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Laurent Moreno de I'école Bellouet était hier a Furiani pour partager son savoir-faire en patisserie
a plusieurs professionnels du métier gourmands de nouveautés et avides de connaissances en la matiere
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Des petits écoliers étaient trés contents hier de découvrir les douceurs confectionnées par les

nelle dans les locaux du CFA de Furiani.

e Ko, le Bahi, le Yoni,
L I'Ichigo... Voila des noms

qui ne seront plus du tout
inconnus aux fins gourmets
bastiais dans quelques semai-
nes. Derriére ses appellations
aux sonorités asiatiques se
dissimulent en effet des petits
gateaux aux couleurs vives qui
mettent tous les sens en éveil
au premier regard et qui exci-
tent les papilles gustatives
apres la premiére bouchée.
Ces petites douceurs étaient
hier au programme des sta-
giaires d’un jour de Laurent
Moreno formateur au sein de
I’école Bellouet conseil qui in-
tervient au CFA de Furiani
dans le cadre de la formation
professionnelle continue. Une

dizaine d’« apprentis » issus
de grandes patisseries bastiai-
ses mais également travaillant
a la confection de desserts
dans des restaurants ou en-
core créateurs d’entreprises
dans ce méme domaine ont
suivi avec assiduité les cours
et les conseils que leur a pro-
digués Laurent Moreno.

Cupcakes revisités
a la mode frangaise

Ce dernier a basé son cours
sur les petits gateaux, cakes et
cupcakes revisités a la mode
francaise. Il était aidé dans sa
tache par Didier Leocini.

Le formateur Laurent Moreno
n’a pas dissimulé sa joie de se

Un vrai travail d’orfévre gourmand.

retrouver pour la quatriéme
fois au CFA de Furiani pour
une nouvelle session de for-
mation. « Je m’adapte en fonc-
tion des stagiaires que je peux
avoir sous ma houlette. Je suis
trés content en tout cas de cette
fournée qui fait preuve d’inven-
tivité et d’écoute. Je ne de-
mande pas la méme chose a un
salarié qui ne maitrise pas les
bases de la patisserie et a un
autre qui connait son métier.
Le suis d'ailleurs parfois plus
exigeant avec celui qui a un
bagage. Le but de ces journées
est de leur apprendre, des recet-
tes, des trucs et des astuces pour
qu'ils puissent travailler et ven-
dre leurs produits en étant in-
ventifs et originaux. Je leur ai

ires de Laurent Moreno dans le cadre d’une journée de formation profession-
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proposé des gateaux uniques
par exemple pour les cupca-
kes, a la place de la creme au
beurre j'ai préféré réaliser une
créme a base de mascarpone et
de pulpe de fruits. »
Pour Maria Stella qui a parti-
cipé aux ateliers : « C’est tou-
Jjours tres intéressant d’étre con-
fronté a des difficultés. Cela
nous permet d’apprendre des
petits trucs qui facilitent la vie
et qui accélerent notre travail. »
Le résultat lui est digne des
plus grands patissiers qui ont
pignon sur rue a Paris. Preuve
que 'on peut faire aussi bien
a Bastia que dans la capitale
de la gastronomie.
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