
Étapes du parcours professionnel antérieur:

–	 Chef de cuisine / directeur de restaurant, Spycher Restaurant, Saas-Fee
–	 Chef saucier, Les Trois Rois, Bâle
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Portrait de Jakub Baron, 1989, chef de cui-
sine, Walliserhof Grand-Hotel & Spa, Saas-Fee

Jakub Baron est originaire de République tchèque, 
où il a travaillé comme policier de l’âge de 19 à 
23 ans. À la maison, il aimait cuisiner – mais faire 
son métier lui semblait un rêve lointain. Il trouve 
un appartement au-dessous duquel se trouve un 
restaurant. Un jour, le propriétaire lui demande de 
le remplacer, le cuisinier ne s’étant pas présenté. 
Jakub accepte bien qu’il n’y connaisse rien. Mais 
la fascination est immédiate. Lors de ses jours de 
congé, il vient fréquemment donner un coup de 
main. Au bout d’un an, il reprend le restaurant – 
et démissionne de la police.

Son style culinaire s’est développé au fil de nom-
breuses années et de « mille erreurs ». Il prend 
comme base la cuisine française en y ajoutant une 
note asiatique. La cuisine de Jakub est intense : 
beaucoup de citron vert, de citron, des sauces rele-
vées, des saveurs nettes. Les plats fades et sans sel 
lui sont insupportables. « J’ai besoin d’umami dans 
chaque plat », déclare-t-il – qu’il s’agisse d’une 
entrée, d’un plat principal ou d’un dessert.

Que faut-il pour réussir en tant que cuisinier ? Des 
nerfs solides, de la chance et la femme qui con-
vient. Sa femme est également cuisinière ; ils se 
sont rencontrés en Suisse et ont monté ensemble 
une entreprise de traiteur en République tchè-
que. La Covid a ruiné leur activité, et ils vivent 
désormais de nouveau en Suisse avec leur fils. 
Aujourd’hui, au Walliserhof, sa femme prépare du 
pain au levain, des brioches, des focaccias – tout 
est fait maison. « C’est ma plus grande mentor, 
dans la cuisine comme dans la vie. » Jakub a appris 
l’allemand grâce au hockey : il a adhéré au club 
Avalanche Saas-Fee en 2015, n’en comprenait pas 
un mot les trois premières années… puis de plus 
en plus.

Jakub a une vision claire de l’avenir : ne plus tra-
vailler qu’en hiver, et profiter de sa famille et des 
voyages en été. Il aimerait se rendre aux Maldives, 
et assister à un match de la NBA au premier rang 
figure également sur sa liste de souhaits. Quand 
il a du temps libre, il adore se promener dans la fo-
rêt avec ses deux labradoodles, Black et Coffee.

Les choix de Jakub :

Pince de cuisine ou cuiller ?
Avec la cuiller, je suis plus flexible.

Bordeaux ou vin naturel ?
Vin naturel. Un bon vin fruité du Valais.

Perfection ou rapidité ?
Rapidité. Pour moi, dans la cuisine, tout 
doit aller vite, sinon je perds mon élan.

Lève-tôt ou couche-tard ?
Couche-tard. J’adore faire la grasse mati-
née.

Message vocal ou SMS ?
SMS. Sinon, je préfère appeler.

Commander en ligne ou acheter loca-
lement ?
En ligne. Le local se limite à Saas-Fee.

Baskets ou chaussures en cuir ?
Baskets. J’aime les chaussures sportives.

Citadin ou amoureux de la nature ?
Amoureux de la nature. J’ai besoin de 
calme, d’air frais et de forêt.

Et pour finir…

Que concoctes-tu en 15 minutes avec du 
gin, du saumon fumé et du miel ?

Je fais mariner le saumon fumé dans 
une vinaigrette à base de citron vert, 
de citron, de gin, de poivre noir et d’un 
soupçon de miel. J’accompagne le tout 
d’un gel à la menthe et au gin : pour la 
base, j’utilise du babeurre avec de l’huile 
d’aneth, et j’ajoute peut-être encore un 
peu de pomme.

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


