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  Actu locale  Annemasse 

T ours, Lille, Paris… et 
maintenant Annemas-
se. Les lundi 8 et mar-

di 9 avril, la Ville va mettre 
l e s  p e t i t s  p l a t s  d a n s  l e s 
grands pour accueillir plus 
de 60 chefs pâtissiers et cho-
colatiers venus de toute la 
France. 

Chaque année, l’associa-
tion Tradition gourmande 
organise son grand événe-
ment annuel avec rencontres 
entre professionnels et dé-
monstrations. Cette année, 
c’est Annemasse qui a été 
choisie. Pour accueillir un tel 
évènement, il faut être mem-
bre de l’association qui pro-
meut, par la sélection de ses 
adhérents, la qualité de la pâ-
tisserie française. Si Anne-
masse peut se targuer de ré-
unir la crème de la crème des 
pâtissiers, c’est parce qu’elle 
a en son sein Sébastien Lesa-
ge, pâtissier chocolatier de la 
place Rousseau et président 
de l’association Annemasse 
commerces. C’est le seul de 
Haute-Savoie affilié à cette 
association. « C’est grâce à 
lui, à son talent, son dyna-
misme, que ce genre d’évé-

nement est possible. Pour 
une ville, avoir un tel com-
merçant engagé et passion-
né, c’est une chance, a souli-
gné Amine Medhi, adjoint 
chargé de l’économie et des 
commerces. Amener un tel 
événement dans notre ville, 
cela permet aussi d’envoyer 
un message fort et de valori-
ser tous les artisans et com-
merçants indépendants. »

« L’objectif, c’est 
de se rencontrer 

entre professionnels. 
Et c’est rare »

L’événement en lui-même 
n’est pas ouvert au public. 
Mais il n’empêche qu’en ter-

mes de rayonnement, il fera 
date. Plus de 70 personnes 
sont attendues durant ces 
deux jours. Au menu : assem-
blée générale le lundi soir à 
Ambilly, puis journée de ren-
contres et démonstrations 
sous le signe du partage du 
savoir-faire le mardi au com-
plexe Martin-Luther-King 
(MLK). 

« L’objectif, c’est de se ren-
contrer entre professionnels. 
Et c’est rare. Cela change du 
chacun chez soi au sein de 
nos commerces, le nez dans 
le guidon. Là, on peut échan-
ger sur des pratiques, les en-
jeux de nos métiers, sur des 
recettes, prendre des bonnes 
idées ici ou là… », commente 

Sébastien Lesage, qui est le 
président de Tradition gour-
mande Rhône-Alpes Auver-
gne.  Ses membres (pâtis-
s i e r s ,  c h o c o l a t i e r s , 
boulangers, confiseurs, etc), 
bien répertoriés dans le car-
net de voyage Escales gour-
mandes, ont tous un savoir-
faire avec dans leur travail 
du quotidien, le respect d’un 
cahier des charges, garant de 
plats de qualité.

Un savoir-faire, 
des talents bons pour 

l’image de la ville

« Tradition gourmande, 
c’est avant tout un savoir-fai-
re avec aussi des fournis-

seurs locaux », résume Sé-
bastien. Le thème choisi cet-
te année pour cette rencon-
tre, c’est fruits rouges. Ce 
s e r a  l a  ré g i o n  G r a n d  E s t 
chargée de régaler l’assem-
blée avec la réalisation d’un 
buffet. Derrière cette ren-
contre toujours très atten-
due et suivie par les profes-
sionnels, il y a aussi le souci 
de la qualité d’un savoir-faire 
afin de maintenir la renom-
mée de la pâtisserie françai-
se. Cet événement a été pré-
paré depuis de longs mois 
par Sébastien Lesage, qui a 
tout fait pour le faire venir 
dans sa ville.

Cuisine X X L, laboratoi-
re : MLK va se transformer le 
temps d’une journée. Pour le 
maire Christian Dupessey, 
c’est une belle fierté :  « Nous 
avons besoin de valoriser 
toutes les choses positives 
dans cette ville. La qualité du 
travail, la renommée de Sé-
bastien Lesage, c’est ça qui 
est en premier valorisant. Il 
joue pleinement son rôle de 
commerçant et même d’an-
nemassadeur avec cette ini-
tiative. Nous avons un événe-
m e n t  n a t i o n a l  e t  c ’ e s t 
comme ça qu’on fait aussi 
progresser l’image de notre 
ville ».

Pour accueillir ces 60 pâtis-
siers, chocolatiers, Sébastien 
Lesage a fait appel à des arti-
sans et restaurateurs locaux 
afin de valoriser le terroir lo-
cal durant ces deux jours où 
Annemasse se transformera 
en capitale gourmande.
● Adélaïde Schutz

Annemasse 

Annemasse, capitale de la pâtisserie 
française durant deux jours
C’est un évènement national 
et une première pour Anne-
masse. La Ville va accueillir 
lundi 8 et mardi 9 avril, la 
rencontre annuelle de Tradi-
tion gourmande, une associa-
tion regroupant plus de 60 
artisans pâtissiers et chocola-
tiers venus de toute la France. 
Un rendez-vous gourmand 
rendu possible grâce à l’anne-
massien Sébastien Lesage.

Sébastien Lesage est à l’initiative de l’évènement Tradition gourmande, qui se tiendra les 
lundi 8 et mardi 9 avril à Annemasse. Photo Le DL/A.S.

L’association nationale 
d’artisans d’excellence Tra-
dition gourmande a été 
créée il y a déjà plus de 35 
ans. Elle regroupe une soi-
xantaine de membres issus 
de trois métiers différents : 
boulangers, pâtissiers et 
chocolatiers, dispersés dans 
toute la France.

L’association a pour objec-
tif de défendre les valeurs de 
l’artisanat et de le faire per-
durer. Ella ambitionne éga-
lement de maintenir et 
propager la renommée de la 
pâtisserie française. Elle a 
aussi un rôle d’éducation et 

de transmission du savoir-
faire.

L’association soutient 
plusieurs causes dont Rê-
ves, une association qui 
permet aux jeunes enfants 
malades de réaliser leurs 
rêves. Ce lundi 8 avril, l’as-
sociation Tradition gour-
mande tiendra son assem-
blée générale à Annemasse, 
avant une journée, le mardi 
9 avril, de rencontres, 
d’échanges et de démonstra-
tions qui se tiendra au com-
plexe Martin-Luther-King à 
Annemasse.
● A.S.

Tradition gourmande défend un savoir-faire

L’association fait la part belle aux artisans d’excellence et permet des rencontres entre 
professionnels qui, au quotidien, ne se seraient jamais croisés. Photo Tradition gourmande


