ua releve des patissiers est assure

Deux éleves du CFA des Mouliniers sont arrivés en téte lors de deux sélections régionales,
Julien pour le meilleur apprenti de France et Sébastien aux olympiades des métiers.
Si tout se passe bien, ces deux jeunes pitissiers devraient refaire parler d’eux dans peu de temps.

Sebastien est fier de son résultat

Pour son denxidéme concours, Sébastien ne s’attendait pas a un tel résultat.
Aprés la sculpture sur glace en octobre, il s’est présenté sur la proposition
de Jean-Jacques Borne, professeur de pitisserie au CFA, aux olympiades des métiers.

QUR LE MEILLEUR APPREMTI DE

FrRaNCE, ce sont |es tech-

nigues de base qui sont éva-
luées, ici ,il s'agit plutdt du cdté
artistique. Indispensable pour un
futur patissier, mais plus délicat.
«0n a ou pas le sens de l'artis-
tigues explique Sébastien. Ce
concours, ouvart au moins de 23
ans est plus équilibré. Les concur-
rents sont & peu pras tous au mé-
me niveau, Sébastien, 21 ans,
vient de terminer son BTM gla-
cier. 5i ce jeune apprenti continue
son ascension, il devrait sans trop
de probléme étre sélectionné a la
finale nationale, ce qui I'améne-
rait diracternent vers |'étape in-
ternationale qui doit avoir lleu au

printemps prochain a Séoul. Mais
pour I'instant, il apréfére ne pas
v penser, le concours m'est com-
plétement sorti de la tétes ex-

lique til. Toutefois, il avoue, que
a pression devrait revenir, dés
la connaissance du prochain su-
jet. Pour plus de préparation, Sé-

astien avait, lui aussi, passé un
examen blanc, avant sa presta-
tion au lycée hotelier de Saint-
Chamond dans le cadre des
olympiades. Et comme Julian, ¢a
lui @ essentiellement permis de
oérer le temps qui semble bien
["adversaire le plus redoutable
dans ce genre de circonstances.
Sur la plan artistique, tout est
examing a la loupe.«ll faut faire

atiention a équilibrer le buffet, et
restar en harmonie dans les cou-
leurss confie Julien, Il avait choi-
si le vert et le rouge comme cou-
leurs dominantes. Il a donc fallu
recourir au chocolat blang, facile
a teinter. Comble de similitudes
entre les deux jeunes laurdats,
ils effectuent tous deux leur ap-
grentissa ge au eChardon bleun &

aint-Just-Saint-Rambert, chez
M. Buisson, C'est & croire que le
CFA et lui, forment une équipe
redoutable. A ce rythme la, les

lus grands patissiers pourraient

ientat n'étre que de souche sté-
phanoise,

MYRIAM DUVERGER

Sébastien déplore | abs:
dun diplome marquant so r

Julien, premier aux sélections régionales

du meilleur apprenti de France

Ce jeune gargon de 18 ans vivait i son premier concours.
Malgré le stress, sa réussite I'a motivé pour en tenter d’autres.
Mais avant, il espére arriver jusqu’au bout de celui-ci.

gués le lundi & novermnbre dans

les locaux de l'institut des me-
tiers & Grenoble. Assisté de son
professeur de pratique, Marc Fa-
got, il a dii réaliser an huit haures,
différentes créations sur le théme
de I'automne | feuilletage, entre-
mat, pite & chou, créme patis-
si@re,...). Cet examen vise surtout
4 apprécier les techniques de ba-
se. La confiserie était aussi mise
&n avant puisque le buffet devait
comprendre en plus, des bon-
bons au chocolat et une bon-
bonniére. Il fallait décorer le tout
avec une piéce en sucra. La plus
grande difficulté fit le termps, une

ILE ETAIENT HUIT, & &tre convo-

heure supplémentaire aurait été
la bienvenue.

Pour étre mieux préparé, son res-
ponsable lui avait organisé une
sorte d'examen blanc, =ce pré
sxamen m'a beaucoup servi sur-
tout pour la gestion du tempse
explique "'appranti. Il Iui 4 aussi
permis de voir le matériel ne-
cessaire et de ne manguer de rien
le grand jour. Lors du concours,
Julien a refait a l'identigue les
mets confectionnés lors des es-
sais.

Le théme est surtout apparu au
travers des décors. Si les tech-
niques de base restent la pilier de
la notation, 'aspect esthétique

demeure trés important. La sé-
lection suivante, se déroulera &
Toulouse en mars, Il semblerait,
que le plus dur soit passé. Espé-
rons que ce soit vrai et que Julien
puisse décrocher son passeport
pour la finale nationale du
meilleur apprenti de France.
i{Par région, un candidat sur huit
était retenu, & Toulouse, il y en au-
ra un sur deux). Pour Julien, ce
premier succés ast plus person-
nal que professionnel. Il reconnait
toutefais, que sans sa formation
chez M. Buisson, patissier 4 Saint-
Just-Saint-Rambert, il n'aurait
peut-&tre pas atteint un tel ni-
veau.

Si Julien s"est orient:
dans lo patisserie,
¢"est un pev par gourmar



