CONCOURS INTERNATIONAL DE PIZZA LOCALE: UNE
PREMIERE EDITION ET UN FRANC SUCCES'!

Le 7 septembre dernier avait lieu la premiére édition du Concours international de Pizza locale. Ce fut
une magnifique journée au Site touristique Chute a I'Ours ou six participants, seuls ou en équipe, ont
présenté aux juges des pizzas aussi originales que savoureuses.

~ Les ingrédients locaux étaient & I'honneur dans le concours et les
participants ont rivalisé de créativité pour créer des pizzas entierement
locales, favorisant ainsi les artisans de notre terroir. Les juges n‘ont donc
pas eu la tache facile pour départager les gagnants, mais se sont
acquittés de leur devoir avec tout le professionnalisme requis pour
déguster une pointe de pizza et en débattre. Le jury était constitué de M.

Vincent Beckert, chef propriétaire du restaurant Le Météore, de Mme
Nancy Ouellet, directrice générale de la table agroalimentaire du Saguenay-Lac-Saint-Jean et
de Mme Lorena Ledesma, citoyenne impliquée de Normandin. |l faut bien reconnaitre que les
membres du jury avaient été triés sur le volet afin d’évaluer le plus impartialement et le plus
justement le travail des candidats.

A la suite des délibérations, le jury a donc octroyé la victoire a I'équipe de Louis Mailloux et
d’Odrée Fournier, avec leur pizza forestiére. Le deuxiéme prix fut décerné a I'équipe d’Emilie
Painchaud et d’Etienne Girard, avec une pizza classique aux ingrédients d’ici. Dany Perron a
obtenu la troisieme place avec sa pizza aux saucisses. Soulighons également la pizza au poulet
BBQ de Christian Laprise, qui s’est vue attribuer le prix du public.

Pour I'occasion, le four a pain situé sur le site avait été restauré et plusieurs
personnes ont méme été formées pour son entretien et son
fonctionnement lors d’'un atelier spécial. Grace aux bons soins et a la
dévotion de notre maitre cuisinier, Jean-Francois Lavoie, les pizzas des “'§
participants ont pu cuire a la perfection et ont été traitées avec tout le
respect qui leur était da afin de rendre honneur non seulement aux
ingrédients locaux, mais également au labeur des participants et des
participantes.

Le public n’était pas en reste non plus, car des pizzas « hors-concours », L 3
préparées spécialement pour l'occasion, ont été offertes en degustatlon Un ateller de

boulangerie a également été offert au public durant la matinée. Ainsi, une dizaine de personnes
ont pu apprendre a fabriquer de la pate a pizza et de la pate a pain grace aux conseils de M.
Clément Goureman, boulanger chez Noasis.

Pour terminer, le comité organisateur aimerait remercier chaleureusement

aura lieu ! D’ailleurs, si vous étes intéressés a participer a I'organisation de
la deuxiéme édition, n’hésitez pas a contacter M. Mikaél Scattolin, soit par

téléphone (581 748-1202) ou par courriel (mscattolin@groupeagir.com).

VILLE DE NORMANDIN



