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Salon du chocolat : une belle preuve damour a la Halle Tony-Garnier
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La 12¢ édition débute ce
vendredi, jour de la Saint-
Valentin. De quoi mettre
encore un peu plus de bau-
me au ceeur des amateurs.

ette année, le salon du
chocolat n’a paseua
chercher bien loin sa
thématique principale. La 12e
édition qui s’ouvre ce vendredi
14 février, jour de la Saint-Va-
lentin, est naturellement pla-
cée sous le signe de 'amour.
Une sculpture d’envergure -
elle a nécessité 200 heures de
travail et 120 kilos de chocolat -
réalisée par le chef patissier
originaire de la région lyonnai-
se Nabil Barina, incarnera
spectaculairement le théme de
ce cru 2025. Elle reproduira les
jardins du Taj Mahal, ce fa-
meux palais indien érigé par un
empereur a la mémoire de son
épouse disparue en mettant au
monde un enfant. Une “table
de la Saint-Valentin” garnie de
douceurs chocolatées ambi-
tionne aussi de créer un cadre
romantique au cceur du salon.
La manifestation a lieu pour
la premiére fois a la Halle Tony-
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Des dizaines de chocolatiers sont présents sur le salon.

Garnier (qui accueille au méme
moment le Salon du tourisme
Mahana) et elle innove aussi en
se déroulant au mois de février
(Ie salon avait traditionnelle-
ment lieu au mois de novembre
ala Cité internationale).

Des chocolatiers
d’ici et d’ailleurs

Pour le reste, les fondamen-
taux sont 12 et bien 1a. A com-
mencer par la cinquantaine
d’exposants qui rassemblent
les incontournables acteurs lo-
caux comme Pralus ou d’autres
artisans de trés bonne facture
venus de la région (Gaél Jacob,
implanté a Lescheraines en Sa-
voie).

A savourer également, I’espa-
ce “En résidence”, concu com-
me un food-court sucré a la vi-
sion panoramique. Il sera en
effet alimenté par un pilier de
lartisanat lyonnais, Philippe
Bernachon, mais aussi par des
spécialistes de la patisserie
('éclair avec Les Eclaireurs, So-
ha cookies, les grandes made-
leines a partager d'un duo lyon-
nais, les fréres Dorner, etc.).
oG.B

Le Meilleur patissier 2024 a domicile

L’espace appelé “Pastry show”
estréservé aux chefs patissiers
venus faire en direct la dé-
monstration de leurs talents.

L’un d’eux, Thimothée Rol-
land, est tout jeune (17 ans)
mais déja bien connu du pu-
blic :ilaremporté la derniere
édition du “Meilleur patis-
sier”, émission phare de M6.
Lejeune homme, qui a passé
une partie de son enfance a
Lyon, interviendra ce vendre-
di, de 14215 heures, autour du
théme “rose pimentée”.

Timothée. Photo Cyril Lestage

Eva et Romain :
chocolatier

Pascal Brunstein

et robe Nathan Brunstein.
Photo Joél Philippon

Zoom » Pratique

e0u?

Salon du chocolat, a la Halle Tony-
Garnier, 20, place des docteurs Mé-
rieux, a Lyon 7e.

® Quand ?

Du vendredi 14 au dimanche 16 févri-
er :de10 a19 heures le vendredi et le
samedi, de 10 a 18 heures le dimanche.

©® Combien ?

12 euros (adultes), 6 euros (enfant de
62412 ans), 9 euros (étudiant). Billet
famille (deux adultes et deux en-
fants) : 31 euros. Gratuit pour les
moins de 6 ans.

Le salon se déroule en méme temps
que le salon du tourisme Mahana. Les
visiteurs de Mahana bénéficient de
-20 % sur leur entrée au Salon du
chocolat. Les visiteurs du salon du
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Chocolat qui ont acheté leur billet en
ligne recoivent une invitation pour
Mahana et les visiteurs qui payent a la
caisse recoivent un flyer qui fait office
d’invitation pour Mahana.

Ce 14 février, uniquement en caisses,
sur présentation d'un titre d’accés au
salon du tourisme : 1billet acheté (le
plus cher) =1billet offert.

I https://lyon.salon-du-chocolat.com
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Un défi original :
les robes en chocolat

C’est un peu la marque de fabrique du
salon. Le traditionnel défilé de robes en
chocolat est le fruit du travail conduit
par des binémes composés de stylistes
et de chocolatiers. Les 12 créations
mises au point, placées cette année
sous le signe du “duo amoureux”, sont
visibles lors des défilés organisés pen-
dant le salon.

Certains ont déja ceuvré en tandem,
comme le chocolatier ligérien Hugo
Pralus et le créateur lyonnais Stéphane
Pagan. En novembre dernier, lors du
Salon du chocolat a Paris, ils avaient
ainsi rendu hommage au film Le Grand
blond avec une chaussure noire, en
imaginant une robe dotée d'un décolle-
té dans le dos en clin d’ceil a celle portée
par Mireille Darc dans le film. La robe
sera de nouveau présentée a Lyon et le
duo a en plus concu un costume pour
un cavalier qui défilera a ses cotés.

Défilés a16 et 17 heures, du vendredi 14 au

dimanche 16 février.

Jassim Harbi, orfévre de la patisserie

en démonstration ce dimanche

Le Salon du chocolat invite di-
manche ce jeune chef patissier au
début de carriére prometteur : a
25 ans, il officie déja dans les cuisi-
nes d’'un restaurant étoilé a Lyon.

es gestes sont précis, la con-

centration extréme. Dans la

cuisine du restaurant lyon-
nais étoilé Burgundy By Matthieu,
Jassim Harbi entame le dressage de
son dessert phare du moment, un
clin d’ceil au fruit qui contient les
féves de cacao : “Ode ala cabosse”.

La vidéo, publiée sur son compte
Instagram, résume bien la philoso-
phie de ce jeune chefpatissier éton-
nant de maturité. « Pour moi la pa-
tisserie, c’est de I'art culinaire. Je
suis trés pointilleux sur les petits
détails, qui, mis bout a bout, font le
dessert », énonce le jeune homme
de 25 ans avec la réserve qui le ca-
ractérise.

L’ancien éleve de I’école hoteliére
Héléne Boucher, a Vénissieux, sera
présent ce dimanche aprés-midi
(de 15 a 16 heures) au Salon du cho-
colat pour réaliser sa recette de-
vant le public. « Je vais la décliner
en petites bouchées pour que les
spectateurs puissent le gotiter en
version tartelettes », précise Jas-
sim, qui s’est spécialisé aprés son
bac pro de cuisine avec une men-
tion complémentaire en « dessert a
I'assiette ».

Une préparation intensive

Apres de premiéres expériences
en Espagne ou en Corse, il rejoint
I’équipe de Christian Tétedoie a
Lyon, sa ville natale. C’est la qu’il
prépare le championnat de France

« Cest quelqu'un
de trés calme

et qui ala téte
sur les épaules »

Matthieu Girardon, le chef
du Burgundy By Matthieu
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Jassim Harbi, chef patissier au restaurant Burgundy By Matthieu,
aLyon, sera présent au Salon du chocolat dimanche aprés-midi.
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du dessert avec une ténacité a toute
épreuve.

« Ce concours m’a donné de la vi-
sibilité mais c’est aussi un dépasse-
ment de soi : je I’ai préparé pendant
neuf mois en plus de mon tra-
vail. De 9 415 heures, c’était le bou-
lot au restaurant, de 15 a 17 heures,
je faisais des essais pour le con-
cours, de 17 heures a minuit il y
avait le service du soir, puis parfois
jusqu’a 2 ou 3 heures du matin je
continuais a m’entrainer. J’ai méme
fait carrément des nuits blanches
au restaurant, heureusement que
le chef Tétedoie me faisait confian-
ce » | L’investissement sera
payant : il remporte la finale régio-
nale et termine troisiéme de la
compétition nationale en avril der-
nier.

Le role des émissions
culinaires

Un honneur pour I’enfant de
Saint-Priest, qui baigne depuis
longtemps dans "'univers de la cui-
sine. « Quand j’étais plus jeune,
mon peére avait une petite sandwi-
cherie a Vénissieux et ma meére fai-
sait souvent des plats traditionnels
algériens ou francais. J’ai aussi eu

un déclic avec les émissions culi-
naires que je regardais quandj’étais
adolescent comme Top Chef ou Le
Meilleur patissier, ca faisait envie. »

Ecoute et gourmandise

Dans le restaurant 1 étoile du quai
Saint-Antoine a Lyon, ce sportif fan
de football s’est rapidement fait sa
place quelques mois aprés son arri-
vée. « C’est quelqu'un de trés calme
et qui a la téte sur les épaules, il a a
la fois beaucoup de gofit et de la
technique », indique Matthieu Gi-
rardon, le chef du Burgundy By
Matthieu. « Il est tres a I’écoute car
c’estaussi le role d’un chef patissier
de s’adapter a la cuisine du chef: il
faut que les desserts restent dans la
lignée du repas, or je fais une cuisi-
ne assez réconfortante, j’aime que
cela soit gourmand, avec de la sau-
ce.»

Dans l'autre dessert qu’il propose
en ce moment au restaurant, Jas-
sim Harbi a justement songé a gar-
nir une poire confite au miel avec
du sarrasin cuit comme un riz au
lait. Un joli clin d’ceil aux plaisirs de
I’enfance.

o Guillaume Beraud
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