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Le manager des deux 
Equipes nationales suisses 
des cuisiniers, en poste 
depuis 100 jours, partage 
ses premières expériences.

HG H : Tobia Ciarulli, comment 
vous sentez-vous dans votre 
nouveau rôle?
TO B I A CI A RU LLI :  Je suis ravi de 
la tâche qui m’a été confiée. Les 
concours culinaires ne sont pas 
une nouveauté pour moi, je les 
apprécie depuis toujours. Mais 
il y a tout de même des domaines 
dans lesquels je peux évoluer, à 
commencer par celui des langues 

– mes connaissances en allemand 
se caractérisent encore par un fort 
potentiel d’amélioration (rires). 

Votre travail de manager 
est très varié. Comment le 
structurez-vous?
Pendant les semaines d’entraîne-
ment, qui ont lieu chez notre spon-
sor principal Electrolux à Sursee, 
je suis aux côtés des deux équipes. 
Par ailleurs, je suis presque tous 
les lundis à Lucerne au siège de 
Hotel & Gastro Union. C’est là où 
je rencontre l’équipe de la Société 
suisse des cuisiniers pour évo-
quer les projets en cours. Quant au 
reste de mon temps, je le consacre 
à la planification et à l’organisa-
tion à cours ou moyen terme.

Comment décririez-vous 
l’échange avec les deux 
équipes?
J’apporte un soutien aux trois 
coachs de l’Equipe nationale 
suisse des cuisiniers, à savoir 
Rasmus Springbrunn, Rolf Mür-
ner et Daniel Schmidlin, qui sont 
responsables de leurs troupes. 
Je suis également présent à tous 
les essais, qu’il s’agisse du pro-
gramme chaud ou froid. Concer-
nant l’Equipe nationale suisse 
junior, je suis en contact perma-
nent avec ses membres, étant 
donné que j’occupe cette année 
auprès d’eux la fonction de coach. 
A ce titre, je me vois comme le 
trait d’union entre les deux chefs 
d’équipe afin qu’ils puissent béné-
ficier de certaines synergies. 

Il y a deux ans au Luxembourg, 
les juniors ont décroché le 
titre mondial. Comment gé-
rez-vous les grandes attentes 
placées sur l’équipe?
La situation est totalement diffé-
rente. Il y a deux ans, les juniors 
formaient une équipe bien rôdée 
autour de Mario Garcia. A l’in-
verse, nous ne travaillons en-
semble que depuis le début de l’an-
née. De fait, la participation aux 
Olympiades marquera surtout le 
lancement de la nouvelle équipe.

A propos des Olympiades, 
aurez-vous suffisamment de 
temps pour vous préparer 
durant les six mois avant 
l’événement? 
Je suis très satisfait des pro-
grès que nous avons accomplis 
au cours des trois derniers mois. 
Il y a encore beaucoup de tra-
vail jusqu’à octobre, mais je peux 
compter sur la motivation et l’am-
bition d’un groupe formidable-
ment talentueux et solidaire.  Et 
puis je peux aussi compter sur 

le soutien de mes collègues de la 
Commission des concours, qui as-
sistent eux aussi aux essais et ne 
sont pas avares en conseils. 

En toute franchise, n’êtes-
vous pas frustré de ne pas être 
vous-même au piano? 
Après un peu moins de 40 ans 
en cuisine, je ne ressens aucune 
frustration. J’apprécie de pouvoir 
partager mes connaissances et 
de vivre mon métier de manière 
différente. Quand j’en ai l’occa-
sion, j’interviens toutefois comme 
cuisinier privé ou j’aide certains 
collègues. Sans oublier les petits 
plats que je mitonne pour mon 
épouse!  I NTERV I E W: B ER N A DE T TE B I S SIG
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Sponsors des Equipes 
nationales suisses des 

cuisiniers

Sponsors principaux:  
Electrolux Professional, SWICA 

Organisation de santé 
 

Co-sponsor:  
G. Bianchi AG 

 
Equipementiers:  
Bragard Suisse,  

GastroImpuls, KAI 
 

Partenaires de l’Equipe 
nationale suisse des cuisiners: 
CCA Angehrn, Hero, Scana,  

Uncle Ben’s 
 

Partenaires de l’Equipe 
nationale suisse junior:  

Boiron, Emmi Food Service,  
HUG SA, Prodega/Growa/

Transgourmet, Wiberg, ZAGG

TOBIA CIARULLI 
«L’ESPRIT D’ÉQUIPE 
EST EXCELLENT»

Tobia Ciarulli apprécie l’échange avec les membres de ses deux équipes.   D R

A N N O N C E

En bref

Âgé de 53 ans et d’origine 
italienne, Tobia Ciarulli a 

occupé différents postes dans 
la profession ces 20 dernières 
années (chef de cuisine, F&B 
Manager, vice-directeur de 
l’hôtel Olden à Gstaad). Il 
dispose également d’une 

grande expérience des 
concours en tant que juré.


