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Etapes du parcours professionnel antérieur :

- Responsable de cuisine au centre de formation en restauration, caserne de Thoune
- Spécialiste de la restauration, Aarhof, Olten



Portrait de Simon Grimbichler, 2000, Sous-
chef, restolike, Hindelbank

C'est la Journée nationale « Futur en tous genres
» qui a été I'élément déclenchant de de son choix
de carriére : Simon a passé une journée dans la cui-
sine de son oncle et a tout de suite su que c'était
¢a qu'il voulait. L'ambiance, le rythme, cette cohé-
sion d'une brigade bien rodée. Il a certes fait un
stage d’'orientation dans le secteur des soins, mais
s'est vite rendu compte que c’était la cuisine qui
I"attirait. Sa mére n'en a guére été surprise : « Tu
as toujours aimé cuisiner. » Simon décrit son style
culinaire comme tres enraciné : trois saveurs au
maximum, une présentation claire, et le client doit
comprendre immédiatement ce qu'il a devant lui.
« On mange aussi avec les yeux, mais le client doit
tout de méme savoir ce qu'il ingurgite », déclare-
t-il. Pour la présentation, il aime la précision et
I'ordre, pas d'improvisation. En tant que cuisinier,
c'est la curiosité qui le motive. Tant que des plus
jeunes peuvent lui montrer des choses qu’il ne
connait pas, c'est qu'il est sur la bonne voie, expli-
que Simon.

Son mentor est Louis Bischofberger, du Gasthof
Kreuz a Egerkingen, ou Simon a effectué son ap-
prentissage il y a bientot sept ans. « C'est aupres
de lui que j'ai appris le métier. C'est sur cette base
gue je continue a progresser. » |l est enthousiasmé
par I'ambiance de compétition : elle le sort de son
quotidien, le met au défi et lui permet d’aller de
I"avant. Il suit depuis longtemps le Cuisinier d'Or,
le concours culinaire le plus prestigieux de Suisse,
et s'est dit : « Le moment est venu. »

La personne la plus importante dans sa vie est sa
compagne. Elle est également cuisiniére — « et,
honnétement, meilleure que moi ». lls ont cuisiné
ensemble au sein de la méme équipe au sein de
I"équipe nationale junior, ils partagent le méme
univers. Quand Simon ne travaille pas, il est dans
le jardin ou dehors avec ses deux chiens, que sa
compagne et lui ont adoptés via une association
de protection des animaux. Ces deux animaux de-
mandent beaucoup de patience, explique Simon.
Avec les chiens, c'est comme en cuisine : « Nous
sommes ambitieux, nous avons une ligne claire et
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Les choix de Simon :

Pince de cuisine ou cuiller ?
Cuiller. Elle a une plus grande capacité.

Bordeaux ou vin naturel ?
Bordeaux. J'y suis déja allé, c'est une régi-
on magnifique.

Perfection ou rapidité ?
Perfection. J'aime les processus qui me-
nent au but.

Léve-tot ou couche-tard ?
En tant que chef a la carte, on est plutot
couche-tard.

Message vocal ou SMS ?
Message vocal. Ca va plus vite.

Commander en ligne ou acheter loca-
lement ?
Commander en ligne, par commodité.

Baskets ou chaussures en cuir ?
Les chaussures en cuir durent plus long-
temps.

Citadin ou amoureux de la nature ?
Amoureux de la nature.

Et pour finir...

Que concoctes-tu en 15 minutes avec de
I'anguille fumée, une banane et de la
sauce soja ?

Avec une partie de I'anguille, je prépare
une sauce ; avec l'autre, un tartare assai-
sonné a la sauce soja. La banane vient
agrémenter le tout, et j'ajoute du quinoa
soufflé pour le croquant — un amuse-bou-
che asiatique en guise de bienvenue.



