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Concentrationmaximaleavant l’envoi desplatsprincipaux: ChristophHunziker, RestaurantSchärmehof à
ThouneundPriscaStocker-Häslerde laCliniqueRehaàBellikonenpleineaction. Enarrière-plan, les apprentis et
lapresseont le regardbraquésur les finalistes. Le concoursavait lieu chezHotel&Gastro formationàWeggis.

SwissCulinaryCup2009:Leconcoursdetous
les superlatifs à Weggis
OrganiséeparlaSociétésuissedescuisiniers,l’édition2009delaSwiss
Culinary Cup (SCC) s’est déroulée à Weggis (LU). Thomas Bissegger a
remporté l’or, Pascal Schwarz l’argent et Gabi Thommen le bronze. De

l’avis des jurés, le niveau de la compétition était élevé. Les candidats –
sixautotal–avaientcinqheurespourpréparerunmenuàtroissuitesavec
entrée végétarienne, poisson et dessert aux marrons et fruits secs.
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Trilogie depoissons avecbaudroie et câpres, sandre façon tempura, rou-
leauxde limandes, tour depolenta et depommesde terre, et poireaux.

Dessertavecstrudelauxabricotsséchésdansunsucreau romarin,mousse
auxmarrons,moussede laità la lavandeetsorbetgingembre-abricotssecs.

Entrée: émulsionde court-bouillon, rissole avec farce auxherbes et terri-
ne aux champignons sur vinaigrette depommesde terre fumées.

Rouleaude sandre avecpuréedepetits pois et papillote à l’aneth et au
poivre rose, thonblancgrillé avec canelloni à l’épeautre avecpomme
dansunanneaudepommede terre.

Gabi Thommen, 3 e, est chef de
partie auRestaurantStucki, àBâle.

PriscaStocker-Häsler, cuisinièreen
diététiqueàlaCliniqueReha,Bellikon.

Au4e rang:SimonAdam,sous-chef
«SchlossWülflingen»,Winterthour.

Depuis13ans, ellegâte lespatients
de laCliniqueRehaàBellikon(AG).
SonchefRenéFrei l’aencouragéeà
participer.La finale luia rappelédes
souvenirs de l’époque où elle était
dans la restauration. «On voit bien
où l’on se situe au niveau culinaire
et commentonréagit à lapression»,
sourit Prisca-Stocker-Häsler. Elle a
concocté des portions généreuses
qu’elle a envoyées dans les temps.
Au classement, elle a terminé au
quatrième rang.

Gabi Thommen n’a travaillé ces
dernièresannéesquedans lesmeil-
leurs restaurants de Suisse. «Jus-
qu’alors je n’avais jamais le temps
de m’investir dans un concours.»
Mais cette fois, la collaboratrice de
Tanja Grandits au «Stucki» à Bâle
voulait se lancer à son tour. Saper-
formance a été remarquable. Son
saumon glacé auwasabi lui a valu
des louanges. Elle a longtemps été
en position de favorite; Gabi
Thommen a décroché le bronze.

Simon Adam effectue un stage
dans lesmeilleurs restaurants gas-
tronomiques espagnols (pour
l’heure au «Alkimia», àBarcelone).
Il aime les concours et il est revenu
en Suisse spécialement pour la
SCC, où il a utilisé de la vaisselle
designpour uneprésentationmo-
derne, agrémentée ça et là d’espu-
mas. Le jeunecuisinier est déçupar
sonquatrième rang.A la SCC2008,
il avait décroché l’argent. «Je re-
viendrai!», promet-il.

ChristophHunziker, chefdecuisine
auRestaurantSchärmehof,Thoune.

Pour Christoph Hunziker, c’était
la deuxième finale de la SCC. Il a
présenté des créations de qualité
et pleines de fantaisie. «Au niveau
du temps, tout s’est bien passé.
Pour le dessert, j’aurais pu faire
mieux,mais cen’est pasmon fort –
comme pour beaucoup de cuisi-
niers.» Avant la proclamation des
résultats, il avait promis de reve-
nir à la SCC s’il ne terminait pas sur
lepodium.ChristophHunzikera fi-
ni quatrième, comme en 2007.

Priska Stocker: «Je le conseille à tous les cuisiners»

Gabi Thommen: 3 e dès son premier concours Simon Adam: «Je ne renonce pas et je reviendrai!»

Christoph Hunziker: «Je voulais être sur le podium»

Entrée: brioche auxnoix avec farce aux champignons shiitake, salade au-
tomnale à l’avocat, panna cotta à la truffe etmoussedepersil.

Plat principal: rouladededorade royale grillée avecpancetta et épinards
dansunmanteaudemanioc, filet d’omblepochéavecmiel augingembre.

ThomasBissegger, chef garde-
manger, RestaurantUBStairs.

Le jeuneArgovienétaitmembrede
l’Equipenationaledecuisine junior
qui a été sacrée Championne du
monde en 2006 au Luxembourg.
Habitué à la cuisine froide d’expo-
sition, il a toutefoisparfaitementné-
gocié leviragevers la cuisinechau-
de – une première pour lui. Sa pla-
cedetravailest toujours impeccable
et il est bien organisé, deux élé-
mentsauxquels le juryapporteune
grande importance. Il remporte la
SCC (lire interview en page 13).

Pascal Schwarz, RestaurantSchön-
grün, Centre Paul-Klee àBerne.

Pour la finale, le cuisinier de19ans
avait troqué sa veste contre une te-
nue verte. Le commis du chef be-
nois Werner Rothen vient de ter-
miner son apprentissage de cuisi-
nier à l’armée sur la place d’armes
de Thoune et n’a ainsi pas eu l’oc-
casion d’entraîner beaucoup son
programme. Des problèmes avec
la réfrigération de son dessert ont
perturbé son travail et l’ont retardé
de sixminutes. Cela ne l’a pas em-
pêché de décrocher l’argent.

Thomas Bissegger a travaillé de façon exemplaire Pascal Schwarz: le plus jeune termine deuxième

Le jury n’a pas eu la tâche facile au
moment de désigner le gagnant de
la SCC 2009. Les délibérations ont
duré longtemps. Au final, les jurés
ontdésignéThomasBisseger com-
mevainqueurd’unecompétitionde
haut vol, au coursde laquelle les fi-
nalistes ont tous livré des entrées,
plats et desserts de grande qualité.
«Les deuxième et troisième ont eu
des hauts et des bas sur l’ensemble
des trois suites. Legagnant,quantà
lui, aétéconstantet son travail aété
remarquable. Quant aux autres fi-
nalistes, ilsonteuxaussi faitpreuve
de beaucoup de talent», explique
Franz Jonke, président du jury.
marc.benedetti@gastronews.ch
Fotos: jörg.ruppelt@gastronews.ch
Adaptation: Patrick Claudet
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cours de votre préparation?
Mon chef Bruno Keist, mon collè-
gue Simon Schaffner, quim’a aidé
dans l’élaboration du menu, ainsi

que toute l’équipe. Merci aussi à
macopinequi a fait preuvedecom-
préhension. Ces 15derniers jours,
j’ai travaillé tous les soirs.

ThomasBissegger, com-
ment se sent-on dans la peau du
vainqueur?
Super! J’ai d’abord pensé «Non!» et
je ne pouvais pas y croire quand
on a prononcémon nom.

Vous ne vous attendiez
vraiment pas à gagner?
Lematin, jeme suis présenté pour
gagner. Mais en voyant les
créations des autres finalistes, je
n’en étais plus aussi sûr.

Comment s’est passé le
travail pendant le concours?
Au niveau de la gestion du temps,
trèsbien. J’ai euunpeuplusdepei-
neavec leplatprincipal. Le rouleau
d’omblen’étaitpas toutà fait cuit et
les boulettes de potiron étaient un
peu dures. Mais au final cela s’est
manifestement bien passé.

Commentvousêtes-vous
préparé au concours?
J’ai réalisé trois fois le programme
complet. Et la semaine dernière
nous avonsmis les plats quelques
fois à la carte du restauration.

Qui vous a soutenu au

Quel est le conceptdevo-
tremenu?
Simple et bon! Ames yeux, le goût
est la chose la plus importante. Il
ne suffit pas de donner à l’assiette
unebelle allure.Mieuxvautviser la
simplicité et gagner ainsi quelques
minutes supplémentairespours’as-
surer que tout est parfait au goût.

Enentrée, vousavezpré-
paréunpetithamburger.C’estplu-
tôt inhabituel pour une finale de
concours culinaire?
Ce n’est pas un hamburger! C’est
unebriocheavecunefarceàbasede
champignons shiitake et tomates,
accompagnédesaucebalsamique.

Quels sont vos objectifs
à court etmoyen terme?
Ennovembre je vais relever undé-
fi au Restaurants Rathaus à Pfäffi-
kon sur les rives du lac de Zurich.
Le but est d’élever l’établissement
au rang de restaurant gastronomi-
que. Plus tard, j’aimerais passer
l’examen professionnel de cuisi-
nier en gastronomie. Avec laGuil-
de argoviennedes cuisiniers, nous
participerons à Igehoetnous irons
en 2010 au Luxembourg.
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Finalistes fair-play: la troisième GabiThommen(«Stucki»àBâle), félicite le
vainqueurduconcours, ThomasBissegger («UBSStairs»àZurich).

ThomasBissegger:«Legoût est lachose
laplus importantepourmoi»
ThomasBissegger est le vainqueur de laSwissCulinary Cup 2009. Sa
victoireponctuedemanièreéclatantesonexpérienceaurestaurantdes
clientsetdeladirectionUBSStairs àZurich(Paradeplatz).Al’heureoù

vous lisezces lignes, il a toutefois déjàcommencécomme sous-chef
dans un autre établissement (lire interview). Revivez également les
moments forts de la remisedesprixà l’hôtelMontanaà lapage13.
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Jurycuisine
LuziaEnzler
Restaurant IWAZà
Wetzikon

Cette année, le ni-
veau des finalistes

était particulièrement élevé. Tous
ont travaillé proprement et fait
preuve d’une bonne organisa-
tion. Ce que nous avons décou-
vert sur les assiettes était très créa-
tif. Pour nous jurés, la décision a
été difficile, car les finalistes étai-
ent au coude à coude.

Président du jury
FranzJonke
InstitutPaul-
Scherrer, Villigen

C’était une finale
passionnanteà tous

les points de vue! L’obligationde
prépareruneentréevégétarienne
et d’y inclure un élément fumé
n’était pas une chose facile. Les
participants à la finale s’en sont
toutefois très bien sortis. J’ai aus-
si vudes garnitures intéressantes
et des desserts très créatifs.

Jurydégustation
NorbertSchwery
Membrede l’Equipe
nationaledecuisine

Pourmoiqui ai par-
ticipé il y a long-

temps au concours, c’était inté-
ressantdeme retrouverde l’autre
côté. Le choix du vainqueur a été
difficile. Après l’entrée, il y avait
un favori, mais tout a changé
après le plat principal et le des-
sert. Nous avons beaucoup dis-
cuté au sein du jury.

Jurydégustation
TorstenGötz
«VictoriaJungfrau
Interlaken»

Le niveau était très
élevé avecdes créa-

tions intéressantes. La nervosité
des finalistes était perceptible
dans certaines assiettes. J’ai trou-
vé palpitant le fait que nous dé-
gustions les plats sans savoir qui
les avait concoctés, ce qui nous a
permis dedonner notre avis sans
idées préconçues.

Le jury

Qu’enpensesonchef?

«Jesuistrèsfier
de Thomas»,
confie Bruno
Keist, chef de
cuisinedures-
taurant UBS-
tairs à Zurich.
Bruno Keist a
lui-mêmerem-

portélaSwissCulinaryCupàtrois
reprises. «La victoire de Thomas
est lepointculminantdesonpas-
sage chez nous. Pour son âge, il
estdéjà très avancé. Ledéfipour
lui était de passer de la cuisine
froide d’exposition à la cuisine
chaude,quidoitêtrepréparéeet
envoyéedans les temps.»

Deg. àdr., OthmarMüller (FondationNestlé) enpleine conversation avec
le nouveauprésident de laSociété suissedes cuisiniers, PeterWalliser, et
le directeur deHotel&GastroUnionUrsMasshardt.

Paul Jannsen, chef de cuisine au
RestaurantBelcanto (OpéradeZu-
rich), et KurtHuber deScana.

A l’issuede la remisedesprix, l’heure est à la bonnehumeur:Ueli Kohler
(TavolagoS.A., Lucerne), Rolf Sommer (Hotel Seeburg, Lucerne),Madlei-
neSchütz (ScanaS.A.) etMarkus Innauen (TavolagoS.A., Lucerne).

BrunoHofer, KeyAccountManager
UncleBen’s àZoug, et sonépouse
Andrea à l’heurede l’apéro.

La finalisteGabi Thomen (3 ede la droite) en compagniede sa famille. De
g. à dr., la sœurBrigitte, lamèreErika, le pèreChristian et le partenaire de
Gabi Thommen,OlivierWindenberger.

L’ex-responsable de laNati, Peter
Hürsch, avec le nouveaudirecteur
deDyhrbergS.A., PeterHirschi.

Le vainqueur de 2008, RalphSchel-
ling, duRestaurantKunststubende
Horst PetermannàKüsnacht (ZH).

RaphaelNinoWyss, deuxièmeà la
finale européenneduGlobal Chefs
ChallengeàBudapest.

AlexUlrich (Dyhrberg) etNorbert
Schmidiger, directeur de laSociété
suissedes cuisiniers.

Deux convivesparmi tant d’autres:
ThomasKuster etAndreasAltorfer,
de l’équipe régionale deZurich.

MarcelWissmann (directeur des
ventesdeEnodisSuisse) et René
Kaufmanndu«Rössli» à Illnau (ZH).

HerbertHuber et sa femmeGertrud
n’auraient raté la finale de laSCC
pour rien aumonde.
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