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Euloge Malonga
bien entoureé

Chef de cuisine diplomé,
le Bernois de 39 ans qui
représentera la Suisse

a Trondheim au Bocuse
d’Or Europe 2024 se
prépare en bénéficiant
du soutien des anciens

finalistes suisses.

A la suite de sa victoire en no-
vembre dernier a Genéve lors de
la sélection suisse du Bocuse d’Or,
Euloge Malonga a vécu plusieurs
semaines intenses. D’une part, il
a été le sujet d’un reportage dif-
fusé par la télévision congolaise.
L’émission est revenue sur son
parcours et 'incroyable aventure
du Bocuse d’Or, avec a la clé une
place en finale européenne les

Chef de cuisine adjoint
du Hirslanden Salem-
spital a Berne, Euloge
Malonga a participé a de
nombreux concours et
gagné la SCCen 2019.

19 et 20 mars prochains. D’autre
part, le chef de cuisine adjoint du
Hirslande Salemspital a Berne a
été invité a s’exprimer en janvier

devant un parterre de personna-
lités triées sur le volet au Forum
économique de Davos. Dans les
deux cas, il a évoqué sa passion
pour la cuisine et rappelé que tous
les jeunes, quelles que soient leurs
origines ou les spécificités de leur
parcours, ont la possibilité d’at-
teindre leurs objectifs, méme les
plus fous, a condition de ne pas
ménager leurs efforts. «Si mon
exemple peut inspirer la reléve,
je m’en réjouis», confie le natif de
RDC qui a fait toute sa scolarité et
carriére professionnelle en Suisse,
alternant les postes dans la res-
tauration traditionnelle et ceux
danslarestauration hospitaliére.

«Si mon exemple
peut inspirer
la reléve, je
m’en réjouis»

EULOGE MALONGA, CANDIDAT
SUISSE AUBOCUSE D’OR EUROPE

Aujourd’hui, Euloge Malonga
est dans la derniére ligne droite
avant le Bocuse d’Or Europe. Il ré-
péte son programme de maniere
intensive avec sa commise Fiona
Wittwer dans la cuisine d’entrai-
nement Philippe Rochat, située
a Schiipfen (BE), prés du Schiip-
berg-Beizli, la table de Christoph
Hunziker. Finaliste suisse en

bocusedorsuisse.ch/fr

Davantage d'informations:

C’est a Trondheim, en Norvége, que le Bocuse d’Or Europe réunira 20 nations les 19 et 20 mars.

2023 a Lyon, ou il avait décroché
un excellent 10° rang, le Bernois
est I'un des coachs d’Euloge Ma-
longa, au méme titre que Stefan
Zimmermann et Tobia Ciarulli,
I’ancien coach des équipes natio-
nales suisses des cuisiniers.

Un menu aux saveurs nordiques

A cette liste déja prestigieuse
s’ajoutent les anciens participants
au Bocuse d’Or, qui font preuve
d’une belle solidarité vis-a-vis de
leur successeur, le tout chapeauté
par Franck Giovannini, président

ANNONCE

de I’Académie suisse du Bocuse
d’Or. Ale Mordasini, lui, officiera
a Trondheim en qualité de pré-
sident de la délégation suisse et
membre du jury international.
«C’est 'une des forces de l'orga-
nisation que nous avons mise en
place: le candidat suisse profite de
I’expérience des personnes ayant
participé au concours, ainsi que
du soutien de nombreux parte-
naires», souligne Lucien Mosi-
mann, coordinateur avec Anna
Pernet de ’Académie.

Quid du menu qui devra étre
concocté a Trondheim? Il aura des

MYKOLA KSENOFONTOV

saveurs trés nordiques: le plat de
poisson comprendra deux skrei
(cabillaud) et 14 Saint-Jacques ser-
vis avec deux garnitures végétales
sur plat et accompagnés d’une cas-
serole avec stockfish (séché, sans
sel), féculents et légumes servis a
I'anglaise; le plat de viande sera a
base de renne avec deux coins
(partie de la cuisse), deux langues
et quatre jarrets arriére. Quant a
Penjeu, il sera de se classer parmi
les dix premiers, sur un total de
vingt participants, pour avoir le
droit de participer a la finale mon-
diale de Lyon. PATRICK CLAUDET
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