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e La Vitrine d’'Hubert

Avec ses vraies fausses
fenétres et ses persiennes
déployées, La Vitrine
d’Hubert ressemble 2 une
placette des Baux-de-
Provence.. sauf qu'elle
regorge de produits du
terroir made in Nord-Pas-
de-Calais. Camembert
au lait cru, velouté d'en-
dives, jus de pomme de
I'Avesnois, pot'je vleesch,
et un triptyque hou-
blonné:laCuvéedesjon-
quilles, la Saint-Médard
et la non moins célébre
Trois Monts.

6, rue du Professeur-
Perrin, Croix.

» 03-20-72-82-86

Crémeries

e Goit et tradition
Une espéce en voie d’ex-
tinction:cette proprette
crémerie propose des

Christine Maluta, de La Vitrine d’Hubert.

de qualité dans une cré-
merie de renom.

128, boulevard de
Fourmies, Roubaix.

> 03-20-75-54-34

Fromagerie
e Saint-Germain

Un peu de fromage régio-

| nalavecunverredevindu

| Roussillon? Michel (photo)
et Ghislaine Dassonville |

crémes au café & 'an- |
cienne, du beurre fermier, i
du fromage blanc non |

battu et des yaourts fabri-

qués dans une ferme |

locale. Une échoppe
comme autrefois, ol les
ceufs sont empilés sur
leurs cartons alvéolés.

Gaulle, Marcq-en-Barceul.
» 03-20-72-49-28

e Crémerie Coffigniez
Ducamembertalacoupe,

accordent volontiers un |
carré de maroilles, unmor- |

ceau de dessert des trap-
pistes (fromage flamand
du Mont des Cats), de la
fleur d'Audresselles ou une
tranche de chti pavé avec
un Chéteau Esparrou.

12 bis, rue Jeanne-d’Arc,

praliné, chocolat nair et

lamelles de poire), lagrillo- |

tine (chocolat blanc, bis-
cuit aux amandes et
griottes) ou la brillance
(génoise creme au beurre
au chocolatetalapraline).
24, placede laRépublique,
Croix.

> 03-20-72-24-61.

s La Madeleinoise
Duchocolatenveux-tu, en
voila, Arnaud Bocaert en
propose plus de 20 varié-

tés rassembléesen ballo- |
tins. Des ganaches, des
pralinés,duchocolatcara- |

mel-poire, noix-nougatine
ou pistache, L'artisan pro-
pose-aussi des verrines

parfumées lavande-cho- |
colat-menthe ou compe- |
sées de pommes cara- |

mélisées-mousse au cho-
colatalafleurde sel,

108, rue du Général-de- |

Gaulle, La Madeleine.
> 03-20-55-05-91

| e Pasbecq
| Elumeilleur apprenti de
| France, Jean-Frangois

Pasbecq est |'auteur

| du croisé laroche et de
| la charlotte cocktail.

Mouvaux.Faceal'Eglise

St-Germain.

| »03-20-27-35-06
8-10, place du Général-de- |

du Vieux-Lille,du Carrédu |

Vinage, de la boulette
d'Avesnes et de la tome
de Cambrai. Des produits

Pdtisseries
e Petites Envies
Colpaert

Un petit creux ? Jérome |
Colpaert fera mieux que

vous caler une dent

creuse. Petit apergu : le |

saint-martin (croquant

Lztitia, son épouse
(photo) fait également
I'article en boutique
pour ses autres produc-
tions. Une bavaroise ala
vanille assortie d'un
cocktail de fruits entou-
rés de biscuits cuillére
punchés alavanille cldt
|'affaire en beauté.

la

avenue de
République, Marcg-en-
Barceul.

> 03-20-72-79-21

982,

e Lesage

Sébastien Lesage cultive la tradition familiale.

Mathieu et Sébastien
ont repris 'affaire de

leur pére. Le duo décline |

aujourd’hui des spécia-
lités, dont les plus appré-

| ciéescampentaurayon

patisseries. Le crous-
tillant (praliné feuilleté
au riz soufflé accompa-
gné de mousse au cho-

colat noir) et le médélice |

(crémeux au citron fin

recouvert d'une couche

de feuilletine sur un bis-
cuit macaron) sont
mémorables.

134, rue de Lille, Mouvaux.

> 03-20-26:06-44

Théier et
torréfacteur
oL'Arbre d’Auré

Plus de soréférences de |
thé, des fleurs de thé

cousues main dans du

. thévert, du café aroma-

; tisé moka-orange.. La

maison d'Auré est une
petite boutique pleine
de ressources. Aurélie
développe aussi une
jolie carte de condi-
ments : de la créme de
tomates séchées, de
I'huile de pistache, de
vinaigre de vin de

Z-YOUS DU MATIN

Banyuls - idéal pour
déglacer.

18, place de Ila
République, Wasquehal.
y 03-20-98-92-38

Biéres
e Chicon biéres

Vous avez la pépie ?
Courez chez Fatima
Makhlouf. Avec 170 sortes
de mousses, vous devriez
vous requinquer. Au
menu, toutes les trap-
pistes et quelques
cuvées réservées:laTour
d’Ostrevant, le Pot fla-
mand, la Vivat triple et
I'Angélus (médaillée d’or
au Salon de I'agriculture
2007).

71, avenue Poincaré,
Marcq-en-Barceul.

» 03-20-83-51-32
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PHILIPPE PERRIN, LAUREAT "91

DU 13¢ CONCOURS DU MEILLEUR
APPRENTI DE FRANCE

Cest dans la nouvelle Ecole de
Pitisserie de Paris, installée
dans les locaux du CEPROC,
que s'est déroulée la Grande
Finale, le lundi 4 mars dernier.
Les 10 finalistes ont tout au
long de cette dure journée de
travail, fait preuve de courage
et de volonté.

Ils nous ont démontré qu'avec
des dons artistiques certains,
ils obtiennent aprés 3 années
de travail acharné, un résultat
des plus prometteurs.

Pour avoir vu leur production
au cours de cette finale, je puis
vous dire que je suis trés heu-
reux des progrés accomplis.
Ce concours motive de plus en
plus nos jeunes et par une telle
émulation, permet une qualité
de travail et un fini de plus en
plus performant.

Cest donc le lendemain, dans
les salons de I'Hotel Nikko de
Paris, qu’a cu Yiea la remise des
récompenses.

La cérémonie débute a 17 heu-
res, par le discours du Prési-
dent Gilles PELLET, qui
s'adresse 4 une nombreuse
assistance, puis a nos jeunes
pdtissiers, en ces termes :

« Mesdames, Mesdemoiselies,
Messieurs, Chers Collégues,
Je voudrais tout d'abord pré-
senter les personnalités qui
nous ont fait Chonneur dassis-
ter & cetle remise de récompen-
ses du concours du meilleur
apprenti de France 1991 patis-
sier, chocolatier, glacier.

- M. Henri TISOT, comédien
trés connu, fils de pitissier fui-
méne (il nous en dira plus tout
@ {heure) qui remettra un de
ses livres dédicacé aux lauréats,
- M. Jean MILLET, Présiclent
Confédéral et Président de
I"Union Imternationale des Pd-
tissiers Chocolatiers Glaciers.
- MM. les membres du Bureau
National,

- MM, les Présidents,

- Mmes et MM, les représen-
tants des diverses adminisira-
tions,

- Mmes et MM. de I'Enseigne-
ment Technologigue,

- Mmes ef MM. les représen-
tanis de la presse,

- Et votre serviteur, Gilles
PELLET, Président de la Cha-
rente el Responsable de ce
CORMCOUTS,

Je vous remercie tous pour
Voire présence ce 5oir

Je remercie toutes les person-
nes qui ont participé de prés ou
de loin a lorganisation de ce
13¢ concours du M.AF. :

® Pour la demi-finale,

- M., REMANDE, Directeur
de I'Ecole Ferrandi,

Travail de Philippe PERRIN

- Son chef de travaux,

M. HERVE,

- Les professeurs et toules les
personnes qui ont été mises g
notre disposition pour gue se
déroule cette demi-finale.

* Pour la finale,

- M. Jean-Claude ROHEL,
Directeur du CEPROC,

- Son chef de travaux,
M. DUCHEMIN,

- Les professeurs et tout le per-
sonnel, qui nous oni aidé pour
gue cetie finale se passe dans
les meilleures conditions.

Je remercie bien siir tous les
membres des différents jury,
Présidents de départements,
professeurs et Meilleurs
Ouvriers de France.

Je remercie également la Mai-
son Marnier Lapostolle el
notre aomi animateur Jean-
Claude POUGET, pour 'inté-
rét qu'ils ont foujours moniré

pour notre formation dap-
prentis et surtoul pour ce con-
cours du M.AF;

Je remercie: M. Bernard
NAVILLAT de nous avoir crée
de magnifiques buffets que
nous dégusterons tout d Mheure
avec le Punch offert par la
Maison Grand Marnier; ef
Mme BELY, secrétaire a la
Confédération Nationale de la
Pitisserie qui nous assiste, oh
combien, dans l'organisation
de cette épreuve.

Cher Président MILLET, vous
m'avez confié ce concours du
M.AF, voici une annéde. La
responsabilité de celui-ci est
une tdche ingrate, mais com-
bien passionnante.

Lorsgue notre grand ami
André-Louis BRISSARD m'a
demandé si je voulals m'en
occuper, cest avec une trés
grande jole que jai accepté.

Mais mon plus cher désir serait
de faire autant de concours
que [wi, el avec autant de
réussite.

Chers petits amis de cette
Sinale,

Nous  sommes réunis
aufourd hui pour cette remise
de récompenses bien siir, mais
il faut savoir que durant 2 ans
et demi, voire 3 ans, vous avez
appris votre métier, découvert
fe monde du travail et vous
éles préparés a cetie vie profes-
sionnelle qui vous attend
maintenant.

Alors, pour atteindre cet
objectif que vous vous étiez
Jixé, vous avez choisi la meil-
lewre des formations, fa filiére
de lapprentissage.
Permettez-moi de vous en
Séliciter.

Vous avez eu raison de choisir
cette voie, puisquaujorrd hui,

vous avez afteint votre but,
réussi votre CAP, puis vos
concours. Vous voild préts.
Je sowhaite d'ailleurs associer
d cetfe réussite, ceux qui vous
ani entourés pendant ceite
période, et qui sont ce soir avec
vous dans cette salle. Ceux qui
sont absents sont, je swis sir,
présenis par la pensée.

Muais il faut savoir que le rile
primordial de lapprentissage
est une bonne formation, et il
nous faudrait 3 ans au liew de
2, dans les entreprises.

Clest Ig un autre probléme que
les maitres d'apprentissage et
les professeurs souwhaitent voir
se résoudre, afin de veiller a,
efficacement, perfectioner vos
acquisitions el insister sur

| Pimportance de Uhygiéne et

Pentretien des locaux de
traveil.

1ls vous ont assuré lensemble
des notions nécessaires d lexer-
cice de votre métier, et ont per-
mis le développement et enri-
chissement de voire person-
nalité.

Quvriers, vous voila bientot
avec des technigues profession-
nelles et une acquisition des
rythimes de travail sur des opé-
rations simples et sur d'autres
un peu plus compliquées.
VYous avez un merveilleux
métier en main.

Complétez votre savoir pré-
sent, par 'expérience que vous
allez acquérir. I vous faudra
également avoir foujours en
téte le mot « formation w toute
volre vie.

Je crois que, maintenant, nous

| somumes obligés de nous for-

mer pour nous maintenir
devant l'évolution des techni-
ques quel que soit le métier
pratigqué.

Si l'on veur progresser, avoir
une carriére évolutive, il faut
se former, le monde évolu trés
vite, le travail change, les
métiers changent, il nous faut
changer aussi,

Sovez préts au changement,
quel qu’'il soit, c'est ce que je
vous souhaite.

Vous avez sans doute entendu
parler de 1992, « L'Europe »,
encore un changement gui va
étre important dans le monde
du travail, et cest pour de-
main ! Les apprentis alle-
mands pourront venir travail-
fer en France.

Mais vous, apprentis francais
ou ex-apprentis francais, vous
pourrez aussi aller porter voire
savoir au-deld de nos frontié-
res, gui dailleurs n'existeront
plus.

Il vous fawdra parler « Euro-
pe » dans tout acte de votre vie.
Clest une évolution impor-
tante, il faudra oublier le
département, la région ol vous
étes, parler « France », mais
penser « Europe ».

Mai, fe suis certain que, ce que
vous avez appris, le travail et
les efforts que vous avez four-
nis, vous permettront d'affron-
ter ces mutations.

A vous maintenant de mainte-
nir ces efforis pour aller plus
loin.

Le Président MILLET prend a
son tour la parole pour remer-
cier le Président PELLET du

—




travail accompli au cours de ce
13¢ MLALF. 11 le félicite d’avoir
accepté la succession du Pré-
sident BRISSARD pour le
suivi de ce concours,

Il félicite également les 10 fina-
listes pour leur trés beau tra-
vail, leur dit sa fierté d'une telle
réussite et leur souhaite un ave-
nir porteur d'aussi belles
Promesses.

Nous savons tous I'importance
qu'il accorde & cette formation
de base; lui qui a tout donné
a notre profession et qui sait

que son devenir ne se cons-
truira qu'a partir de la qualité
de notre jeune élite...

Puis c'est au tour de notre
invité d’honneur, Henri TISOT
(fils de patissier), élevé au
milicu des piéces montées et
des « Gonfarons », la spécia-
lité¢ de son pére Félix... De nous
faire vivre quelgues instants
sur un nuage... ou les effluves
parfumées du laboratoire
aboutirent grice 4 son cha-
risme & un parfum plus suave
de spiritualité.

Merci, cher Henri TISOT de
vos propos empreints de joie
sereine, propre 4 ceux qui ont
eu le privilege daccueillir le
souffle de Pesprit.

Puis I'heure du palmarés arrive
et le Président Gilles PELLET
proclame le résultat :

Le lauréat est M. Philippe
PERRIN de la région Rhénes-
Alpes, son maitre d'apprentis-
sage nest autre que M. Jean-
Philippe GAY.

Le C.EA. est celui des Moli-
niers 4 Saint-Etienne.

PHILIPPE PERRIN, LAUREAT '91, DU 13¢ CONCOURS DU MEILLEUR APPRENTI DE FRANCE (Suite)

1l s voit remettre sa coupe des
mains d’Henri TISOT, une
superbe gourmette offerte par
la Maison Grand Marnier, de
notre mai Claude POUGET,
ainsi que le livre (le fils du pa-
tissier) offert par la Confédé-
ration Nationale. Son Dauphin
et brillant candidat : M, Chris-
tophe WASSEN, de la région
Ile-de-France. Il est I'éléve de
notre ami Stan BOROWSKI
(Les Délices de Claye), 4 Claye
Souilly et du C.EA. de Meaux
(Professeur Max DALALOT).

Parfum de Fruit

de Saveur

Anis, Abricot, Cacao, Café, Cassis, Cerise, Curacao, Fraise, Framboise, Mandarine, Myrtille,

Miire, Murasque, Menthe vive, Noix, Noix de coco, Noisette, Péche, Poire...

" La Tradition au Naturel ”

Marie
Brizard

[ 3

Marie Brizard Gastronomie
130, we Fondm;dég&' - BP 557 - 33002 BORDEALX Cedex

TOUS RENSEIGNEMENTS AU : 56 56 15 89

A

Le 35 M. Cyril PERTUISOT
de la région Champagne, éléve
de Pascal CAFFET, de Troyes,
lui-méme ancien finaliste du
ML.A.E et, depuis 1990, M.O.F,
Le C.FA. est celui de
Pont-Sainte-Marie.
4= : Sébastien GAUDARD, de
la région Lorraine; 5¢ : Pascal
DUVAL, de la région Haute-
Normandie; 6°: Frangois
PASBECK, du Nord; 7¢:
Arnaud LARHER, de la Bre-
tagne; 8¢ : Olivier JOSEPH, de
PAuvergne; 9<: Damien
DOLE, de la Franche-Comité;
10¢ : Christophe LAIR, du
Pays-de-Loire,
Et c'est sous les applaudisse-
ments Nourris que se termine
la lecture du palmarés.
Encore une belle journée pro-
motionnelle qui s’achéve pour
tous nos invités devant le
splendide buffet de notre ami
MNAVILLAT,
Mon ami, Gilles PELLET a
pris le flambeau et va présider
a la destinée du M.AF,, que
pendant 12 années, jaurais
servi de tout mon coeur.
Longue vie & ce fleuron con-
fédéral, qui griice au Président
MILLET, est partie intégrante
de notre institution et gage de
notre devenir qualitatif.[]
A-L. BRISSARD

DEMI-FINALE DU
CONCOURS DU
MEILLEUR APPRENTI
DE FRANCE, ECOLE
FERRANDI, TABLEAU
D'HONNEUR DES
SELECTIONNES

® I : WEIBEL Eric - 31, rue
du Strengseld - 67450 Mun-
dolsheim - Bas-Rhin - Alsace.
Nom et adresse du maitre
dapprentissage : M. SIPP
Gaston - 45, route de Bischwil-
ler - 67800 Bischheim - Adresse
du C.FA. : CFA. 1. Geiler -
4, rue Baldung grieng - 67000
Strasbourg.

| ®2¢; VANGREVENYNGHE

David - Rés. G-Chabannes -
Appt 319 - Av. G-Chabannes
- 33270 Floirac - Gironde -
Aquitaine. Adresse du C.FA. :
C.EA. - 35, bld Albert-ler -
33000 Bordeaux.

® 3 : OLIVIER Joseph - 9,

| rue R.-Vacher - 63360 Gerzat -

Puy-de-Déme - Auvergne.
Nom et adresse du maitre
d'apprentissage : M. THIQU-
LOUZE Patrick - 17, rue de la
Mairie - 63360 Gerzat -
Adresse du C.F.A. : CEPP. -
Rue du Chiteau des Vergnes -
63100 Clermont-Ferrand.

* 4¢ : DEPERIERS Raphaél -
28, rue de la Cappelerie - 50190
Peries - Manche - Basse-
Mormandie. Nom er adresse du
maitre d'apprentissage : M.
QUESNEL Yves - PL. Général-
de-Gaulle - 50190 Peries -
Adresse du C.FA. ¢
CEFORMA - Rue Pasteur -
50200 Coutances.

¢ 5¢ : SINET Stéphane - 7, rue
Max-Cautrat - 89170 St-
Fargeau - Yonne - Bourgogne.
Nom et adresse du maitre
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MARCQ-EN-BARCEUL

UN ART DE VIVRE

Nicolas PAPIACHVILI

Conselller Municipal délegué . .
au Developpement du Commerce, Monsieur Jean Frangois PASBECQ
de I'Artisanat et de FAgriculture 982 Avenue de la République
59700 Marcg-en-Baroeul
NP/EM. Marcq-en-Baroeul, le 9 mai 2017
Monsieur,

Je tiens a vous remercier vivement pour votre participation a notre toute premiére « Chasse
aux Z'Oies » gui a remporté un certain succes. Votre oie en chocolat, spécialement réalisée en cette
occasion a été remise aux gagnants qui ont pu apprécier votre savoir-faire. Vous avez contribué a
I'esprit convivial de cette animation destinée a valoriser nos vitrines marcquoises et a promouvoir les
artisans chocolatiers marcquois.

Cette édition sera suivie par d’autres, je l'espére, dans les années qui viennent et nous
réfléchissons déja aux moyens de lui faire prendre de 'ampleur et a accentuer I'esprit festif. Vous y
serez associé,

Sachez que cette initiative a eu des répercussions pédagogiques puisque plus de cinquante
enfants se sont rendus la semaine derniére, dans les ateliers du centre d’apprentissage de la Chambre
de Métiers et de |'Artisanat du Nord. Ils ont pu découvrir le métier de chocolatier. A I'issue de cette
démonstration, des vocations verront peut-étre le jour. Je I'espére vivement.

Je vous prie de croire, Monsieur, en I'expression de mes sentiments les meilleurs.

N
Fapit Vv

B wt‘u’ MI' ;

TOUTE CORRESPONDANCE DOIT ETRE ADRESSEE A MONSIEUR BERNARD GERARD
= E Y . EN-BARCELIL TEL o
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Du 8 au 26 avril, les familles sont invitées a

participer a une chasse aux ceufs dans toute la ville.

C'est

les ceufs cachés, et
gagné ! Pour la premiére fois, la Ville
organise lors des vacances de printemps
une « chasse aux z'oies » dans toute
la commune, une belle animation qui
permettra aux habitants de (re)découvrir
les quartiers et les commercants ou

Trouvez

artisans marcquois. Pour tenter de
gagner des cadeaux, les enfants de 2
a 10 ans (et leurs parents) partiront en
quéte des 14 ceufs en céramique siglés
d'une oie, dispersés dans les vitrines
commerciales de tous les quartiers (lire
le déroulé ci-contre).

UNE PARTICIPATION ACTIVE
DES COMMERCANTS

Pour cette opération, la Municipalité
a travaillé avec les commercants et les

artisans marcquois qui enjoliveront leurs
vitrines sur ce théme, le café céramique
Pop Cup (rue Pasteur) qui a fabriqué les
ceufs gagnants mais aussi les patissiers/
chocolatiers de la commune qui
confectionnent les lots du tirage au sort
fina! : des oies en chocolat ! Les enfants
des accueils de loisirs du mercredi ont
également mis la main a la pdte pour
décorer les vitrines de la ville de mille et
un ceufs,

ET CE N'EST PAS FINI...

lls  poursuivront  d'ailleurs  cette
expérience avec la visite du laboratoire
de chocolat du centre de formation
de I'URMA (Université Regionale de
Métiers et de I'Artisanat) a Tourcoing et
la confection de chocolat !

CEST PARTI POUR LA CHASSE
AUX Z°OIES.. EN CHOCOLAT |

’ =

- - .
e

Nicolas Papiachvili, Conseiller Municipal délégué
au Commerce, avec les chocolatiers participants
M. Pasbecqg, M. Benoit et M. Lesage (non pré-

sent sur la photo)

COMMENT
PARTICIPER ?

= Se munir du livret, téléchargeable
sur le site marcg-en-baroeul.org et
a disposition a la médiatheque La
Corderie

* Y noter le nom des commerces
ol vous avez apercu les ceufs
en céramigue, tous identiques et
marqués d'une oie.

* Déposez ce bulletin complété
dans I'urne prévue a cet effet a
La Corderie. Seules 4 réponses
correctes sont nécessaires pour
recevoir un cadeau et participer au
grand tirage au sort

* Rendez-vous le mercredi 26 avril
a partir de 16h a La Corderie
pour le golter et le tirage au sort
permettant de remporter des oies
en chocolat.

* Quvrez I'ceil ! Tout au long de
I"aventure, de précieux indices
seront diffusés sur les réseaux
sociaux de la Ville

MARCQ-EN-BARCEUL UN ART DE VIVRE
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BX Le concert du Duo Astoria au sein de I'église Saint-
Louis a attiré du monde. Music'a ma porte, ¢a continue (ire
8 en page 25). Bl Les amateurs de vélo ont participé a la rando
J cyclo dans les Belles Terres. Fl Comme chaque année, la bra-

derie de livres a la médiathéque La Corderie a attiré les foules.

B Succés pour la premiére édition de la chasse aux z'oies qui
a ravi les petits et les grands ! B A I'occasion de la féte de
I'"Europe, les membres du Conseil Municipal, les associations
et les élus des villes jumelées, le CME et les Marcquois ont

pu partager un moment convivial.
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4 Région

Erroc, auteur des « Profs », nous
livre un 19 tome tres « british »

Depuis quelques jours, vous retrouvez dans «La
Voix du Nord » le tome n° 19 de la bande dessinée
« Les profs », a paraitre le 6 septembre aux
éditions Bamboo. Cette fois-ci, I'accent est british.
Erroc, le scénariste, revient sur cette saganéeily
a presque vingt ans.

Gilles Corre, alias Emroc, a lancé la
série « Les Profs » en 2000. Le
premier tome a remporté le Prix

celui du prof de sport. «Celui-la, il jeunesse au festival dAngou-

PAR AUDE DERAEDT
region @lavoixdunord. fr

REGION. «Ca fait presque dix-huit
ans qu'il est en terminale. » Boulard,
éleve indomptable, cancre d'année
en année, est devenu l'icdne de la sé-
rie de bandes dessinées Les Profs. Les
films, sortis en 2013 et 2015 sur
grand écran, n'y sont pas pour rien.
Erroc non plus. Pourtant, le scéna-
riste de la BD & succés n'a pas
grand-chose & voir avec I'éternel re-
doublant. « Bon élévew, il reconnait
toutefois avoir collectionné les
heures de colle. «['étais bavard... Le
genre insupportable, avec le commen-
taire “fait le minimum” affiché sur le
bulletin, »
La bande dessinée, il a « toujours vou-
lu faire ga. » En 1988, Pif Gadget I'ac-
cueille pour ses premiers pas. Puis
vient le tour du Journal de Mickey.
o ['adorais créer des aventures pour Do-
nald. » Mais l'envie de mettre en
scéne ses propres héros est plus
forte. Il contacte des éditeurs, dont
Bamboo. «C'était une toute petite
maison d'édition a 'époque.» Le pre-
mier tome des Profs est né.
« 'ai d'abord pensé & moi, a ce qu'ont
vécu mes enfants », explique le scéna-
. riste, Gilles Corre de son vrai nom.
Parmi les stéréotypes les plus dréles,

est vrai ! C'est mon voisin. Il allait cou-
rir trois heures en rentrant du travail...
C'est un peu cette génération de profs
de sport hyper-dynamiques. » Le tome
19 lui fait honneur. Mais c'est sur-
tout la prof d'anglais qui en prend
pour son grade. « On I'a méme en-
voyée en voyage scolaire i Londres. »
Une premiére pour Gladys, qui fi-
gure en couverture de ['album
« Note to be » un créne & la main, ré-
férence a4 Shakespeare oblige.

Théorie du complot, manifestations,

‘ ‘j‘af d'abord pensé

a moi, ce qu ‘ont vécu mes
enfants.”

GILLES CORRE,
SCENARISTE DES « PROFS »

nouvelles technologies... Erroc puise
aussi son inspiration dans les blogs
de professeurs. «Seit ils défendent
leur métier, soit ils disent pourquoi ils
ne le supportent pas...» Le tome 20
est déja en préparation, avec une
nouveauté., «Ce sera une histoire
longue. La premiére. » @

wles Profs », « Note to be s, tome 19, Erroc et
Léturgie, éditions Bamboo. A paraitre le & sep-
tembre, 10,60 €.

Le chef patissier lillois participe ce soir a Iemlssmn
de France 2 mais n'en fait pas une Montagne

LILLE. « I n'y a pas que la gaufre et
Tes Merveillewe a Lille.» Ro

Montagne est innovant. A 27 ans,
ce chel pitissier originaire de
Mons-en-Barceul entend relever le
défi lancé par Franee 2 avec « Qui
sera le prochain grand pitis-
sier 7 », Et défendre ce soir les cou-
leurs de la région. «J'ai besoin de
voir ce que je peux donner, de faire
gotiter mes pitisseries d des gens qui
ne me connaissent pas. Je veux me
mettre i n. »

Ses débuts, il les a faits dans la ville
ou il a grandi, en apprentissage &
la boulangene-palmem Pasbecq.
Puis chez Meert, od il a travaillé
deux ans avant de s'envoler pour
le Maroc. L'ouverture du Rouge
Barre, a Lille, signe son retour et
ses premiers pas en restauration.
« ['ai eu envie de parfaire mon savoir-
faire, d'avoir une approche différente

anmmwnnﬁMthumm& du métier de chef patissier. » Steven

I'émission de France 2 « Qui sera le prochain grand pétissier 2 ».

Ramon - vu dans « Top Chef» en

2014 - lui a de suite donné carte
blanche. « Il a toujours été derriére
moi et m'a affirmé que I'émission ne
pourrait que m'apporter du plus. »
Pour le moment. le tournage a
beau étre terminé, le jeune
homme « ne sait pas d quelle sauce
(il sera) mangé». Aprés les se-
maines de sélection, la compétition
lui a apporté son lot de stress.
« ['étais impressionné par le jury. 1l
nous a fait comprendre qu'on était li
pour prendre du plaisir Le stress s'est
décalé sur mol. Je savais que si ¢a ra-
tait, je ne pouvais m'en prendre qu'a
moi-méme. »

GOUTS INCONNUS

Et des risques, Romain Montagne
en prend. Son truc? « Utiliser des
produits qui normalentent ne s'as-
semblent pas pour faive découvrir des
goiits inconnus.» Un dessert au
concombre, par exemple, ou aux
asperges blanches, succés du

Rouge Barre. « J'aime aussi bien le
sucré que le salé. »
Mais ce qu'il aime par-dessus tout,
c'est se surpasser. Et cité
concours, Romain Montagne n'a
rien d'un novice. 1l a terminé
deuxiéme 2 celui de meilleur ap-
prenti de France et a obtenu le pre-
mier prix au concours chocolat de
Lille en 2008. Pourtant, quand on
lui demande qui est le chefl qui
I'inspire le plus, il ne cite pas im-
médiatement Hermé ou Michalak.
mais le nom de son premier pa-
tron. « Trouver un bon maitre en ap-
prentissage, ¢ ‘est essentiel. Si jlen suis
la, c'est grice d Iui. Il ne m'a jwmw
posé de barriéres. »
Cette émission, c'est aussi un
moyen de se démarquer. Difficile
de savoir pour le moment quelles
en seront les retombées. « Tout e
qui arrivera, je le prendrmi», lance
celui qui aimerait un jour ouvrir
sa propre boutique a Lille. » A D.





