rCuisirier des’pizzas;™
ca ne s improvise pas

Farine, eau, sel et levure pour Ia pate. Sauce et ingrédients simples pour la garnlture
Fabriquer une pizza, ca ne semble pas bien compliqué. Mais en faire son métier, c’est une
autre paire de manches. La preuve au centre de formation Piz'zapping, le seul au nord de Paris.

GILLES MARCHAL > gilles.marchal@nordeclair.fr

es apparences sont trom-

peuses, fabriquer des piz-

zas savoureuses, rapide-
ment et en série, ce n'est pas a la
portée du premier venu. Abdelja-
bar et Nasser Ghetai en savent
quelque chose. En l'espace de
cing ans ils ont vu défiler plus de
300 stagiaires dans leur centre de
formation du boulevard Léon-Jou-
haux. « Une formation reste non
obligatoire pour devenir pizzaiolo.
Pourtant on ne peut pas se
contenter de télécharger une re-
cette. Il faut au moins avoir des
notions d'hygiéne et de sécurité
alimentaire, explique Abdeljabar
Ghetai. Tout cela ne s'improvise
pas, ¢a s'apprend. »

Piz'zapping a ouvert ses portes en
2006, « aprés des années de prati-
que - la premiére des deux pizze-
rias des fréres Ghetai a été créée a
Tourcoing en 1996 - et suite a de
nombreuses demandes ». Il faut
dire que le centre de formation le
plus proche se situe en région pari-
sienne | « On recoit des stagiaires
de toute la région mais aussi des
étrangers. Certains viennent de
Belgique, d'Espagne, de Gréce, de
Chine, de Madagascar ou des
USA », rapporte Abdeljabar Ghe-
tai, En tout, une vingtaine de na-
tionalités se sont déja croisées au
centre de formation wattrelosien.

Des pizzas et des crépes

En plus des pizzas, Piz'zapping pro-
pose une formation de crépier, un
métier que Nasser Ghetai prati-
que depuis plusieurs années et
pour lequel il a également obtenu
des diplomes. La formation cré-
pier dure une semaine (35h,
490 €), celle de pizzaiolo deux
(70h, 950 €). Le temps d'appren-
dre a confectionner les différents
types de pate, a maitriser le pétris-
sage, le faconnage et les différents
types de cuisson. Il faut aussi inté-
grer des notions d'accueil et de
gestion. « Notre politique est de
transmettre intégralement notre
savoir-faire mais on demande aux
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stagiaires une certaine confidenti-
alité », précise Abdeljabar Ghetai.

Cette formation, quatre apprentis
pizzaiolos I'ont suivi ces deux der-
niéres semaines. Avec beaucoup
de plaisir et de satisfaction. « lly a
un excellent accueil, c'est trés fa-
milial », assure Mattéo, qui ne re-
nie pas ses origines italiennes. Fre-
déric, un Boulonais de 44 ans, est
lui aussi aux anges : « Mon beau-
frére qui a un resto italien m'a dit
qu'il fallait que je me forme, et spé-
cialement ici ! Je ne regrette pas,
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ils sont formidables. Quand ce
sera fini je pense que je verserai
une petite larme. » « Moi je fais
deux heures de route matin et
soir et j'envisage déja de faire la
formation de perfectionnement
pour étre au top », confie Hélene.
Incontestablement, la méthode Pi-
2z zapping fait recette. ®

POUREN ﬂmm
Tél : 06.07.76.53.68.

HELENE,

41 ans, du Pays
des Sept Vallées
(Pas-de-Calais)

66 Dans la famille on fait
plutét des frites, mon
beau-pére est fritier sur la
place de Berck, mais je voulais
me démarquer, faire autre
chose. Je crois que j'ai choisi le
bon métier, ca me plait. 99

| FREDERIC,
44 ans,
' de Boulogne-sur-mer

66 yai été boulanger patissier
pendant 10 ans, j'ai été cariste
aussi, puis j'en ai eu marre et
j'ai démissionné. ]'ai fait ma
premiére pizza aprés deux
jours de formation et elle était
déja trés bonne. J'y crois a
fond, je ne regrette pas. 99

' SAMIR,
23 ans,
de Tourcoing

“ Je m'intéresse a tout ce
qui est artisanal. Le plus
important dans la fabrication
d'une pizza, c'est de bien faire
la péte. Je vais d'abord étre
salarié avant, pourquoi pas, de
créer mon entreprise. 99
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MATTEO,
50 ans,
de Douai

bb J'étais fondeur a Arras
et j"ai voulu changer de
métier, ca ne m'intéressait

| plus. J'aime travailler la farine.

Tout l'intérét de ce centre de
formation c'est que ce n'est
pas une école, on est plongé
dans le métier. 99

Paru le Vendredi

20 Mai 2011 dans Nord Eclair



