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Portrait de Frederik Jud, 1986, sous-chef, Him-
mel am Berg, Galgenen

Frederik est issu d’une famille de boulangers-pâtis-
siers-confiseurs. Lorsque son oncle lui a demandé, 
peu avant la fin de sa scolarité, s’il souhaitait faire 
son apprentissage chez lui, il n’a pas hésité une 
seconde. Puis il a vu Jamie Oliver à la télévision – 
et a décidé d’y ajouter une formation de cuisinier. 
Aujourd’hui, il possède plus de 300 livres de cui-
sine et ne manque jamais d’inspiration.

Frederik est un cuisinier de compétition expéri-
menté. En 2022, il a remporté la Culinary World 
Cup et l’année précédente, il a décroché la deuxiè-
me place aux éliminatoires du Bocuse d’Or Suisse. 
Il a été candidat au « Cuisinier d’Or » 2025, mais 
a dû interrompre sa participation pour raisons de 
santé. Au bout d’un an, l’envie lui est revenue – et 
le voilà de retour. Il est hors de question de lais-
ser le « Cuisinier d’Or » tel une œuvre inachevée. 
« Sans quoi je ne peux pas mettre un terme à ma 
carrière de cuisinier de compétition. »

Cette pause professionnelle a changé Frederik. Il 
connaît désormais mieux ses limites et a délibé-
rément choisi de travailler à temps partiel plutôt 
qu’à temps plein. « Avant, j’avais passé bien trop 
de temps au-delà de mes limites », explique-t-il. 
Son rapport aux aliments a également évolué : 
ce qu’il peut produire lui-même, il le produit – de 
quoi l’habiter d’une toute autre forme de respect. 
À son poste actuel, il cuisine aux côtés d’un ami 
d’enfance qu’il connaît depuis l’école et avec le-
quel il a déjà organisé de nombreux événements.

Frederik est père de trois fils, sa compagne a deux 
enfants, et ils attendent un bébé. Le couple s’est 
marié récemment, et un week-end sur deux, tous 
les enfants sont chez eux. Une famille recompo-
sée qui fonctionne vraiment très bien, indique 
Frederik. Il a mis de côté son rêve de cuisiner et 
de voyager à l’étranger. Quand les enfants seront 
plus grands, il sera temps de songer à un camping-
car, au grand nord, aux aurores boréales – et bien 
entendu à d’autres livres de cuisine.

Les choix de Frederik :

Pince de cuisine ou cuiller ?
La cuiller offre davantage de possibilités 
d’utilisation.

Bordeaux ou vin naturel ?
Je suis plutôt bière.

Perfection ou rapidité ?
Je suis un perfectionniste absolu – parfois 
un peu trop.

Lève-tôt ou couche-tard ?
Mon premier apprentissage de boulan-
ger-pâtissier-confiseur a fait de moi un 
lève-tôt.

Message vocal ou SMS ?
SMS. Je trouve bizarre de parler au télé-
phone.

Commander en ligne ou acheter loca-
lement ?
Acheter localement. Pour savoir d’où 
viennent les produits.

Baskets ou chaussures en cuir ?
Baskets. Je ne possède pas de chaussures 
en cuir.

Citadin ou amoureux de la nature ?
Amoureux de la nature. J’ai vécu plus-
ieurs années à Zurich, mais je préfère la 
campagne.

Et pour finir…

Que concoctes-tu en 15 minutes avec des 
asperges vertes, des framboises et de la 
vanille ?

Je fais mariner les asperges avec des 
framboises et de la vanille, je les fais 
griller brièvement, puis j’ajoute un filet 
de vinaigre d’asperges.

Pour deplus amples informations
www.cuisinierdor.ch 
info@goldenerkoch.ch


