
Étapes du parcours professionnel antérieur :

–	 Sous-cheffe, puis chef de cuisine événementielle, Casino de Berne
–	 Emploi temporaire au Kursaal de Berne

	  

	 STEFANIE
	 SIEGENTHALER

	 CHEFFE DE CUISINE EXÉCUTIVE
	 CASINO BERN, BERNE



Portrait de Stefanie Siegenthaler, 1988, chef-
fe de cuisine exécutive, Casino Bern, Berne
Enfant, Steffi regardait les émissions culinaires 
d’Anton Mosimann – sa grande toque de chef 
l’impressionnait. Elle a toujours su qu’elle voulait 
devenir cuisinière. Elle ne sait pas exactement 
pourquoi. Ni sa mère ni sa famille n’ont de tradi-
tion culinaire marquée. Mais rien d’autre ne s’est 
jamais imposé à elle. Son stage dans une cuisine 
a confirmé son choix de carrière. Steffi décrit son 
style culinaire comme français classique, réinter-
prété de manière moderne. Au moment de dresser 
les assiettes, elle commence par laisser libre cours 
à sa créativité, puis peaufine le plat jusqu’à ce qu’il 
soit précis et reproductible. Lors d’événements, 
chaque assiette doit être identique. En tant que 
femme parmi de nombreux hommes, elle s’est tou-
jours sentie à l’aise. À ses yeux, la société a beau-
coup évolué à cet égard : les femmes occupant des 
postes à responsabilité sont aujourd’hui bien plus 
visibles. Steffi a eu de nombreux mentors – un à 
chaque poste. Le plus important est Florian Bett-
schen, son chef au Casino de Berne, avec lequel 
elle travaille depuis près de quatre ans. Il est juste, 
ouvert, communicatif, curieux. « Flo est exacte-
ment ce que je voudrais être en tant que personne 
», déclare-t-elle. C’est d’ailleurs lui qui l’a inscrite 
sans hésiter au Cuisinier d’Or – avec un sourire en 
coin et cette phrase : « À toi de jouer maintenant. 
» Il y avait lui-même participé en 2017, et ne s’était 
classé « que » deuxième. « Ça le titille encore au-
jourd’hui », lance Steffi en souriant. Elle connaît 
les concours depuis l’âge de 16 ans : c’est à cette 
époque qu’elle a remporté la Swiss Culinary Cup. 
Dans les concours culinaires, elle adore le moment 
où toute une équipe travaille à la réalisation d’un 
même objectif.

Quand Steffi n’est pas aux fourneaux, elle préfè-
re être chez elle ou sur sa moto, une Honda 700 
que sa sœur jumelle lui a fait découvrir. À la mai-
son, elle cuisine simplement : un petit plat dans 
la poêle, accompagné de légumes et d’une salade 
– rapide et sans chichis. Elle sait rire de bon cœur 
d’elle-même : les mésaventures de son apprentis-
sage, comme une fontaine de crème dans la cage 
d’escalier ou des verres qui s’envolent. « Ça arrive 
moins souvent, dit-elle, mais ça arrive encore de 
temps en temps. »

Les choix de Stefanie :

Pince de cuisine ou cuiller ?
Avec la cuiller, ça va plus vite.

Bordeaux ou vin naturel ?
Je ne m’y connais pas, mais plutôt du 
bordeaux.

Perfection ou rapidité ?
Un éternel dilemme, mais la perfection.

Lève-tôt ou couche-tard ?
Lève-tôt. J’ai besoin de beaucoup de 
temps le matin.

Message vocal ou SMS ?
SMS. Je n’aime pas particulièrement télé-
phoner.

Commander en ligne ou acheter loca-
lement ?
Acheter les denrées alimentaires locale-
ment, tout le reste en ligne.

Baskets ou chaussures en cuir ?
Chaussures en cuir.

Citadine ou amoureuse de la nature 
?
Amoureuse de la nature. J’ai grandi dans 
une ferme.

Et pour finir…

Que concoctes-tu en 15 minutes avec du 
wasabi, de la betterave rouge et du cho-
colat blanc de couverture ?

Un dessert – la betterave rouge déclinée 
de différentes façons : en tranches, en 
sauce, peut-être aussi en mousse. Le cho-
colat blanc de couverture pour le contras-
te, le wasabi pour donner du mordant. 
Simple et rapide, 15 minutes ne permet-
tant pas d’en faire plus.

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


