Délice du regard

et du palais

Dés I'm‘de 6 ans, brille, pour Olivier Buisson, la vocation de la patisserie. Pas d'exemple familial aucune
voie tracee et pourtant un vrai désir de faire ce métier. Olivier mettra tout en ceuvre pour concrétiser

cette passion. Les différentes formations accomplies, du CAP au Brevet de Maitrise, le conduiront

a reprendre “Le Chardon Bleu” en gualité de Maitre Artisan.

De I'apprentissage 3 ... confiserie, glacerie

la reprise d'entreprise
“A 15 ans, en fin de semaine,
Je découvre ce métier tout en
“mettant la main a la pate”
chez M. Poyet, patissier a
St-Just, chez qui jobriens [e
CAP et travaille un an.

Dans “la maison Pignol”

d Lyon, japprofondis

mes connaissances ef cooie
le domaine traitenr,

Chez M. Laroche a Grenoble,
Jacquiers méthode,

organisation et une importante

maltrise des pates et de leurs
cuissons, Puis, responsable
de laboratoire chez M. Lafay
a Lyon, je me perfectionne

en pdiisserie ef découve

le chocolat sous toutes ses
formes. En 1991, jobtiens

le Brever de Maitrise, préparé
durant ces années hors
département, En 1992

de retour dans mon village
natal, je reprends la patisserie
“Le Chardon Bleu”.

Manager une entreprise
personnes

de 17
n'est pas chose facile
Depuis son installation,
Olivier Buisson, sé considére
comme |a locomotive

de son équipe. 11 sait freiner,
accelérer, prendre un virage
dans son activite. 11 insulle
dynamisme et savoir-faire a
chacun. Son équipe posséde
une notion de wavail “dans
la méme direction” et fait
preuve d'une bonne
mentalité. Les personnes

et chocolaterie secteur

en perpétuelle progression
Malgre ampleur de lactivitg,
Olivier reste disponible

pour wounes relations
professionnelles, wélephone,
accueil, conseils a la
clientele. .. Son épouse
Béatrice est sa meilleure
collaboratrice,

Parmi ses apprentis,
des réussites
prestigieuses

Séhastien Roche 2 aux
Olympiades des Métiers

a Séoul est son responsable
glacier. Julien Goulet

3¢ Meilleur apprenii

de France, 17 en régional

el Trophée Brever Technicien
des Métiers a Paris, ravaille
chez un collégue lronnais.
David Roche 2 CAP en 1994,
Jérémy Roche Trophée BTM

a préparé ce concours malgré

un lourd traitement médical,
Le plus récent, Mathias Bruel
1" apprenti au CFA

et 3 régional a obienu

son CAP en juin 2003,
Olivier assure aussi la mixite
de son équipe, en confiang
aune jeune fille,

la responsabilité du secteur
“chocolat”.

Entretien permanent
du patrimoine
professionnel

Rénovation et misc

aux normes des locaux

et du matériel ont été réalisés,

L ELS, o + L r

et un projet de changement
d'enseigne se concrétisera
cette anneée.

“Le consommuatenr a besoin
d'étre donné, émerveillé méme,
avant dentrer dans

le magasin”, Celui-ci bien
agence, offre au regard

et aux papilles des produits
de qualité mis en valeur

par leur présentation,

Les laboratoires auribuds

par secteur d'activités sont
clairs et dotés de machines
performantes. Le bureau est
équipé d'outils adaptés

aux nouvelles echnigues

de communication.

Depuis 2004, un site Intermet
de consulation, affiche son
evolution au fil des saisons
et des féies. Ceuwe année

les clients, qui s'inscriront
sur ce site, seront destinataines
des derniéres actualités a
chaque envoi de mailing,

Produits frais

Les fruits incorpords dans
cenaines fabrications, tout
au long de Tannée, somt frais,
La livraison et le stockage
sont effectuds en saison,
les fruits gardent ainsi
leur saveur, Le respect des
CONSErvalions aux normes
d'hygiéne entraine parfois
informations et conseils

a la clieméle.

Plusieurs fagons

de se faire connaitre
En 2001, “Le chardon hlen”
imtegre association des Relais

Thrrmet Tevbmmmatimmal  dame

annuels, les professionnels
partagent : méthodes,
techniques, recettes

et astuces. Chels d'entreprises
et salariés peuvent

se perfectionner grice

aux échanges. De plus, Sur le site Internet

cles visites accompagneées wwwle-chardonblew.com
de dégustation sont figurent aussi des tarifs
programmeées, dans lannée, e Eludiés de commande
par ['Office de Tourisme de chocolal, pour les
Loire Forez. Olivier participe enlreprises comme
aussi & “Tout Chocolat™ a paur les particuliers,

St-Just-Si-Rambert.

Le succés, grandissant,

de cette manilestation

le conduit 4 souhaiter
quelle soir récurrenie

el connue comme “La Fée
de la Fourme”,

La cerise sur le giteau
En 2003, “le Chardon Bleu”
est choisi, apres visites

et sélections ardues, par un
groupe d'acheteurs japonais.
Ainsl, durant les 10 jours

de “La semaine de la France”,
Olivier organise démonstrations
el dégustations de ses
produits dans un grand
magasin de Tokyo,

A cetie occasion, il prend
conscience de la facon

de travailler avec les Japonais
et de la modification

de centains conditionnements
pour un transport optimal.
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