjurypräsident entscheidet über die neue 

Abgabezeit der Teller 

Die Schlussnote: 

Die Schlussnote besteht aus dem Total der Punkte 

für die Fischplatte und der Punkte für die Fleisch-

platte. 

Falls zwei Kandidatinnen und Kandidaten am 

Schluss punktgleich sind, entscheidet die durch-

schnittliche Küchennote über die letztliche Platzie-

rung. 

Ist die Note in diesem Fall immer noch gleich, ent-

scheidet die durchschnittliche Fleischnote, nach 

Streichung der besten und schlechtesten Note. 

 

Artikel 5: Der Ablauf 

Die Kandidatinnen und Kandidaten starten gestaf-

felt. 

Die Startreihenfolge wird im Rahmen des Kandida-

tenbriefings am 11. November 2024 ausgelost.  

Am Sonntag vor dem Wettbewerb dürfen sich die 

Kandidatinnen und Kandidaten 30 Minuten in ihrer 

Küche einrichten. Dabei dürfen die mitgebrachten 

Gerätschaften und nicht gekühlte Lebensmittel ein-

geräumt werden. 

Am Montag dürfen sich die Kandidatinnen und 

Kandidaten 45 Minuten in ihrer Küche einrichten. 

Dabei dürfen gekühlte Lebensmittel eingeräumt 

und Vorbereitungen bis zum Zustand «bereit zum 

Kochen» vorgenommen werden.  

Die Kandidatinnen und Kandidaten liefern das 

Fischgericht 

4 Stunden und 15 Minuten nach dem Start und das 

Fleischgericht 1 Stunde und 15 Minuten später ab, 

was 5 Stunden und 30 Minuten nach dem Start ent-

spricht.  

Wird der Fisch oder das Fleisch als ganzes Stück ser-

viert (nicht zwingend), muss die Kandidatin oder 

der Kandidat dieses auf dem Servicetisch selbst 

tranchieren. 

Die Sauce muss auf den zwei anzurichtenden Tel-

lern ersichtlich sein und kann vom Chef de Service 

nachserviert werden. 



 

Alle Kandidatinnen und Kandidaten müssen bis 

zum Ende der Veranstaltung, ca.22.00 Uhr, anwe-
send sein.  

 

Beanstandungen müssen bis 15 Minuten nach der 

Preisverleihung schriftlich beim Jurypräsidenten ein-

gereicht werden. 

 

Artikel 6: Das Material 

Den Kandidatinnen und Kandidaten werden fünf 

identische Arbeitsplätze zur Verfügung gestellt. Je-

der Arbeitsplatz ist gleich aufgebaut und besteht 

aus 

• Zwei mal zwei Herdplatten (4 Kochstellen mit 

Induktion, Rundspulen à je 5 kW), 

• Einem Combi-Steamer in GN-Norm 5x2/3 auf ei-

nem Untergestell mit GN 2/3-Einschüben, 

• Einem Kühlkorpus mit 3 Flügeltüren GN 1/1, 

• Einem Sous-Vide Wasserbad (9l – GN 1/2), 

• Einem Hold-o-mat 4 x 1/1 inkl. Kerntemperatur-

sonde,  

• Einem Doppel-Spülbecken (40x40x25 cm mit 

Kalt- und Warmwasser) und 

• Jeder Arbeitsplatz verfügt über zusätzliche 

Steckdosen 230 V mit maximal 10 A. 

Zur gemeinsamen Benutzung stehen den Finalisten 

folgende Geräte zur Verfügung: 

• Vier Schnellkühler respektive Schockfroster 5 x 

1/1 (2 x auf 0 °C eingestellt und 2 x auf -40 °C) 

• Zwei Salamander 

• Ein Vakuumiergerät 

• Eine Aufschnittmaschine 

Wärmebrücken und Wärmelampen sind erlaubt, 

müssen jedoch selbst mitgebracht werden und dür-

fen erst eine halbe Stunde vor der Herausgabe der 

1. Platte aufgestellt werden. 

Die Kandidatinnen und Kandidaten bringen ihre ei-

genen Utensilien und Materialien zum Anrichten 

sowie übliches Kleinmaterial mit. 

Arbeitsplatz und Geräte müssen sauber zurückge-

geben werden. Erst wenn diese von einem Mitglied 

des Organisationskomitees kontrolliert wurden, 

dürfen die Kandidatinnen und Kandidaten ihren 

Arbeitsplatz verlassen. 

 

Artikel 7: Die Bekleidung 

Obligatorisch müssen alle Finalistinnen und Finalis-

ten eine offizielle Kochjacke, schwarze Hosen, 

schwarze Schuhe und einen «Grande Toque» tra-

gen. 

Die Kochjacke, weisse Schürzen und der bedruckte 

«Grande Toques» werden am Finaltag von der Or-

ganisation zur Verfügung gestellt. Selbst mitge-

brachte Kochschürzen sind nicht erlaubt. 

 

Artikel 8: Die Degustationsjury 

Die Degustationsjury besteht aus dem Jurypräsiden-

ten und mindestens 14 Jurymitgliedern. Die Jury-

mitglieder repräsentieren die verschiedenen Sprach-

regionen der Schweiz. Es handelt sich dabei um be-

kannte Berufsleute. 

Wenn ein Jurymitglied und eine Kandidatin oder 

ein Kandidat im selben Betrieb arbeiten, gilt die 

Note des entsprechenden Jurymitgliedes für die je-

weilige Kandidatin oder den jeweiligen Kandidaten 

als eine der beiden Streichnoten. 

Die Note des Jurypräsidenten wird nicht berücksich-

tigt. 

 

Artikel 9: Die Küchenjury 

Die Küchenjury setzt sich aus vier Jurymitgliedern 

zusammen. Es handelt sich dabei um eidgenössisch 

diplomierte Küchenchefs und/oder ehemaligen Na-

tionalmannschaftsmitglieder. 

 

Artikel 10: Die Preise 

Das Preisgeld und die Entschädigungen für Waren 

sowie Reisespesen inkl. CHF 300.- für den Commis 

setzen sich wie folgt zusammen: 

Gewinner: 

Die «Der Goldene Koch 2025» Statue, im Wert von 

CHF 2'000, Preisgeld vonCHF 10‘000.- und die Ehre 

an der «Soirée Culinaire» zu kochen.  

2. Platz: Auszeichnung und CHF 3'000 

3. Platz: Auszeichnung und CHF 2'500 

4. – 5. Platz: Auszeichnung und CHF 2‘000 

Jeder Commis erhält zudem eine Auszeichnung. 

 



 

Artikel 11: Änderungen des Reglements 

Das Organisationskomitee behält sich vor, das Wett-

bewerbsreglement jederzeit zu ändern, zu ergän-

zen oder den Wettbewerb aufgrund von ausseror-

dentlichen Umständen vollständig abzusagen. 

Artikel 12: Die Öffentlichkeitsarbeit 

Während der Dauer des Wettbewerbs haben alle 

Kandidatinnen, Kandidaten und Jurymitglieder 

dem Organisationskomitee zur Verfügung zu ste-

hen. Insbesondere sind sie verpflichtet, Termine, zu 

denen sie eingeladen werden, wahrzunehmen. 

Die fünf Finalistinnen und Finalisten sind ausserdem 

vertraglich dazu verpflichtet, an Public-Relations-

Veranstaltungen, die von KADI im Zusammenhang 

mit «Der Goldene Koch 2025» veranstaltet werden, 

teilzunehmen. Diese Veranstaltungen entsprechen 

insgesamt etwa zwei Tagen Zeitaufwand. 

Der Sieger erklärt sich damit einverstanden, am PR-

Kommunikationsprojekt «Soirée Culinaire» teilzu-

nehmen, was rund sechs Tagen Aufwand entspricht. 

Termine und Orte der Soirée Culinaire: 

• Montag, 19. Mai 2025 – Wolfsberg UBS 

• Montag, 02. Juni 2025 – Grand Hotel du Lac,  

Vevey 

• Montag, 23. Juni 2025 – Seerestaurant  

Belvédère, Hergiswil 

Zusätzlich erhält die Siegerin oder der Sieger eine 

Entlöhnung für die Soirée Culinaire. 

 

Artikel 13: Der Versicherungsschutz 

Jede Kandidatin und jeder Kandidat muss eine Ver-

sicherung nachweisen, die im Falle eines Unfalls im 

Rahmen der Wettbewerbsveranstaltung zur An-

wendung kommt. 

 

Artikel 14: Anfechtungen 

Bei Streitfällen, Anfechtungen oder Problemen, die 

nicht ausdrücklich im Wettbewerbsreglement auf-

geführt sind, gilt das Originalreglement in deut-

scher Sprache. 

Der Jurypräsident informiert in diesen Fällen über 

den definitiven Entscheid. 

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. 

Langenthal, Oktober 2024 


