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Cécile et Michel Oudot, Olivier Ciribilli et Clément
Karagueuzian, lauréats du concours de
Spécialités gourmandes aubagnaises en
septembre 2018
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Le Saint-Sauveur est un chou en forme de cigale, couvert d'un craquelin et fourré d'une mousseline au chocolat bl
anc et au romarin. Sur le dessus, de fins morceaux d'abricots caramélisés. Sur les c6tés, des ailes en sucre, aussi t
ranslucides que celles de leur modele. Les Délices du Garlaban sont de fins biscuits aux amandes de Provence, do
nt la forme reprend la ligne de notre rocher. Un peu de sucre margue le sommet. Ces péatisseries, I'une fraiche, les
autres dites « de voyage » ont conquis le jury du concours de Spécialités gourmandes aubagnaises, réuni en septe
mbre sous le Chapiteau culinaire.

« En participant, nous avions a cceur de montrer ce que nous faisons nous-méme, notre savoir-faire dartisan-patis
sier » confie Michel Oudot. En collaboration avec sa fille Cécile, il décline chaque jour pour la clientele du Gourmet
provengal un vaste échantillon de ses multiples talents, aussi habile dans la confection de gateaux que dans la pro
duction de chocolats, de pates de fruits ou de confitures. « Avec nos propres fruits |, déclare-t-il dans un sourire. Le
s abricots du Saint-Sauveur viennent de notre verger et le romarin du jardin. »

Olivier Ciribilli partage cette polyvalence artisanale. Dans I'élégante boutique-salon de thé ouverte il y a deux ans av
ec son ami et associé Clément Karagueuzian, ses produits fabriqués sur place composent un paysage a ravir les g
ourmands : macarons, spéculos, tuiles, madeleines, nougats, chocolats et autres confiseries... Comme Michel, Olivi
er est heureux de « cette reconnaissance apportée au travail fourni, de lopportunité d'étre apprécié par le public co
mme pur artisan ». Lui aussi tient a la qualité des produits qu'il utilise. La farine des Délices du Garlaban est
fabriguée sur meule de pierre au moulin Pichard, dans les Alpes-de-Haute-Provence, I'huile d'olive provient du moul
in Margier, a Auriol.

Cécile Oudot et Clément Karagueuzian ont suivi de prés la conception des patisseries, jusqu’a la version finale. « Le
dosage du romarin a été I'un des points délicats, révéle Cécile. Son godt est puissant. Il ne fallait pas quil 'emporte
sur le reste. Nous avons aussi beaucoup travaillé sur les ailes de la cigale jusqu'a obtenir le bon effet de transpare
nce. » Qlivier et Clément penchaient pour un biscuit sablonneux, ou le beurre enveloppe chaque grain de farine. « P
eu epais, pour quapres deux bouchées on ait aussitot envie d’y revenir, précise Clément. Nous avons effectué plus
jieurs tests pour trouver le meilleur équilibre entre les ingrédients. »

Comme le reglement du concours le prévoit, Michel et Olivier partageront leur recette avec d'autres artisans aubag
nais. Avec l'espoir que le Saint-Sauveur et les Délices du Garlaban transmettent, au-dela des oceans, le gott d'/Aub
agne et de la Provence.

Au Gourmet Provencal, 8a cours Foch, 04 86 33 59 20
Artisan-patissier et chocolatier - boulangerie
Du mardi au samedi, de 6h a 19h30. Le dimanche, de 6h a 19h

Clément et Olivier, 1 avenue Jeanne-d’Arc, 09 54 05 53 09
Biscuitier - chocolatier - confiseur - salon de thé
Du mardi au samedi de 9h a 19h
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