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LE DINER PARFAIT

PAPILLES ET PUPILLES Concours de cuisine samedi place de I'Hotel de ville

Le diner parfait
des chefs dun jour

tmii,mmmamuﬁmmmdsswemmmmymmmhm

de “chef d'un jour™. Les organisateurs leur ont remis des casseroles et des podles. Le DUCP

a mode s'est répan-
due comme une trai-
née de poudre. Qui
n'est jamais tombé en
;',appam SUT Une Smis-
sion de télé montrant des
gens en train de cuisiner?
L'affrontement devant les
fourneaux, c'est tendance.
En organisant Papilles et pu-
pilles, manifestation autour
de la gastronomie, Annemas-
se Agglo et Annemasse-Les
Voirons tourisme ont surfé
sur l'engouement populaire
pour les” diner presque par-
fait™ et autres “top chef”.
Annemasse aura son “chef
d'un jour”, un vrai concours
mettant aux prises de vrais
cuisiniers amateurs. Cette
compétition aura lieu en pu-
blic samedi 2 juillet, et consti-
tuera le clou de ces Papilles et
pupilles 2011.
Les candidats, au nombire

de 11, officieront devant un
jury professionnel. Ces fem-
mes el ces hommes ne se
prennent pas trop au sérieux,
mais ressentent quand méme
une certaine pression, les ré-
gles du jew étant strictes, et
les figures imposées. Le me-
nu sera composé d'un plat
salé & base de féra (poisson
du lac Léman) et d'un dessert
contenant des frambaoises (de
Machilly), pour trois person-
nes. Tout doit étre réalisé en
2h30,

« Chaque candidal sera ré-
compensé, il faut que ce con-
cours soit convivial et sym-
pa » rassure Sébastien Lesa-
ge, chef pitissier-chocolatier.
1l partagera le role de maitre
de cérémonie avec Pier-
rick Chalamel, professeur de
patisserie au CFA de Groisy.

Qu'est-ce qui motive les
candidats, hormis bien sdr

leur goiit pour les bons petits
plats ¥ « On vient pour faire
bouger la ville, c'est sympa-
thique, c'est un beau projet,
&l ce n'est pas ren & monter »
nous disent Cécile et Marie-
Héléne. Pour Mikki, autre
candidate, « c'est un défi, je
veux tenter de cuisiner des
choses qui sortent de ordi-
naire, mélanger des saveurs,
et puis montrer que les fem-
mes aussi savent culsiner =,

Les candidats sélectionnés
avaient jusqu’au 14 juin pour
envoyer leurs recettes, dont
seuls les intitulés seront indi-
qués aux membres du jury.
Samedi, ils les confectionne-
ront devant le public installé
place de I'Hotel de ville,

Ambiance garantie, avec
un animateur professionnel
et certainement quelques
fous rires,

Catherine PONGET

LESAGE
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REPERES

LES CANDIDATS

® Florian, Monja Lesage,

#\un&s Mﬂbﬁﬂﬁhﬂq -
gnuda,'li:écie HG:Jh“r;rg Rémi

Olivier
wm, Marie-Héléne Bonnet.
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de aerémome {Ille article).
Président du ju Christophe
Pacheco [m&djllglr ouvrier de
France cuisine 2011, chef du
restaurant Le 5aLa Cleaz]
.lur'gu| salé : Jean-Marie
Chanowve (chef du

Gourmets, Christophe
(chef du restaurant Baud),
Yannick Janln :um du
restaurant I

des

at

Bleu), Thierry
(meilleur ouvrier de France
glacier 1994 et patissier 1989).

LE DEROULEMENT
DU CONCOURS

{ﬁeux cand par
PO Chacun, ORI
?IE:’EEIIBI‘IB de base sont
fournis ainsi que des
réfri urs, mais chacun
ses ustensiles et les

i ues a ses
recettes). Les fram et les
filets de féra sont fournis.
Chaque candidat se

devant le jury toutes les dix
minutes, a partir de 16 heures.
Remise des prix vers 18h30.



Plutdt  stimulés ou, per-
turbé ? ! On ne sait des dix can-
didats concourants pour le chal-
lenge de cuisiniers amateurs
“Chef d'un jour”, samedi der-
nier, lequel des sentiments I'a
emporté, sachant que leurs
plats seraient soumis i quel-
ques-uns des plus grands noms
de la profession.

Le challenge ? Confectionner
un plat salé a base de féra du lac
Léman, et d'un dessert 4 domi-
nante de framboises de Ma-
chilly. Le jury ? Des chefs de cui-
sine de la région, placés sous la
présidence de Christophe Pa-
checo, Meilleur Ouvrier de
France Cuisine 2011 (MOF), en
présence de la blogueuse et
chroniqueuse culinaire “Mercot-

A

le”.

07 2011 - LE MESSAGER
SUCCES DU CHALLENGE «PAPILLES ET PUPILLES»
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Un moment & ne pas mangquer en compagnie de grands chefs de cui-
sine, pour les lauréats du challenge culinaire d'Annemasse Agglo.

Parmi les chefs, on notait la
présence de Jean-Marie Cha-
nove (Refuge des Gourmets),
Christophe Morel (Baud), Yan-
nick Janin (L' Angélik), Ludovic

Mercier (MOF Glacier 2007),
Thierry Froissard (MOF Glacier
1994, champion du Monde de
pitisserie  1989), lors d'un
concours orchestré par Pierrick

LESAGE
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Succes du challenge Papllles et Pupilles”

Chalamel (CFA de Groisy) et Sé-
bastien Lesage (pitissier-choco-
latier).

Au terme d'une campagne
de promotion des métiers de
bouche “Papilles et Pupilles”,
par Annemasse Agglo, le
concours de samedi avec des
candidats préparant en direct
leurs plats devant le public, a
rencontré un beau succes. Le
tout avec des jurés qui loin
d'adopter un rile de pére fouet-
tard dans leurs appréciations,
se sont plutot appliqués a en re-
lever les points positifs.

ADJELLALI

1" Prix: Monja Lesage. ' Prix:
Marie-Héléne Bonnet. 3* Prix ; Rémi
Dunand. 1" Prix poisson: Jacques
Vignuda. Ter Prix dessert: Cécile
Gaillard.
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LE «CHEF D’UN JOUR»

PAPILLES ET PUPILLES La premiére édition du concours culinaire fut un succes

chef dun jour”

66

est une femme !

ier aprés-midi, la

place de I'Hitel-de-

Ville s"était trams-

formée en cuisine

géante 4 'occasion
du concours "Chel d'un
jour” organisé par la patisse-
rie Lesage el Annemasse -
Les Woirons Tourisme.

Deux impératifs pour les
neuf candidats en compéti-
tion - cuisiner un plat princi-
pal & base de filets de [éra et
un dessert a base de [ram-
boises. Pour le reste, chacun
¢tait libre d'apporter ses
propres ustensiles et de de-
terminer les i ngrr'!rhs-m 5 iles-
tinés & accompagner le pois-
son. Une liberté qui n'a rien
enlevi a la difficulté pour les
cuisiniers amateurs de livrer
au jury dans les temps im-
partis leur travail de I'apris-
midi. « La fera est un poisson
délicat & cuisiner, que ce soit
dans la cuisson ou dans ["as-
saisonnement =, COMIMEen-
tait le président du jury
Christophe Pacheco,
meilleur ouvrier de France
cuisinier 2011, au micro de
I'animateur du concours,

Un concours qui
aspire a devenir
incontournable

Aprées quelques hoeures
passées aux fourneaux, les
candidats sont restés derrié-
re leur plan de travail, I'aeil
mive sur la table du jury en
charge de livrer son ressenti
sur les receftes présentées,
Ce n'est qu'aux alentours de
18h30, aprés quelgques dizai-
nes de minutes de délibéra-
tion que les résultats ont ¢1é
Annoncés aux concurrents el
le *Chef d'un jour® 2011...
est une femme | Monja Le-
sage a rempaorté cette pre-
miére edition, sous les ap-
plaudissements nourris des
chefs “juge d'un jour” et du
public resté mombreux jus-
qu'au verdict.

Lamgnmte-mrs"mel'd'mjour' Hw&amehijndemmmtimse‘s plats (filets de

féra et ses légumes de saison), quelques minutes avant de voir ses assiettes présentées au jury, Phown DUVE.G

« Jesuis tres heureuse, | al
participé pour faire plaisir 4
mes amis, je me suis bien
amusiée o, a déclaré Monja
Lesage en recevanl des
mains du maire Christian
Dupessey son diplome, La
“Chef d'un jour™ 2011 fera
partie du jury I'an prochain
car le concours “"Chel d'un
jour” aspire & se perenniser.

La compétition, mettant
aux prises de vrais cuisiniers
amateurs, a bel et bien é1é le
clou de ces “Papilles et pu-
pilles 20117 et pourrait donc
devenir le rendez-vous in-
contournable de l'agenda
culinaire annemassien,

« L'aventure est belle
Mous avons lancé le bébé
celle année ¢l Nous espérons
que les candidats, comme le
public venu nombreux en
cette belle journée, auront
apprécié », confiait le patis-
sier Sébastien Lesage.

Vincent BOUVET-GERBETTAL

Le jury professionnel en charge d'apprécier les plats salés des candidats
était composé, de gauche a droite, de Yannick Janin (chef du restaurant
I'Angédik), de Christophe Mored (chef du restaurant Baud), de Jean-Marie
Chanove (chef du Refuge des Gourmets) et de Christophe Pacheca (chef du
restaurant Le 5 & La Clusaz et président du jury). Phoo DUVE-G
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EMELZA

r= [ Purbi: reporfage)

SEBASTIEN LESAGE, PATISSIER CHOCOLATIER
POUR FETER SES DIX ANS
PROPOSE SA DERNIERE CREATION:

SON CHOCOLHAT EMELZA

b
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Beaucoup de monde dans la patisserie Lesage pour godter
la nouvelle création de Sébastien Lesage: son chogolat «Emelzas
composé de 72% de cacao, un savant mélange de feves de cacao
venues de Tanzanie, Sao Tomeé et de Madagascar. Grand spécia-
liste de macarons aux parfums multiples, Sébastien Lesage, qui
vient d'ouvrir un laboratoire de fabrication ultra moderne propose
déja une vingtaine de références chocolatées dans le but unique
de satisfaire une clientéle annemassienne axigeante el qui aime
le chocolat pour ses mille saveurs declinées en subtils ardmes as-
sociant I'amertume du cacao a la douceur du sucre savamment
dogé. Déclinds en trois présentations: tablettes Emelza, honhons
Emelza faits de ganache noire, et verring de mousse de chocolat
et de creme brulée a la vanille, ces tout nouveaux produits furent
mis en valaur par les vins choisis par Eric Duret, meilleur ouvrier
de France en sommellerie en 2000, un Maury, vin doux naturel
du Sud-Ouest,

Lne dégustation trés appréciée par une clientéle d'habituds
toujours sensibles a I'accueil chaleureux de Monja et de ses deux
jolies assistantes, visiblement conguise par le chocolat « Emelza»,
la derniére création du maitre chocolatier Sébastien Lesage.

PATISSERIE LESAGE
9, rue Fernand-David - ANNEMASSE
Tél.04 50 92 11 38 www.patisserie-lesage.com
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