Thierry Blandin a forme plus de 60
apprentis
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Pour étre plus a l'aise dans le travail, I'apprentissage est la voie royale. Thierry Blandin I'a bien
compris et forme chague année des apprentis pour transmettre son savoir-faire.

La Chambre des meétiers et de l'artisanat des Cotes-d’Armor I'a distingué, jeudi soir, pour son
implication auprés des jeunes dans l'apprentissage. A 51 ans, le restaurateur de Matignon est
dans la profession depuis trente-cing ans. Il a commence par un CAP cuisine a la Chambre des
meétiers et de l'artisanat en 1982, auprées de I'hdtel d'Avaugour de Dinan.

La transmission, une passion

Puis, il est parti a Paris, « dans les plus belles maisons » comme il dit, pour se faire encore
plus d'experience. |l a pris du grade et devient Maitre cuisinier de France, « la plus belle
distinction pour un cuisinier ». |l a tenu son premier restaurant de 1988 a 1994, a Frehel,
avant de repartir faire des saisons d'hiver et d'été principalement a la montagne.

C'est en 2007 qu'il ouvre un nouveau restaurant a Matignon, « La Fermette ». Il a deux salariés
et deux apprentis. Aurore, son épouse, est I'une des salariées. Elle s'occupe de |a patisserie, de
I'accueil et du service. Chague année, Thiermry forme des apprentis. « Déja au moins 60 » ont
poussé les portes de sa cuisine. Le temps qu'il dedie a la transmission de son métier fait partie
de ses lourdes journées de travail qui comptent dix & douze heures par jour. « C'est un métier
difficile, il faut vraiment I'aimer. »

En ce moment, il forme deux apprentis en CAP cuisine premiére et deuxieme année : German
et Mallory, dont un au CFA d'’Aucaleuc. Thierry s'implique autant lorsqu'il est jury d'examens,
que lorsqu'il participe aux réunions organisees par le CFA. Pour Aurore, la mise a I'honneur de
son mari est « une jolie ecompense. On se donne du mal pour la transmission du savoir,
c'est une reconnaissance de notre travail. »
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