Les jeunes du « Chardon Bleu » se distinguent

Quatre jeunes de la pétisserie « Le Chardon Bleu » viennent d’étre primés au concours
gastronomique de Firminy le week-end dernier. Organisé par la confédération générale de
I’alimentation en détail de la Loire, il avait pour théme les jouets et les jeux.

ors du concours gastrono-
Lmique de Firminy organisa

ce dernier week-end par la
confédération géndrale de I"ali-
mentation an détail de la Loire,
quatre jeunes de la patisserie « Le
Chardon Bleu », se sont particu-
lidrement distingués. Le théme
du jouet et des jeux offrait aux
jeunes patissiers et glaciers ['op-
portunita de s'exprimer avec las
différents matériaux générale-
ment utilisés en pltisseria,

Jaremy Roze, qui s'est deja
distingué au niveau intarnatio-
nal, a réalisé une ceuvre épheé-
méra an glace. Avec un pain de
B0 cm par 50 et par 25, il a sculp-
1é en 2 h 30 une compasition
symbolisant le jeu de |"oie. |l
s'agissait d'une oie aux ailes 1é-
gérement déployées au dessus
d'un dé posé sur un angle.

La glace est travaillée au ci-
g@au i bois. Jérémy, qui a tarmi-
né 3* du concours at qui est sco-
larisé au CFA les Mouliniers a

Saint-Etienne, passera son brevet
technique des métiars (BTM) an
octobra.

Echec et petits chevaux

Céline Ferrier qui a passé son
BTM & I'école de pitisserie d'Ys-
singeaux st en 3* année de cho-
colaterie, Elle concourait dans la
catégorie « professionnals cho-
colat » et avait réalisé pour l'oc-
casion un jeu d'échec an forme da
préasentoire,

Sur la base d'un damier, elle
a positionné des pions comme
rai, raine, fou, cavalier, petits
pions qui retombent en cascade,
le tout dans les trois chocolats. El-
le a agréamenté I"'enseamble de
fleurs et feuilles colorées. Céline
atermind premiare du concours.

Sur le théme des petits che-
vaux, Matthias Bruel a effectué
una piéca en chocolat ol 'on pou
vair un cheval stylisé cabré avec
un cornet qui lance des dés en

beurre de cacao qui roulent sur
la base. Le tout est agrementa de
feuilles en chocolat.

Matthias qui est éléve an
mention complémentaire bac pro
au CFA les Mouliniers a terminé
socond du concours dans catte
catdggorie. En 2005, Matthias avait
terminé 3* du concours régional
de meilleur apprenti de France a
Bourgoin-Jallieu.

Sébastien Roche, chaf glacier
au Chardon Bleu, concourrait
dans la catégorie « profession-
nel sucre » Son ceuvre originale
en sucra tiré, soufflé, coulé et en
pastillage tourne autour du jeu de
Lego@,

La pieéce doit étra installée
dans una vitrine pour qu'elle na
souffre pas de I'humidité, Sé-
bastien qui @ mis una quaramtai-
ne d'heuras unigquement pour
préaparer 5a pigce et &tre prét pour

la concours a terminé second. ||
avait participdé aux Qlympiades
des métiers & Séoul en 2001,

Olivier Buisson, le patron du
Chardon Bleu, ast fier de ses am-
ployés qu'il a bien sir aidé par
ses conseils dans |a conception
de chagque piéce. A quelques
jours de Pagues, les jeunes mon-
trent "'exemple méme si ces
wuvres sont difficilement ven-
dables.

Par contre la patisserie ram-
bertoise propose pour les fétes
pascale une nouveautd, le « spé-
cial Pdques macarons ». Sur un
fond de sablé breton et une cou-
ronne de macarons colorés aux
dix compotéas de fruits est pose
un nid en chocolat et sa cocotte.

Autre nouveaute en prépara-
tion et en avant premiere, le
a chardon bleu » un giteau & la
créme vanille et violette et com-
potéa de myrtille. Un symbole du
bon golt pour une patisserie qui

Olivier Buisson, &
Sébostien Roche et Matthias B

est devenu un haut lieu de la
gourmandise régionale.

GUY POIX

Le 22 avril, Olivier Buisson se ren-
dra au Japon avec Dominique Pilati,

gouche avec Jérémy Roze, Céline Ferrier,
ruull

vont leurs cuvres,

un collégue de Roanne, dans le
cadre des 25 ans de « Ralais Des-
sert International », association
dont ils font partis.

megilleurs pitissiers européens so
retrouveront donec & Tokyo du 23
au 27 avril pour échanger et dé-



