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COMMUNIQUÉ DE PRESSE 

 

 

 

LE CUISINIER D’OR 2027 
 

Voici les sept candidate et candidats qui partici-

peront au camp de demi-finale qui se dérou-

lera les 12 et 13 octobre 2026 à Berne 
 

Langenthal, 1er juillet 2026 – En route vers de nouveaux horizons avec les meilleurs cuisiniers du 

pays ! Les 12 et 13 octobre 2026, sept demi-finalistes s’affronteront lors du plus prestigieux con-

cours d’art culinaire suisse, le « Cuisinier d’Or », dans le cadre du nouveau camp de demi-finale or-

ganisé à Berne. Pour la première fois dans l’histoire du « Cuisinier d’Or », la demi-finale publique 

sera remplacée par un format de camp innovant alliant compétition, formation continue et réseau-

tage. Les cinq meilleurs parmi la participante et les participants se qualifieront pour la finale qui 

aura lieu le 22 février 2027 au Kursaal de Berne. 

7 talents culinaires s’affronteront en octobre 2026 (de gauche à droite): Simon Grimbichler, Nino Schüpbach, Jakub Baron, 

Frederik Jud, Stéphane Demarcq, Stefanie Siegenthaler, Giorgio Chiodin (photo: Jonas Weibel) 
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Qui succédera à João Coelho, le Cuisinier d’Or 2025 ? Le jury de nomination a désigné les sept candi-

date et candidats suivants, venus de toute la Suisse:  

 

• Jakub Baron (1989), chef de cuisine, Walliserhof Grand-Hotel & Spa, Saas-Fee 

• Giorgio Chiodin (1985), chef de cuisine, Villa Principe Leopoldo, Collina d’Oro, Lugano 

• Stéphane Demarcq (1998), responsable de l'académie de cuisine, Restaurant de l’Hôtel de Ville 
de Crissier, Crissier 

• Simon Grimbichler (2000), sous-chef, restolike, Hindelbank 

• Frederik Jud (1986), sous-chef, Himmel am Berg, Galgenen 

• Nino Schüpbach (2002), commis de cuisine, Schloss Schauenstein, Fürstenau 

• Stefanie Siegenthaler (1988), cheffe de cuisine exécutive, Casino Bern, Berne 
 

Le plat de viande de la finale sera au cœur de l’attention 

 

Pour l’édition 2027, le Cuisinier d’Or ouvre un nouveau chapitre : au lieu de plusieurs plats de demi-

finale, c’est pour la première fois le plat de viande de la finale qui est au centre de la candidature. De 

quoi réduire considérablement la charge de travail de la participante et des participants – tout en 

leur offrant un véritable avantage : le plat de viande, qui sera également servi lors de la finale, peut 

être peaufiné et affiné au fil de la compétition. 

 

Sur la base du plat de viande soumis (à la date butoir du 31 mai 2026), le jury de nomination a sélec-

tionné une demi-finaliste dame et six demi-finalistes messieurs. Ils se sont distingués par une création 

claire et convaincante sur le plan culinaire, à base de carré de porc suisse et de jarret de porc suisse, 

accompagnée de trois garnitures au choix, d’une seule sauce ainsi que des ingrédients obligatoires 

que sont les noisettes et le pamplemousse. 

 

Un format innovant : le camp de demi-finale 

 

Une autre nouveauté du Cuisinier d’Or 2027 concerne la demi-finale : fini l’événement public, place 

à un camp de demi-finale de deux jours placé sous le signe de l’engagement passionné. Ce format 

inédit se déroulera les 12 et 13 octobre à Berne et alliera compétition, formation continue et ré-

seautage. Le concours culinaire et l’art culinaire demeurent au premier plan – mais désormais, la 

participante et les participants bénéficient en plus d’un retour ciblé sur leurs performances culi-

naires, qu’ils peuvent immédiatement mettre à profit pour la préparation de la finale. Grâce à des 

séances d’information, tout le monde acquerra des aperçus supplémentaires de l’art culinaire et de 

la gastronomie. 

Au cours du camp, la candidate et les candidats s’affronteront dans le cadre de deux épreuves dis-

tinctes : 

• Dans la première épreuve, l’accent est mis sur une garniture unique du plat de viande pré-

senté. Les cuisinières et cuisiniers la préparent pour le jury et les autres participantes et par-

ticipants au camp, puis la présentent oralement. 

• La deuxième épreuve consiste en un « plat secret » : à partir d’un panier de produits secret 

et dans le respect d’un temps imparti, les candidates et candidats créent un plat surprenant 

pour le jury. 
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Les deux épreuves du concours donnent lieu à une évaluation globale et déterminent la participa-

tion à la finale. 

Samuel Zaugg, chef de projet du Cuisinier d’Or, est convaincu que ce camp de demi-finale repensé 

offre à la participante et aux participants des perspectives extrêmement intéressantes : « Non seule-

ment ils bénéficient de sessions d’information passionnantes, mais ils acquièrent également de pré-

cieuses connaissances grâce aux retours directs de grands chefs. » Et bien entendu, ces deux journées 

bien remplies laissent suffisamment de temps pour nouer des contacts. « Ce nouveau concept tient 

également compte des contraintes de temps importantes liées à la préparation du concours et permet 

à la participante et aux participants de tirer encore davantage d’enseignements d’un concours culi-

naire de très haut niveau », conclut S. Zaugg. 

 

Parmi les sept participante et participants, les cinq meilleurs se qualifieront, en fonction de leur 

nombre de points, pour la finale au Kursaal de Berne, où ils cuisineront le 22 février 2027 pour rem-

porter le trophée de cuisine le plus convoité de Suisse. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

À propos du Cuisinier d’Or 

Le Cuisinier d’Or est LE Concours national d’art culinaire et est donc considéré comme l’événement 

culinaire live le plus important et le plus réputé en Suisse. Il a lieu tous les deux ans au Kursaal de 

Berne. Le concours culinaire a été créé il y a plus de 30 ans. Depuis 1991, le titre de « Cuisinier d’Or » 

a été décerné 21 fois. Le titulaire actuel est João Coelho, qui a remporté le concours en février 2025. 

Les autres lauréats sont Shaun Rollier (2023), Paul Cabayé (2021), Ale Mordasini (2019), Elodie Jacot-

Manesse (2017), Filipe Fonseca Pinheiro (2015), Rolf Fuchs (2012), Franck Giovannini (2010 et 2006) 

et bien d’autres cuisinières et cuisiniers connus de la gastronomie suisse. 
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www.cuisinierdor.ch                                                                Ressources iconographiques et portraits 

 

Contact médias spécialisés 

Caroline Maurer | Cheffe de département Marketing-Communication | KADI 

Téléphone +41 (0)62 916 05 51 | caroline.maurer@kadi.ch 

 

Contact médias grand public 

Daniela Zivadinovic | Z Kommunikation & Beratung GmbH |  

Téléphone +41 (0)78 670 97 77 | dz@zkommunikation.ch 
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