Jéeremy Roze, un jeune patissier-glacier sur orhite

Pour la deuxieme fois consécutive, le « Chardon Bleu » remporte le trophée national BTM. Et pour la
premiére fois, c’est un glacier, le jeune Jérémy Roze qui s’est imposé & Paris avec une pitce magnifique,
sur le théme de I’aéronautique, en nougatine et pastillage.

ECIDEMENT le « Chardon
Dﬂlau » la pitisserie de
I'avenue Griégoire-Chapo-
ton, quartier Saint-Rambart col-

Une piéce montée
qui a atteint les sommets.

lectionne les succeés natiohaux.
Aprés Julien Goulet, il ¥ a trois
ans, Jéréemy Roze, 22 ans, vient
de remponer a Paris le trophée
BTM (1).

Il s'ast classéd en téte dans la
catégorie premiére annéa de
maitrise, et c'est la premiére fois
gu‘un glacier AMFP s'impose a
ce niveau. Jérémy a passé son
CAP en 2001, il a eu sa mention
en 2003 et passera sa maitrise
en 2006, Pour ca concours, il y eut
d'abord un éliminatoire par
centre. Il en existe 16 en France
et Jérémy est scolarisé au CFA les
Mouliniers 4 Saint-Etienne.

Beaucoup de courage

Le théme choisi cette année
était I'aéronautique. || s’agissait
da présenter une piéce de 60 em
da large sur B0 de haut en nou-
gatina at pastillage. Le pastillage
est une pate fine et |égére a ba-
se de sucra glace, vinaigre et gé-
latine, qui n'est pas consom-
mable mais uniguemeant
décorative. Le concurrent doit
préparer son travail a 'avance et

arrivé sur place, il & 3 h 30 pour
le montage de son chef d'euvre,
Surun socle en forme d'étoile en
polyester surmonté d'un double
miroir &n triangle, Jérémy & po-
sitionné une sphiére {une plang-
te] avec un élément en sucre
s'élevant et symbolisant 'eau. Il
a également ajoutd une fusée en
pastillage et nougatine et un
avion en nougatine également,
le tout orné d'étoiles en pas-
tillages. « J'ai trouvé les idées
moi méme, dit-il mais M. Buisson
m'a beaucoup aidé ».

La préparation da cette pidca
lui a bien s0r demandé beaucoup
de temps. Aprés une premiére
asquisse sur papier proposda i
son o maitre » et patron Olivier
Buisson, et sur ses conseils, il
dut épurer son travail puis réali-
ser trois dpreuves avant d'abou-
tir & I'muvre elle méme. « Il faut
étre visuel et pas trop réaliste »
explique Olivier Buisson. Las fi-
nitions sont réalisées avec du
sucre tiré qui pour étre maléabla
doit étra & température de 160°.
Cela permet de confectionner des

rubans et des pétales de fleurs, et
il faut du courage car le sucre
trés chaud vous brile les doigts,
mais c'est la seule fagon de le
travailler correcternent.

Transmettre son savoir

Qlivier Buisson n'est pas peu
fier de son apprenti, d'autant plus
gue ce dernier suit actuellement
une thérapie et qu'il est done en
arrét maladie depuis quatre mois.
« Cala ne I'a pas empéché de
continuer, de ne pas licher sos
cours. Il s'est entraing et s'ost
inscrit tout seul au concours, ce
qui est trés rare et gQue je trouve
trés beau, » Olivier Buisson est
trés attaché a la formation,
d'ailleurs ses salariés sont trés
jeunes, le plus anciens ayant 26
ans. |l leur laisse & disponibilité
les locaux de son antreprise ain-
si que les matériaux et n'hésite
pas a étre prasent en fin de soi-
rée pour les conseiller. » Je suis
heureux qu’au niveau national,
nous Provinciaux, titillons les
grandes maisons parisiennes ol
des autres grandes villes » ex-

plique-t-il.

Le « Chardon Bleu » vient aus-
si d'avoir les honneurs du Guide
Farniot Hacheite das bons pro-
duits avec son mille feuilles gla-
cét de chocolats distingué, nom-

mé& « La chocoling =
Actuellement, Olivier Buisson tra-
vaille sur une série de macarons
avec six sories de parfums.

Jérémy Roze
présente

son trophée

en compagnie de
son « mailre »,
Olivier Buisson.

r Nous devons suivre la mode,
les clients adorent ces giteaux
légers et parfumés, ils sont frés
bons ».

MNaus pouvens en témoigner.

GUY POIX

{1} Ce concours de maitrise a lieu

tous les trois ans et c’était le qua-
trieme depuis sa eréation.



