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DEUX NOUVEAUX CHAMPIONS SACRÉS
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de Michel 
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G a s t r o n o m i e

Portrait d’un Mad Chef
Déjà à l’origine du Fiske Bar et de 
Susuru à Genève, Walter el Nagar 
vient d’ouvrir le Cinquième Jour 
selon un concept mêlant bistronomie 
et accueil des plus démunis.

Le peuple a 
balayé les initia-
tives populaires 

portant sur 
l’alimentation

La cuisine en 
mutation au 

Castel de Bois 
Genoud avec 

la ssc 

Du 20 au 22 septembre derniers, 
tous les regards se sont tour-
nés vers le centre commercial 

Pilatusmarkt de Kriens (LU). C’est 
dans ce vaste complexe que s’est en ef-
fet tenue la fi nale du «Brot-Chef», ce 
concours organisé depuis 2015 par 
l’Association suisse du personnel de la 
boulangerie-pâtisserie et de la confi -
serie (aspbpc), et dont les vainqueurs 

des deux premières éditions dans la 
catégorie des qualifi és avaient été ro-
mands. Cette année, quatre profes-
sionnels étaient de nouveau sur les 
rangs pour tenter de décrocher les 
titres de «Brot-Chef» et de «Brot-
Chef Junior»: Jonas Walther et Mau-
rus Signer chez les qualifi és, et Sarah 
Stadler – l’unique femme en lice – et 
Duilio Gorla – le premier Tessinois à 

se hisser en fi nale – chez les appren-
tis. L’épreuve a débuté le jeudi 20 sep-
tembre avec la relève, avant que leurs 
confrères plus expérimentés ne s’af-
frontent le lendemain. Mais pour tous 
le principe était le même: il s’agissait 
de réaliser, en public et dans le délai 
imparti, un programme fi xe compre-
nant de nombreuses pièces, lesquelles 
étaient évaluées par un jury de pro-

fessionnels. Lors de la cérémonie de 
remise des prix, beaucoup de visages 
connus se pressaient dans la foule, à 
l’instar d’Esther Lüscher, présidente 
de Hotel & Gastro Union, Virginia 
Paissan et Laura Meister, couronnées 
«Brot-Chef Junior» en respective-
ment 2016 et 2017, et Sonja Durrer, la 
nouvelle championne suisse de bou-
langerie-confi serie. Quid du palma-

rès? Sarah Stadler de la boulangerie de 
Markus Ruckli à Sarmenstorf  (AG) a 
remporté le titre dans la catégorie des 
apprentis, tandis que Maurus Signer 
de la boulangerie-pâtisserie-confi -
serie Haueter à Adelboden (BE) a été 
élevé au rang de «Brot-Chef». Retour 
en images sur l’événement. 

Sarah Stadler et Maurus Signer sont les grands vainqueurs du concours «Brot-Chef». Seuls quelques points leur a permis de distancer leur adversaire respectif, Duilio Gorla et Jonas Walther.  LU K A S B I DI N GER
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Chou rouge et choucroute
Chou rouge et choucroute prêts à l’emploi 
pour une préparation simple et rapide, 
préparés selon une recette classique et à la
saveur délicieuse.

Salades
Salades de betteraves rouges, de carottes 
et de haricots surchoix qui apportent 
de la variété aux buffets.

Rösti au beurre
Pommes de terre suisses Victoria affinées 
au pur beurre, à l’huile de tournesol 
et au sel marin.

Confitures
Confitures à teneur élevée en fruits, 
transformées avec du sucre suisse. 
Dans les variétés pruneau, abricot et fraise.

Le meilleur issu de nos régions
Hero Origine est synonyme de produits à base de 
matières premières locales et d’excellente qualité – 
cultivées et récoltées avec le plus grand soin par
des agriculteurs sélectionnés.

www.hero-origine.ch

A N N O N C E

Le concours «Brot-Chef» 
comme trait d’union 
entre le pain et la bière
«Idées autour de la 
bière», tel était le thème 
cette année du concours 
«Brot-Chef», dont la 
finale a lieu en fin de 
semaine dernière à 
Kriens (LU).

Selon la tradition du concours 
créé en 2015 par l’Association 
suisse du personnel de la boulan-
gerie-pâtisserie et de la confi serie 
(aspbpc), ce sont les deux concur-
rents de la catégorie des appren-
tis qui ont ouvert les feux. En 
formation à la boulangerie-pâ-
tisserie-confi serie Rückli à Sar-
menstorf (AG), Sarah Stadler 
avait choisi de servir, entre autres, 
une soupe et un burger à la bière. 
De quoi ravir non seulement le 
jury, mais aussi le public au milieu 
duquel se trouvait Reto Walther, 
le nouveau directeur de la Société 
suisse des cuisiniers (ssc).   

Un excellent niveau  

De son côté, le Tessinois Dui-
lio Gorla, apprenti à la boulange-
rie-confi serie La Bottega del For-
naio à Mendrisio (TI), et surtout 
premier Tessinois à avoir accédé 
à la fi nale, s’est amusé à combi-
ner un certain nombre de spé-
cialités tessinois avec de la bière 
d’Appenzell, surprenant même 
les membres du jury avec sa pâte 
feuilletée pour le moins originale.

Les deux apprentis ont tra-
vaillé de manière calme et ordon-
née, livrant leurs créations dans 
le délai imparti de cinq heures et 
réalisant une solide performance 
eu égard au nombre de pièces im-
posées (pain spécial, viennoiserie 
et petits pains, traiteur, pain d’ex- 
position), et à la présence d’un 

public nombreux tout au long de 
l’épreuve. Ce dernier a d’ailleurs 
pu déguster les créations des fi na-
listes, ce qui contribue à promou-
voir la profession, selon David Af-
fentranger, directeur de l’aspbpc. 

 «Le fait que le 
public puisse 

goûter les créa-
tions contribue à 
promouvoir notre 

profession.» 
DAV I D A FFENTR A N GER ,

DI R EC TEU R DE L’A SP B P C

Chez les qualifi és, Jonas Walther 
(Boulangerie Sutter Begg à 
Münchenstein) et Maurus Signer 
(Boulangerie Haueter à Adelbo-
den) ont eux aussi travaillé avec 
sérieux et calme. Et si c’est au fi -
nal le second qui a rejoint Sarah 
Stadler sur la première marche 
du podium, le  jury s’est plu à sou-
ligner l’excellent niveau des dif-
férents participants. Les vain-
queurs s’envoleront pour une se-
maine à Hong Kong, tandis que les 
fi nalistes malheureux passeront 
sept jours au In Lain Hotel Cado-
nau à Brail (GR).   (GA B/P CL)

Le «Brot-Chef» en bref

Destiné à promouvoir les pro-
fessions de la boulangerie-pâ-

tisserie et confiserie, le 
concours «Brot-Chef» 

s’adresse aux boulangers-pâ-
tissiers et pâtissiers-confiseurs 

domiciliés ou travaillant en 
Suisse. Répartis en deux caté-
gories (qualifiés et apprentis), 
les candidats sont sélection-
nés sur dossier et s’affrontent 
lors d’une épreuve en public.
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1   Les deux vainqueurs: Maurus Signer 
et Sarah Stadler, respectivement 
«Brot-Chef» et «Brot-Chef Junior».
2   Le public a été encouragé à 
déguster les créations des fi nalistes.
3   De nombreuses animations étaient 
organisées, notamment notamment à 
l’attention des plus jeunes. 
4   Le Tessinois Duilio Gorlo, inscrit 
dans la catégorie des apprentis, en 
pleine action.
5   La pièce artistique de Jonas 
Walther a remporté le Prix du public.
6    Le second candidat de la catégorie 
des qualifi és, Jonas Walther.
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