CYRANO

Aassisté, hier, a la conférence orga-
nisée parla Jeune Chambre écona-
mique de Bergerac (JCEB) & l'audi-
torium Francois-Mitterrand. Il profite
de l'occaslon pour saluerla qualité
des intervenants présents sur scéne
et ne peut s'empécher de formuter
unregret : la salle, qul auratt mérité
d'étre pleine, étalt & moltié vide.
Dommage, ce n'est pas tous les jours
que des pointures de ['économie du
futur prennent le temps de venir ex-
poser leur point de vue  Bergerac...

ALIOURDHU

Folre aux Ihres. Du Rotary Cyrano
Bergerac, maison des syndicats,
placedelaMyrpe,deg hais hen -
continu.

Petits contes. Avec Fva Biguet

« Surle bout des mots » pour les
03ansalamédiathéque,a

10 h 30.

Disquaire Day. Avec Archi Deep
(rock)aLa Colline aux livres, a
11 h 30.

Apéro-concert, Avec Charlie Plane
(indie, folk, rock) au Rocksane,a
19 h 30.Gratuit.

DEMAIN
Vide-grenters du Lions club terre
devignes, au profitde la recher-
cheen cancérologie pédiatrique,
salle Louis-Delluc, de 818 h.
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Jean-Jacques Debout sur scéne aujourd’hui

Jean-Jacques Deboutse produira au centre culturel MichekManet, cet apras-
midia16 heures. Lauteur interpréte, pygmalion de Chantal Goyat,iraala
rencontre du public bergeracois, en présence du local de I'étape, le chanteur
Thomas Hernandez. Tarifs :de 152 25 euros. Tél. 05 5363 04 09, srcsaves smstowon:

a l'épreuve du feu

CONCOURS Six jeunes étaient en lice pour devenir Meilleur Apprenti de France.
Staucun n'est qualifié pour Paris, tous ont énormément travaillé, comme Chloé, 17 ans

ANTOINE TINEL
atinel@sudovest.fr
lors que Vincent Arnoult
As’appréteé proclamer les ré-
sultats, la tension est palpa-
blechez les six participants au con-
cours de Meilleur Apprenti de
France (MAF). Quatre filles et deux
garcons qui ont travaillé durant
des heures pour I'“preuve, et pen-
dant des semaines pour sa prépa-
ration.

1l faut dire que le moment était
attendu par ces sixapprentis cuisi-
niers, qui pour la plupart partici-
paientaleur premier concours.Ils
onteuquatre heure et demie pour
préparer deux plats: une caille far-
cie avec deux garnitures froides,
ainsi que des choux 4 la créme va-
nilleetun milkshake alamangue.

Au final, lundi, au centre de for-
mation des apprentis (CFA)a Ber-
gerac, c'estChloéMartinage, 7ans,
apprentie a La Tour des vents, res-
taurant étoilé de Monbazillac, qui
I'a emporté. Elle a décroché une
médaille d'or départementale, et
l'argent au niveau régional. Insuf-
fisant toutefois pour se qualifier
pourl'épreuve finale  Paris. « Mais
ce n'est pas grave, assure la jeune
fille Je suisdéfarés contente d'étre
arrivéea,» 1l fautdire qu'entre son
travail, les cours et les entraine-
ments, les derniers mois n'ontpas
été de tout repos.« Physiquement

.et moralement, c'est quelque

chose d'ériorme. »

En confiance

Originaire de Dunkerque, elle était
en seconde générale 3 Béziers
quand elle a décidé de suivre des
études de cuisine. « Le lycée ne me
plaisait pas beaucoup, sourit-elle,
Alors jeme suis orientée vers la cut-
sine.» Si samaman est égalément
venue a Bergerac ouvrir un com-
merce de bouche - elle tient
Le temps d'une frite, rue du Colo-
nel-de-Chadois-, Chloé s'est mise

seule aux fourneaux. « Je cuisine
beaucoupaJamaison. Un jour, jai
essaye, Cam'a plus alors j'ai cont-
nué.»

« Celapeut dtre

un tremplin.

Ils peuvent étre
repérés par des chefs
d’établissement y

Inscrite au CFA de Bergerac, Chloé
atrouvé une grande maison. Clest
Marie Rougier, chef étoilé de
LaTour des vents, qui lui a donné
sachance. « Je suis allée la voir, elle
m'adit: "Demain, tuviens en cui-
sine.”Une semaine plus tard, elle
m'appelait pour me dire que c'était
bon.»Chloé travaille A Monbazillac
depuismaintenantun an et demi.
«Clest génial de travailler avec Ma-

Chloé Martinage a remporté la médallle d'or départementale et
Elle travaille depuls maintenant un an et demi a la Tour des

rie Rougier. Elle m'a vraiment beau-
coup aidé, Elle m'a donné con-
fiance pour le concours. »
Aujourd'hui, I'adolescente ades
fourmis dans les jambes, des envies
dailleurs. « e veux partir. Découvrir
autre chose, une autre cuisine. »
Une aventure a I'étranger 7« Pour-
quoi pas? Mais aprés mes études, »
Elle pourra toutefoisinscrire sa per-
formance au concours du Meilleur
Apprenti de France surson CV,

Encourager les

Pour Alain Guillot, président des
Meilleurs Ouvriers de France dela
Dordogne, « ce concours permet
de mettre en avant les compéten-
ces des jeunes et de promouvoir
leur carriére & venir. Ceux qui sy
présentent sont les plus motivés,
les plus performants ». Et tous les
participants sontvolontaires. «1di,
ils apprennent a se battre, ajoute-

apprentis cuisiniers

"argent au niveau régional.
vents & Monbazillac, ruoma

tl. Un concours, c'est se mettre
I'épreuve. Une épreuve technique
mais aussi morale.»

Grand ordonnateur de I'événe-
ment, le chef du Vieux Logis 4 Tré-
molat, Vincent Amoult, confirme.
« Nous sommes 13 pour les faire
progresser encore. Pour eux, c'est
trés formateur. C'estbeau ce qurils
font. C'est pour ¢a que nous vou-
lons les aider un maximurm », ex-
plique celui qui fut sacré Meilleur
Ouvrier de France en 2007.

Alain Guillotreprend :« Pour ces
jeunes, un tel concours peut étre
untremplin. lls peuvent étre repé-
rés par des chefs d'établissement.
Toussonthien dans leur téte. [l faut
vraiment les encourager. »

Cétaitd ailleursle message déli-
vré.par Vincent Arnoult lors de la
remise des récompenses. « Surtout,
ne lachez rien » a conseillé le chef
auxsix candidats.

Pres de cing heures pour tout préparer

Les concurrents étaient
notés également sur
la technique, I'hygiéne...

Lundi, ils étaient six jeunes, verius
detoutle département, 3 partici-
per au concours de Meilleur Ap-
prentide France, dansla catégorie
«cuisine froide ». S'ils ont bien évi-
demment été notés sur les plats
qu'ilsdevaient réaliser, ils F'ont éga-
lement été sur le déroulement de
I'épreuve : gestion des marchandi-
ses, technique, hygiéne, etc.

C'est Alexandre Rocher, ancien
second de VincentArnoult, quien

avait la charge. Aprés quatre heu-
res et demie de compétition, c'est
doncChloé Martinage quia gagné
(Hre ci-dessus). Cindy Rosiec a dé-
croché lamédaille d'argent dépar-
tementale, Angélique Dumas et
Graziella Mariochaud le bronze,
QuantaValentin Carrier et Alexan-
der Simpson, ils repartentavecun
certificat de participation.

Le jury était composé d'Alexan-
dreRocher(Les Aromes 4 Négron-
des), Marie Rougier (La Tour des
vents 3 Monbazillac), Hugo Bré-
geon (Le Vin'quatre 4 Bergerac) et
Francis Delpey(L'Espace du 6" sens
aPérigueux).
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Les participants au etles membres du Jury. suoma t




