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Portrait de Nino Schüpbach, 2002, commis de 
cuisine, Schloss Schauenstein, Fürstenau
C’est un peu comme si Nino était tombé dans la 
marmite quand il était petit. Son père est chef de 
cuisine ; ses parents ont tenu ensemble un restau-
rant pendant 15 ans. Sa sœur aînée a suivi une 
formation de cuisinière, tandis que la cadette vient 
d’obtenir son diplôme de pâtissière-confiseuse. « 
Nous sommes une famille entièrement dédiée à la 
restauration et à la pâtisserie », explique Nino. Son 
père, qui dirige 21 collaborateurs, dont douze en 
situation de handicap, continue de le marquer au-
jourd’hui encore. « J’admire beaucoup la manière 
dont il s’occupe de ces personnes, dont il les forme 
et les aide. » Pourtant, son père avait tenté de dis-
suader Nino de se lancer dans la cuisine en raison 
de la charge de travail importante. En vain. Nino a 
pratiqué l’athlétisme pendant des années et a par-
ticipé à des compétitions. Ce frisson, la tension, la 
pression : tout cela lui manquait. Aujourd’hui, il les 
retrouve dans la cuisine. Il décrit son style culinai-
re comme classique-moderne. Son amuse-bouche 
présenté lors du concours « La Cuisine des Jeunes 
» – une joue de porc braisée et effilochée, fumée à 
la manière d’un thaler, accompagnée d’une ver-
sion allégée de la salade Waldorf avec du yaourt, 
des agrumes et du céleri-branche – lui a valu la 
deuxième place. Pour la présentation, deux opti-
ons : soit une précision millimétrique, soit le free-
style à l’état pur. C’est ce que lui a transmis Janic 
Mühlemann, auprès duquel il a travaillé comme 
commis lors de la finale du Cuisinier d’Or 2023.
Passion et joie : voilà les ingrédients les plus im-
portants pour Nino. « Dès que ça devient trop 
stressant, j’arrête tout », dit-il. Il caresse le rêve 
d’ouvrir son propre restaurant, mais pour l’instant, 
l’essentiel est de garder cette joie. Et il aimerait un 
jour aller manger chez Marco Campanella, dont il 
considère la signature culinaire comme l’une des 
plus belles au monde.

Ce qui compte le plus dans sa vie, ce sont sa fa-
mille et sa compagne, qui n’est pas issue de la 
restauration, mais qui apprécie d’autant plus les 
moments passés ensemble. Quand il a du temps 
libre, il joue au football. Et ces dernières années, 
c’est lui qui a préparé le repas de Noël pour tou-
te la famille. Tout seul. « Ça m’a fait un immense 
plaisir. »

Les choix de Nino :

Pince de cuisine ou cuiller ?
Pince de cuisine. C’est avec elle que je 
préfère dresser les assiettes.

Bordeaux ou vin naturel ?
Je ne m’y connais pas beaucoup en vin, 
mais le bordeaux se prête mieux à la 
cuisine.

Perfection ou rapidité ?
Perfection. La rapidité vient avec le 
temps.

Lève-tôt ou couche-tard ?
Couche-tard du fait du travail.

Message vocal ou SMS ?
SMS. Je n’aime pas trop entendre ma 
voix.

Commander en ligne ou acheter loca-
lement ?
Les vêtements en ligne, les denrées ali-
mentaires localement.

Baskets ou chaussures en cuir ?
Baskets. J’en porte de toutes les couleurs 
possibles et imaginables.

Citadin ou amoureux de la nature ?
Amoureux de la nature, même si j’aime 
bien les villes également.

Et pour finir…

Que concoctes-tu en 15 minutes avec des 
anchois, du fruit de la passion et du pop-
corn ?

Un tartare de bœuf : les anchois, je les 
fais mariner, avec le fruit de la passion, je 
fais une mayonnaise et le pop-corn vient 
couronner le tout sous la forme d’un 
crunch.
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