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Le concours de cuisine, organisé par Corse-Matin dans le cadre majestueux du domaine de Murtoli, a réuni
un parterre de professionnels prestigieux. Et des finalistes qui n’oublieront pas de si tot cette expérience unique

ongtemps, ils se sou-
L viendront de cette jour-

née comme de leur pre-
mier pas dans le monde de
'excellence.

Les jeunes candidats au
concours Da a cucina a u piat-
tu, organisé par Corse Matin,
ont pour la plupart d’entre
eux découvert des condi-
tions de travail dignes des
plus grands établissements
gastronomiques.

Dans le cadre majestueux
de la Ferme du domaine de
Murtoli, les trois brigades
onf confronté leurs recettes
autour des produits du ter-
roir insulaire.

Et si le prestigieux jury,
apres dégustation, a délibéré
dans le plus grand des se-
crets, c’est un palmareés sans
vaincu qui a été dévoilé.

Le concours n’est pas une
compétition, c’est une aven-
ture dans laquelle les trois
brigades du lycée de Balagne

aL'lle-Rousse, du lycée du Fi-
nosello a Ajaccio et du centre
de formation des apprentis
de Bastia, se sont plongées
avec la détermination de pro-
fessionnels et 'insouciance
qui les animent encore a la
sortie de leurs études.

"Ouvrir nos
établissements
aux jeunes”

Il ne fallait pas étre impres-
sionné par la magie des lieux
ni par le jury de renom. s
s’en sont sortis comme des
chefs.

"Quelques minutes avant
la mise en place, j'ai échangé
avec eux, confie Paul Canarel-
li, le maitre des lieux. Ils ont
choisi cette voie par passion
et non pas par défaut comme
cela a pu étre le cas pendant
longtemps chez nous. Leurs
impressions m’ont double-
ment interpellé. D'une part,

-domaine de Murtoli.

- leur émerveillement m'a tou-
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L'esprit de compétition n’a pas résisté longtemps a I'univers convivial de la gastronomie.
Participants et jury ont célébré ensemble cet événement unique, dans le décor somptueux du
/ PHOTOS PIERRE-ANTOINE FOURNIL

n'ont pas a étre flattés ou ho-
norés que des professionnels

désagréablement surpris.
ché. Mais il m’a également Parce que finalement, ils

leur ouvrent les portes des éta-
blissements. C'est la moindre
des choses d’accueillir nos

jeunes et de leur mettre nos

structures a disposition".

Chefs étoilés

Parmi les convives, Ma-
thieu Pacaud (3 restaurants
parisiens, 4 étoiles Michelin),
Pascal Cayeux (Cala Rossa a
Porto-Vecchio) et Laurent Re-
nard (Domaine de Murtoli)
ont prodigué leurs conseils a
chacun des participants,
qu'ils recevront pour une se-
maine dans leurs établisse-
ments respectifs.

Les lauréats, émus et exté-
nués, aprés avoir bataillé
toute la matinée, sont repar-
tis avec un gain d’expérience
inestimable.

Et des étoiles plein les
yeux.

JEAN-PHILIPPE SCAPULA

Dans les coulisses, des candidats inventifs et concentres sur 'ouvrage

La grande finale du concours Da
a cucina a u piattu organisée par
Corse-Matin s’est déroulée hier, au
domaine de Murtoli. Les éléves des
lycées de Balagne, du Finosello et
le CFA de Haute-Corse étaient
dans les starting-blocks et ont riva-
lisé d'ingéniosité pour réaliser les
plus belles prouesses culinaires.
Chaque établissement était repré-
senté par un bindéme (chef + com-
mis) et un serveur. Sous le regard
des trois chefs qui faisaient partie
des huit membres du jury (Ma-
thieu Pacaud, Pascal Cayeux et
Laurent Renard), ils ont eu quatre
heures pour s’illustrer. Pour cette fi-
nale, c’est le théeme de la mer qui a
été choisi et la dorade composait le
plat principal. Chaque lycée a éla-
boré sa propre recette. Chaque plat
était realisé a base de produits is-
sus de I’agriculture et de la péche
insulaire.

Des produits naturels
sources a proximiteé

En cuisine pour le CFA de
Haute-Corse, Nicolas Perdini et
Jean-Alexandre Loverini ont mijoté
la dorade en portefeuille, farcie
avec une mousse de langoustine,

’ensemble dé son ceuvre.
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Avec le n:ucktall Santa Giulia, llyas, du centre de formation des apprentis de

Bastia, a remporté le prix du meilleur apéritif.

accompagnée d’'asperges, d’arti-
chauts et d'une galette de riz a la
tome corse. Du c6té du lycée du Fi-
nosello a Ajaccio, Noélle Dolla et
Robin Tonini se sont appliqués a
cuisiner une dorade canon, avec
des zests de citron, saupoudrée de
caramel et de sucre et une purée
d’artichauts en accompagnement.

/PHOTOS A.-F. .

Méticuleux et concentrés, le bi-
ndéme ne laisse rien au hasard. Per-
fectionniste et inventif, I’exercice
est difficile, mais ils soignent aussi
bien I'aspect gustatif du plat que le
visuel. Le jury ne sera pas dupe, et
il distinguera les éleéves les plus mé-
ritants.

Du c6té de la Balagne,

Don-Pierre Simonetti et sa commis
Pauline Carlotti s’inspirent égale-
ment du terroir insulaire pour pro-
poser une cuisine simple et élé-
gante. Pendant que le chef désar-
réte les filets de dorade, Pauline
prépare les choux a la chataigne
qui seront proposés en dessert. La
spacieuse cuisine du restaurant du
Domaine de Murtoli constitue un
espace privilégié pour les appren-
tis cuisiniers. Aux c6tés du bindme
et représentant le lycée de Balagne,
Marianne Girves, éléve en bac pro
service au lycée de L’Ile-Rousse, a
fait le choix de créer elle-méme, un
sirop de pamplemousse pour com-
poser le cocktail. A base
d’eau-de-vie et de cédrat, sa mix-
ture méle citron pressé, et elle ter-
mine le breuvage par une écume
montée au siphon. Il n’était pas
simple pour ces éléves d’harmoni-
ser les plats, de créer un cocktail ori-
ginal, de servir a table et de ré-
pondre aux questions posées.

Aux cotés des trois chefs, les
autres membres du jury, Stella In-
zuccarata, Marie-France Saliceti,
Roger Antech, Nicolas Stromboni
et Séraphin Luciani ont observé les
candidats. Mais face a leur talent,
ayant du mal a départager les bi-

Le palmares

- le prix de la meilleure assiette
a été décerné au lycée profes-
sionnel du Finosello : Nnélle
Dolla atRobi.g Tonini,
- le prix du meilleur service
été attribué au lycée de Ba-
lagne;de;L’Ile-Roussg. o)
- le prixdu meilleur cocktail
~ apéritif est remporté par Illyz
~ du centre defo m ﬁon des ap-
| prentis de Bastia.
| -le pmdu maﬂleux bindme cui-
* sine/service décemné au lycée

de Balagne.
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ndmes, ils ont choisi de remettre
plusieurs récompenses. A 1'an-
nonce des résultats, pour la partie
cuisine, c’est le Finosello qui s’est
détaché du lot. Le jury a salué I'ef-
fort de présentation dans l'assiette.
Pour le service, c’est la Balagne.
Lors de I'élaboration de cocktalil,
Ilyas s’est illustré pour Bastia, avec
le Santa Giulia. Le lycée de Balagne
sort en téte avec le bindme cuisi-
ne/service.

A.-F.l.

L’équipe du lycée de Balagne a particulidrement retenu
I’attention du jury. Elle a remporté la mention générale, pour
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