
Étapes du parcours professionnel antérieur:

–	 Sous Chef, Villa Castagnola, Lugano
–	 Chef de Partie, La Table d’Edgard, Lausanne

	  

	 GIORGIO
	 CHIODIN

	 CHEF DE CUISINE
	 VILLA PRINCIPE LEOPOLDO 
	 COLLINA D’ORO, LUGANO



Portrait Giorgio Chiodin, 1985, Chef de Cui-
sine, Villa Principe Leopoldo, Collina d’Oro
Son père adore cuisiner, mais n’est pas cuisinier 
de métier. Dès son enfance, Giorgio l’observait, 
goûtait les plats, dressait de petites assiettes et 
apprêtait des salades. C’est ainsi que son désir de 
devenir cuisinier a mûri. Mais au départ, les choses 
n’étaient pas encore tout à fait claires. Ce n’est 
que lorsque Giorgio a commencé à travailler avec 
un professionnel que l’idée s’est concrétisée – et 
plus il cuisinait, plus la certitude s’est affirmée en 
lui : c’est ma voie. C’est Dario Ranza, son premier 
chef de cuisine à la Villa Principe Leopoldo à Luga-
no, qui a exercé l’influence décisive. « C’est lui qui 
a allumé la flamme en moi. » Les deux hommes 
sont en contact encore aujourd’hui. C’est égale-
ment Dario Ranza qui lui a fait découvrir l’univers 
des concours culinaires : tous ses élèves ont parti-
cipé au « Cuisinier d’Or », et Giorgio a tiré son in-
spiration d’eux ainsi que de son chef. Le « Cuisinier 
d’Or 2027 » est son premier concours culinaire.

Dans l’assiette, Giorgio privilégie la clarté. Son 
style est méditerranéen, profondément ancré dans 
la cuisine italienne – ce qui n’est guère surprenant 
pour quelqu’un qui vit au Tessin, où l’influence de 
l’Italie se fait sentir au quotidien. Trop de mousses, 
trop de décoration, ce n’est pas son truc. « Pour 
moi, il est important que le client sache ce qu’il 
mange », dit-il. Un produit a-t-il été ou non prépa-
ré avec soin ? C’est dans l’assiette que cela doit se 
ressentir. Il dresse ses plats avec précision, sans rien 
cacher.

Giorgio est originaire d’Italie et vit depuis vingt 
ans à Agno, près de Lugano. Sa femme – elle aussi 
cuisinière de profession – cuisine à la maison ; 
après une longue journée passée dans une cuisine 
professionnelle, tout le monde se contente de pâ-
tes à la tomate. Le couple a deux jeunes enfants. 
« Je les vois grandir par étapes », raconte Giorgio. 
Son souhait le plus cher : ouvrir un jour son prop-
re restaurant pouvant accueillir trente à quarante 
convives – de préférence avec son frère, qui est lui 
aussi cuisinier. Il aimerait montrer un jour à ses en-
fants qu’il faut chercher à réaliser ses rêves. Et ne 
pas les abandonner quand les autres vous découra-
gent.

Les choix de Giorgio :

Pince de cuisine ou cuiller ?
Je travaille plus souvent avec la cuiller.

Bordeaux ou vin naturel ?
Vin naturel. Le bordeaux est trop corsé à 
mon goût.

Perfection ou rapidité ?
Perfection, dans la mesure du possible.

Lève-tôt ou couche-tard ?
Couche-tard.

Message vocal ou SMS ?
SMS. Je ne suis pas très féru de techno-
logie.

Commander en ligne ou acheter loca-
lement ?
Soutenir les commerces locaux.

Baskets ou chaussures en cuir ?
Les baskets sont plus confortables.

Citadin ou amoureux de la nature ?
Amoureux de la nature. J’ai besoin de 
calme.

Et pour finir…

Que concoctes-tu en 15 minutes avec des 
cèpes, du romarin et du pamplemousse ?

Un risotto aux cèpes. J’ajoute le parme-
san en fin de cuisson, puis je parsème le 
tout de romarin frais – et pour couronner 
le tout, une mousse de pamplemousse.

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


