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LES ROMANDS EN FORCE
AU CUISINIER D’0OR 2019

A Tl'occasion de la demi-finale du prestigieux concours Le Cuisinier d’Or 2019, douze
candidats s’affronteront le 27 octobre 2018 dans le cadre d’'un événement public
organisé dans le centre commercial Glatt de Zurich. Seuls six d’entre eux iront en finale.

Ale Mordasini

(27 ans), Head Chef, Restaurant
Steinhalle, Berne

Apreés une formation au Grand
Casino de Baden entre 2006 et
2009, Ale Mordasini est actuel-
lement chef de cuisine au res-
taurant Steinhalle de Berne. A
Poccasion de sa participation au
Cuisinier d’Or, il aimerait pui-
ser dans les émotions et ses
souvenirs pour créer des plats
inoubliables. Les concours et
Part culinaire occupent une
grande partie de ses loisirs,
méme s’il aime également pra-
tiquer le sport et voyager.

Pasquale Altomonte

(40), chef de partie, Restaurant
de direction, Genéve

Pasquale Altomonte a travaillé
aux Etats-Unis comme respon-
sable de projets avant de s’ins-
taller a Geneve en 2011 pour se
consacrer a sa passion pour la
cuisine. Il s’est perfectionné en
travaillant comme cuisinier
chez des clients privés et grace
ade nombreux stages aupres de
cuisiniers étoilés. En 2013, il
est entré chez son employeur
actuel, une banque privée de
Geneve. Il a déja participé a
I’édition 2017 du concours.

Alexandre Juton

(29), chef de partie, La Pinte des
Mossettes, Val-de-Charmey

Alexandre Juton est né en
France et et a obtenu son di-
plome de cuisinier au lycée h6-
telier Saint-Anne de Saint-Na-
zaire en France en 2009. Il oc-
cupe actuellement le poste de
chef de partie dans I’établisse-
ment La Pinte des Mossettes a
Val-de-Charmey (FR), et cui-
sine de préférence des produits
de saison. Le Cuisinier d’Or est
sa premiére expérience en ma-
tiere de concours et est pour lui
une fagon d’évaluer son niveau.

Sandy Willisch

(34), chef et associé, Restaurant

Vieux-Valais/Chez Bourbier, Sion

Originaire de Zermatt, Sandy
Willisch a suivi son apprentis-
sage de cuisinier au Home du
Glarier a Sion (VS). Il est au-
jourd’hui propriétaire du res-
taurant Vieux-Valais/Chez
Boubier Café de Paris a Sion, ou
il peut vivre pleinement sa pas-
sion pour la cuisine. Il a parti-
cipé a sa premiere compétition
de cuisine lors du Salon Gastro-
nomiaen 2004, ou il aremporté
la premiére place du concours
des apprentis.

David Richards

(29), sous-chef, Restaurant Béren,
Schwarzenburg

David Richards a suivi sa for-
mation de cuisinier au Victoria
Jungfrau Grand Hotel & SPA
d’Interlaken grace a son men-
tor, Manfred Roth, qui croyait
en son potentiel. Aujourd’hui, il
travaille comme sous-chef au
restaurant Biren de Schwar-
zenburg (BE). Il adéja participé
a plusieurs concours, dont la
Swiss Culinary Cup 2017, a la-
quelle il s’est classé au troi-
sieme rang. Ses hobbies? La
cuisine, ladanse et le sport.

Stéphane Jan

(47), chef de cuisine, Centre de
formation professionnelle, Genéve

Stéphane Jan est doyen et res-
ponsable de formation au
Centre de formation profes-
sionnelle Services & Hotelle-
rie-restauration au Petit-Lancy
(GE). 11 a suivi sa formation de
cuisinier et cuisinier en diété-
tique aupres des Hopitaux uni-
versitaires de Geneve (HUG).
Passionné par les concours, il
encourage souvent ses élevesay
participer et aimerait accéder a
la finale pour y prendre sa fille
comme commis.

Kevin Vasselin

(23), commis de cuisine, Le Chat
Botté, Genéve

Tout dans la vie de Kévin Vas-
selin tourne autour de la gas-
tronomie. Le plus jeune candi-
dat du concours de cette année
a suivi sa formation en France
ou il vit encore aujourd’hui,
tout en travaillant comme com-
mis de cuisine au restaurant Le
Chat Botté de I'h6tel Beau Ri-
vage de Geneve. Le Cuisinier
d’Or marque sa premiere expé-
rience des concours, et il a hate
de se mesurer a ses confréres
caril aenvie de se surpasser.

Thomas Wycisk

(29), sous-chef, Service de
traiteur Gaumenzauber, Brigue

Thomas Wycisk travaille
comme sous-chef chez Gau-
menzauber a Brigue, ville ouila
d’ailleurs suivi sa formation
entre 2005 et 2008 au restau-
rant Schlossk. Ilaen déjaparti-
cipé a dix concours de cuisine
nationaux et internationaux,
dont le Cuisinier d’Or en 2012.
I1 a remporté une victoire
olympique en 2012 avec le
Swiss Armed Forces Culinary
Team, et une belle 2¢ place au
Bocuse d’or Suisse 2018.

Maximilian Miiller

(26), sous-chef, Restaurant Le
Pavillon, Zurich

En sa qualité de sous-chef de
cuisine aurestaurant gastrono-
mique de I’hétel Baur au Lac,
Maximilian Miiller donne tou-
jours le meilleur de lui-méme.
C’est pourquoi sa motivation
principale est de gagner le Cui-
sinier d’Or. Il adéjaremporté la
premiere place d’un concours a
deux reprises: lors du concours
Slow-Food en Allemagne, et de
Marmite Youngster en 2018. 11
s’est formé au Landhaus Feckl
d’Ehningen, en Allemagne.

Victor Moriez

(31), chef de partie, Restaurant de
I'Hétel de Ville, Crissier

Victor Moriez a suivi sa forma-
tion de cuisinier & Montréal,
d’abord au Verses Bistro, puis
au 357C. Il travaille actuelle-
ment comme chef de partie au
Restaurant de ’Hétel de Ville a
Crissier (VD), ou Franck Gio-
vannini et sa brigade le sou-
tiennent dans ses préparatifs
au Cuisinier d’Or. Il réve depuis
toujours de participer a un
concours pour se prouver que
sa vocation tardive n’est pas un
handicap dans sa carriére.

Michel Owona

(32), chef de cuisine, Salon de
direction Nestlé, La Tour-de-Peilz

Michel Owona a suivi sa forma-
tion de cuisinier en France ou il
a déja participé a quelques
concours. Il travaille au-
jourd’hui comme chef de cui-
sine au salon de Direction
Nestlé, Les Dents du Midi a La
Tour-de-Peilz (VD). Il parti-
cipe au Cuisinier d’Or, comme
il avait déja fait en 2015, pour
pouvoir évaluer son niveau cu-
linaire, partager ses connais-
sances et apprendre au contact
des autres.

Lukas Schar

(26), sous-chef, Schiipberg-Beizli,
Schiipberg

La devise qui anime Lukas
Schar est: «Celui qui cesse de
s’améliorer cesse d’étre bon.»
C’est pourquoi il aime se mesu-
rer lors de concours profession-
nels comme en 2016, lorsqu’il a
remporté la 2¢ place lors du Bo-
cuse d’Or Suisse, ou encore lors
du Swiss Fingerfood Trophy
2017, ou il s’est classé troisieme.
Il aimerait aussi montrer lors
du Cuisinier d’Or ce qu’il sait
faire, et nouer de nouveaux
contacts au sein de labranche.



