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Epicuri
Excellences technique,
gourmande et gustative.
Epicuris, unique centre
wallon des métiers de

bouche a portée dateliers
pour un public passionné

e Jacques LEMOINE
; n impact positif pour
(( le centre, Pattrait du
public d’amateyrs,
des inscriptions pour les forma-
tions et les ateliers, de nouy-
Veaux partenariats en vue,,, et
Penvie de recommencer des por-
tes ouvertes. » Le bilan dressé
en fin de cette Journée « Por-
tes Ouvertes » par Noémie
Henry, directrice d’Epicuris,
est €loquent. Malgré 'acci-
dent de camion 3 Ia sortie
d’autoroute qui a retardé
participants, groupes scolai-
res et public, les amateurs,
néophytes et avertis de la
chose culinaire, les gour-
mands et les gourmets sont
Venus en masse a la décou-
verte de ce centre.

-Parcours gourmand...

- Les visites guidées font le

plein, les groupes se succe.
dent a un rythme soutenu :
des chocolats aux pains, de
la dégustation de vins dans
latelier cenologie aux des.
serts... L'eeil pétillant, les pa-
pilles en éveil, la tenue « hy-
bride » pour Phygiene, e
public est a affiit de sensa-
tions gustatives nouvelles,
sensibles aux commentaires
et explications de ces forma-
teurs vacataires, profession-
nels en activité dans les dif-

férents secteurs qui animent

Epicuris au cours de I'an-
née... et des soirées destinées
a tous. «II est Sfondamental
d’ouvrir le centre vers Pexté.
rieyr, souligne Laurent Gall,
président du conseil d’admi.
nistration d’Epicuris. Il n'est
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en conc

Jamais assez connu. Nous de-
VONs viser un nouveau public
de particuliers. Et il faut ouvrir
10s portes a ce nouveau public
individuel ». i

Dans cette perspective et en
surfant sur la vague des
émissions culinaires, ainsi
que de I'engouement géné-
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ral pour la cuisine, Epicuris
2 mis en place les ateliers cu-
linaires en soirée. « Avec une
Jréquentation d'un public tota-
lement différent de celui du cen-
tre de compétences», conclut
M. Gall. Un public conquis

qui s’est aussi imaginé dans

la peau des concurrents du

« LEpicure d'or » en téte, |a
volonté et la détermination
de gagnants, Benjamin
Mahy (Amay) et Cain Fraikin
(Cheratte) forment uh duo
reconstitué aprés |a
défection de leur partenaire
respectif pour le concours
de cuisine. Premier concours
pour (ain, seconde pour
Benjamin qui officie chez
Nathalie Tihon 3 « L3
Bouteille & la mer » (Huy). -

Issu des cours du Chateay
Massart (Liege), Benjamin
n'a disposé que d'une
semaine pour appréhender
la cuisine qu'il allait

Benj'amin, duo avec (aiin...

« devoir sortir » sur trois
thémes imposés : filet de
sole en entrée,
carbonnades flamandes en
plat et ile flottante au
dessert. » Trop court. méme
si jai revu recettes et plats
avec Mme Tihon » Une
révision, l'aide d'Eric
Verkoyen, son professeur,
Pour sa recette de sole dont
il ne connaissait rien avant.
Benjamin et Cain terminent
3e (sur 8) du concours ! Un
moment de stress sous les
yeux de Pierre Fonteyne,
chef belge de réputation
mondiale. Mais une sauce
au Noilly-Prat qui I'a séduit !

t ateliers...
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| Benjamin et Cain, un moment de
& |stress dans le concours face aux
chefs, malgré conseils et soutien
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concours de cuisine en duo_
réservé aux anciens deman-
deurs d’emploi, 3 des étu-
diants et aux apprentis de

I'IFAPME... sous Ieeil de
grands chefs, étoilés oy
non !

Un autre moment de réve
culinaire.. et gourmand.
Avec en ligne de mire les
prochaines portes ouvertes
lors de la Journée Entreprise
en octobre.. Seule frustra-
tion pour certains que de ne
pouvoir assister aux trois
ateliers des  Meilleurs
Ouvriers de France, Thierry
Bamas en pitisserie et Chris-
tian Segui en charcuterie !
Super sympas, Super ouverts
€t pas avares de conseils
pour les pros qui partici-
pent.

Latelier d’Arabelle Meir-
laen, cheffe hutoise étoilée,
a lui aussi fait le plein. Pour
découvrir recettes, certes,
mais surtout philosophie de
vie, conception de SA cui.
sine intuitive, « comme la vie,
belle, goiiteuse, croustillante,
pleine d’émotion et d’amoyr »,

-Tout un (autre) pProgramme

culinaire... B



