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jà raté d’un cheveu la plus haute
marche du podium en 2008. Agé
de 49 ans, le Valaisan – lauréat du
Prix du meilleur plat de viande –
ne se décourage pas pour autant:
«Pour autant que le règlèment me
lepermette, je suisprêt à tenterune
nouvelle foismachancedansdeux
ans.»Quant àMarkusArnold, chef
decuisineauRestaurantMeridiano

àBerne, il a terminé troisième, tout
en décrochant le Prix du meilleur
plat de poisson.
Pour FranckGiovannini, la pro-

chainemancheaura lieu en juin au
Bocuse d’Or Europe à Geneva Pa-
lexpo, et, s’il est parmi les 12 pre-
miers, auBocused’Or2011àLyon.

patrick.claudet@gastronews.ch
Reportageet photosenpages8et 9

Au terme d’un marathon de cinq
heures durant lequel les six fina-
listes devaient préparer unplat de
poisson(flétanblanc) et unplat de
viande (carrédeveau), FranckGio-
vannini a remporté l’édition 2010
duCuisinier d’Or, sélection suisse
duBocused’OrEuropequi se tien-
dra à Genève les 7 et 8 juin 2010.

ProchainemancheàGenève

Lesous-chefde«L’HôteldeVille»,ac-
compagnédesacommisCécilePan-
chaud,areçuletrophéedesmainsde
PaulBocuselui-même.LeVaudoisa
séduit le prestigieux jury grâce à un
flétan grillé accompagné d’un chut-
ney de granny smith aux aromates,
garnid’ailerond’amandineaucitron
et caviar d’sciètre et noix de St-
Jacques étuvées aux endives, ainsi
qu’à une côte de veau poêlée aux
truffesnoires sur jusauvieuxmadè-
re,garnied’unmoelleuxdechampi-
gnons sauvages et d’un croustillant
de ris de veau épicé et pied de veau
braiséà la fleurd’hibiscus.
Ladeuxièmeplaceest revenueà

Friedrich Zemanek, nouveau ca-
pitainede laKochnati, qui avait dé-

LeCuisinier d’Orenbref
Organisateur:KADI,quimet sur
pied le Concours national de
cuisine artistique/Sélection
nationale suisseduBocused’Or
Europe surmandat de l’Acadé-
mie suisseduBocused’Or, pré-
sidée par Philippe Rochat.
Partenaires:Nespresso, Salvis,
JohnsonDiversey, Florin, Pro-
degaGrowa,AquaPanna-S.Pel-
ligrino, GastroSuisse, Fideco.
Sponsors: Ceposa, Emmi, Pro-
vins Valais, Villeroy Boch, Hil-
cona, Nestlé Professional, Le
Gruyère.
Chronomètre:Hublot.
Palmarès: 1 re place: Franck
Giovannini («L’Hôtel de Ville»,
Crissier); 2e place: Friedrich
Zemanek («Walliser Kanne»,
Fiesch); 3 e place: Markus Ar-
nold (Restaurant Meridiano,
Berne); 4 e ex aequo: Jasmine
Hermann (Hôpital Bethesda,
Bâle); Paul Jurt (Restaurant
Mille Privé, Kirchdorf); Daniel
Lehmann (Hôtel Moosegg,
Emmenmatt i.E.).
Meilleur plat de poisson: Mar-
kus Arnold; meilleur plat de
viande: Friedrich Zemanek;
meilleur commis: Pascal
Schwarz (commisdePaul Jurt).

FranckGiovannini:pas
plusfacilelasecondefois
VainqueurduCuisinier d’Or en
2006 et troisième à la finale du
Bocuse d’Or 2007, FranckGio-
vannini est resté très calme tout
au long de lamatinée et aumo-
ment de dresser ses plats. En
apparence, dumoins. «Même si
l’on vient ici pour la deuxième
fois, le concours reste un gros
stress», confie-t-il. Et même s’il
a senti que sa prestation était
bonne, il est resté concentré jus-
qu’à la fin: «J’ai vuque tout fonc-
tionnait plutôt bien, c’est vrai,
mais onne sait jamais ceque les
autres vont présenter.»

Réunis autour dePaul Bocuse, quelques-unsdesmembres éminents du
jury: deg. à dr., IrmaDütsch,André Jaeger (président), Horst Petermann,
Josef Stalder,OttoWeibel, AntonMosimann,DorisVögeli, DarioRanza,
RolandPierroz et FrédyGirardet.ManquentAndreasCaminada, Carlo
Crisci, StéphaneDécotterd, PeterMoser etGeorgesWenger.

Cuisinier d’Or:FrankGiovannini
réaliselapassededeux
Lesous-chef de«L’Hôtel deVille»deCrissier avait choisi de remettre son titre, décrochéen2006, en jeu.
Unpari risquéqui s’est avéréau final payant. LeVaudoisde35anss’est imposéavecbrio, devançant le
capitainede lanouvelleKochnati FriedrichZemanek, déjàdeuxième lorsduprécédentCuisinier d’Or.
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André Jaeger, vous
avezprésidécetteannée le jurydu
Cuisinierd’Or.Votre impression?
Leniveau était plus élevéqu’il y a
deuxans. J’ai constatéplusdepré-
cisionetde recherche
dans les plats des fi-
nalistes, et beaucoup
moinsd’écart entre le
premier et le dernier.
Par ailleurs, il y avait
davantagede sérénité
durant le travail. Je
me rappelle que lors
de l’édition 2008,
l’ambiance était plus
fiévreuse.

Quand l’écart se réduit
entre les candidats, qu’est-ce qui
fait la différence?
Commeon juged’abord l’idéedu
plat, ensuite l’exécution et après

les goûts et les cuis-
sons, il y a beaucoup
d’éléments qui entrent
en ligne de compte.
Chaque juré note en
fonctionde sespropres
critères – certains ai-
ment la viande quand
elle est cuite à basse
température, d’autres
préfèrent la faire rôtir ,
par exemple –, mais

comme au final la meilleure et la
moins bonne note sont enlevées,
personne n’est pénalisé.

Les finalistes ont fait le
spectacle,mais le juryaussi.Com-
mentexpliquez-vousqu’autantde
chefs renommés étaient présents?
Jamais auparavant nous n’avons
atteint un tel niveau de compé-
tence au sein d’un jury, c’est vrai.
A mon avis, tous les chefs ont à
cœur de soutenir la relève. Il est
denotredevoir demotiver les jeu-
nes à continuerd’embrasser cette
formidable profession.
Propos recueillis parPatrickClaudet

AndréJaeger: «Leniveauétait plusélevéqu’il yadeuxans»

André Jaeger
Président duJury

Hublotdonnaitl’heurecetteannée.



Concours

Stéphane Décotterd,
vous avez remporté le Cuisinier
d’Oren2008etvousétiezcettean-
née membre du jury. Comment
avez-vousvécuceretourauGrand
CasinoKursaal?
Avecémotion.Lessou-
venirs sont revenus
dès que je suis entré
dans la salle. Il faut di-
re que c’est là que tou-
te l’aventure du Bocu-
se d’Or a débuté.

Une expé-
rience difficile?

Ce n’est pas au niveau personnel
que c’est pénible,mais plutôt vis-
à-visdesproches.Pendantunean-
née et demi, on passe beaucoup
de temps à s’entraîner. Le di-

manche, jem’octroyais
certesun jourdecongé,
mais on n’est jamais
complètement tran-
quille. On est toujours
en train de penser au
concours.

La clé, c’est
donc la préparation?
On ne peut rien laisser

au hasard, tout doit être prévu
dans lemoindredétail. Le jour J, le
timing doit être réglé comme du
papier àmusique.

Entantque juré,àquoi
avez-vous été attentif?
A la fois au goût et à la présenta-
tion. Au Bocuse d’Or, il est im-
portant de jouer sur les deux ta-
bleauxpour sortir du lot. En fina-
le, face à un jury international, il
faut uneprésentationoriginale et
des saveurs exceptionnelles, fau-
te de quoi on passe inaperçu.
Propos recueillis parPatrickClaudet

Décotterd: «Lesémotionssont revenuesdèsque jesuisentrédans lasalle»

FranckGiovanninidressesonplatdepoisson:flétan
deNorvègegrilléavecchutneydegrannysmithaux
aromates,garnid’ailerond’amandineaucitronetcaviar
osciètreetnoixdeSt-Jacquesétuvéesauxendives.
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préparation, du moins en compa-
raison avec l’édition 2008 (lire in-
terviewenpage 3).

Gérer lestresset sesurpasser

L’exploit des six chefs sélectionnés
sur dossier est d’autant plus admi-
rablequ’ils sontplacéssous les feux
de la rampe durant les cinq heures
dont ils disposent pour livrer leurs
plats de poisson et de viande. Une
pressionencoreaccentuéepar l’om-
niprésencedes journalistesquis’ap-
prochent des candidats pour voler

les meilleurs instantanés ou filmer
les plats en très gros plan. Premier
candidat à dresser sonplat depois-
son, FranckGiovannini a su garder
son sang-froid en dépit de la pré-
sence d’une bonne vingtaine d’ob-
jectifs. «Danscesmoments-là,onen-
tendlesgensmaisonnelesvoitpas»,
relève le sous-chef de «L’Hôtel de
Ville» deCrissier.
La gestion du stress n’est pas le

seul défi à surmonter. Commepour
tout concours artistique, la présen-
tation des plats doit être particuliè-
rement soignée en plus d’offrir une

PourPaulBocuse, lacuisineestune
chosefacile: «Il fautunbonproduit,
un bon assaisonement et une juste
cuisson. Et si c’est fait avec le souri-
re, c’estencoremieux.»LorsduCui-
sinier d’Or qui s’est tenu le 1 ermars
dernieràBerne, lessix finalistesont
donné raison au chef de Collonges
sur tous les points, tant leur presta-
tion a impressionné le jury par la
précision des gestes, la qualité des
platset larelativequiétudedutravail
dans lesboxes.AndréJaeger,prési-
dent du jury, a d’ailleurs constaté
davantage de sérennité durant la

expérience gustative exceptionnel-
le.Unimpératifquisortde l’ordinai-
re. «On ne peut pas comparer la
cuisineartistiqueaveclacuisineque
l’on fait dans les restaurants. En
concours, tout doit être beau et par-
fait; dans un restaurant, quand on a
20 clients qui commandent en mê-
me temps, on se doit d’être plus
simpleetdeseconcentrersurlegoût
et le respect du produit», explique
FrédyGirardet,membredu jury.

patrick.claudet@gastronews.ch
Davantagedephotos sur

www.expresso.ch

Tremplin professionnel pour les jeunes chefs, le Bocused’Or est né en1987 sous l’impulsiondeMonsieur Paul. Ce concours ouvert aupublic est répu-
té pour sonambiance survoltée, aussi bien à Lyon lors de la finale qu’àBerne lors de l’épreuvequalificativepour laSuisse.A l’occasionduCuisinier
d’Or qui s’est tenuauGrandCasinoKursaal, plus de 1000 spectacteurs ont assisté à la prestationdes six chefs suisses sélectionnés sur dossier.
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Cuisinierd’Or2010:Quand lagastronomie
setransformeenfêtepopulaire
Boxesalignés sur la scèneduGrandCasinoKursaal, jeude lumièreet
sono survoltés, tribune pleine à craquer: le Cuisinier d’Or ressemble
davantageàunévénementsportifqu’àuntraditionnelconcoursdecui-

sine.ABerne, lessixfinalistesontcuisinéfaceà1100spectateursdans
uneambiancedestade.Unemanièrepour levainqueurdesepréparer
à la folieduBocused’Or, conçucommeunegrande fêtepopulaire.
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Horst Petermann,RolandPierroz et FrédyGirardet: trois
membresd’un juryparticulièrement exceptionnel.

Seule femmechef inscrite au con-
cours, JasmineHerrmann (àdr.)
avec sa commisSilvanaMiotti.

LeBernoisMarkusArnold (à dr.), ici
avec son commisRogerKalberer, a
décroché la troisièmeplace.

LaKochnatien force:AndreasWilliner,Mario Inderschmit-
ten,KilianMichlig,ArthurHuberetFabianMargelisch.

CorinaCasanova (Chancelièrede la
Conf.) avecKurtAeschbacher.

FriedrichZemanek(àg.)etson
commisMichaelDiezigavecM.Paul.

Le jury à l’heurede la dégustation: dedr. à g. , le présidentAndré Jaeger,
AntonMosimann,AndreasCaminadaetGeorgesWenger.

Les six finalistes ont cinqheures
pour réaliser leursmenus sous le
regarddupublic et de la presse.

StéphaneDécotterd
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