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KERLANN CFE 2018 1* Excellence

La Coupe de France des écoles avait un parrain
prestigieux : Christophe DEBERSEE

Le mards 6 février 2018, la Coupe de France des Ecoles s’achevait par la proclamation
du palmares de la catégorie Excellence. Celui de la catégorie Espoirs ayant quant
lui été dévoilé le dimanche 4 février 2018. Pour la premiere fois de son histoire, La
Coupe de France des écoles avait un parrain prestigieux : Christophe DEBERSEE
Champion du Monde de Boulangerie 2008 en catégorie Piece artistique.

ette année ce sont 36 candidatsreprésentant

11 instituts qui ont concouru durant les 4

jours : 6 équipes en catégorie “ESPOIRS” les
3 et 4 février et 6 équipes en catégorie “EXCELLENCE”
les 5 et 6 février 2018. Le concours est ouvert aux dé-
partements ultra marins depuis I'édition 2016 et cette
année encore, une équipe de I'fle de la Réunion est ar-
rivée en finale. 10 000 km et 13 heures d’avion plus tard,
éleves et formateurs étaient ravis de se retrouver au coté
de leurs homologues métropolitains.

LE PALMARES DE LA COUPE DE FRANCE
DES ECOLES 2018 ENFIN DEVOILE

Catégorie « Espoirs » : Premiére place : IFI 03, Avermes (03) : Sylvain Bord, Corentin Kiepura, Elise Ma-
ratrat. Formateurs : Grégoire Bardet (Boulanger) et Philippe Gaulmin (Patissier). Deuxieéme place : CFA
Centre Alsace Marcel Rudloff, Colmar (68) : Colin Marques,

Espoirs Coup de coeur du Jury - CFE 2018

b |
—"——— E Emma Muller, Céline Parisot. Formateurs : Michel Herrmann
4 Moules silicones sur mesure (Boulangerie) et Jean-Claude Vogel (Patisserie). Troisiéme
a e Retraitement de vos | place: INBP CFA, Rouen (76) : Esteban Bottagisi, Aurore Carrara,
filets de cuisson Laura Hebert. Formateurs : Pascal Gousset (Boulangerie) et Pa-
ditect d'usine | v trice Guillard (Patisserie).

Pour cette catégorie, et & I'unanimité, un prix “Coup de Ceeur du
jury” a été décerné a I'équipe du Lycée La Renaissance de Saint
Paul de la Réunion, pour le Goiit de 'ensemble de la production
“De la mdche, du craquant.. Une explosion de saveurs en
bouche” selon les mots utilisés par Raoul Maeder, Président du
Jury, pour annoncer 'attribution de ce prix spécial.
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Coupe de France

des Ecoles

La jeunesse
en bonne voie !

Les éléves de I'IFI 03 et ceux de

la Faculté des Métiers de Kerlann
ont particuliérement brillé lors
dela Coupe de France des Ecoles.
Une compétition qui valorise

la motivation.

’EST LA FIN DU CON-

COURS ET LES DERNIERS

CANDIDATS, visible-
ment rincés, repartent.
Entre les larmes de fatigue
etles embrassades d'au-
revoir, on sent que la com-
pétition a représenté pour
ces jeunes une parenthése
intense de travail, mais
aussi d'amitié et de passion
boulangére. Raoul Maeder,
président du jury, le
confirme : « Le niveau de
cette année, tant au niveau
de l'esthétique que du goiit,
était exceptionnel. Avec le peu
d’expérience qu’ont ces jeunes,
cela a dii représenter des heures
et des heures de sacrifice.
Cela me rend humble. »

Ce sont finalement les
apprenants de I'Institut

de Formation Interprofes-
sionnel de l'Allier, origi-
naires d’Avermes (03), qui

se sont imposés chez les
Espoirs. Bravo a Sylvain Bord,
Corentin Kiepura et Elise
Manatrat ! Un prix Coup

de cceur a en outre été
attribué aux éléves du lycée
La Renaissance a Saint-Paul
dela Réunion (974) : Imram
Badin, Annecy Fontaine et
Souondia Houmadi ont forcé
I'admiration du jury aprés
avoir casé 100 kg de matériel
dans leurs bagages et réalisé
des produits « remarquables ».
Chez les plus agés, Louise-
Marie Courteille, Aurélien

Les éléves de PIF] 03, lauréats dans la catégorie Espoirs.
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CEDRIC DOUX

Tl b gy s i
Cette piéce en Croquembouche fait partie du buffet
des vainqueurs Excellence.

qui ont appris « d prendre des

responsabilités et a se fixer

des objectifs de rigueur et de

régularité», d’aprés Raoul

Maeder. Autant d’atouts pour

la suite de leur parcours.
C.R.

Lomet et Tugdual Ollivier,
issus de la Faculté des
Meétiers de Kerlann, a

Bruz (35), sont montés

sur la premiére marche du
podium. Gagnants... ou
perdants, voila des éléves

Issus de la Faculté des Métiers de Kerlann, les gagnants
dans la catégorie Excellence.
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ORIE AANDACHTSVELDEN

Onder drie thema's kon men allas vinden om te producaren, ta verkoper
en te managen. Onder het thema 'Ik produceer’ waren alle uitrustingen
en grondsloffen ondergebracht om brood, viennoiseries, fijne patisse-
fie te produceran, ongescht het productievolume Order het thema ‘Ik
verkoop' waren alle oplossingen samengebracht om doeltreffend zijn
praductasnbed 12 verkopen en te verdelen; hieronder vielen de winkel-
inrichtingen, de communicatie, de afgewerkte producten, de verpakkin-
gen, de dienstverlening... Onder het thema 'k manage’ waren dan weer

alle nodige diersten ondergebracht nodig om de zaak te lsiden zoals
de oplzidingen, GRM, boekhouding, systeembeheer... Daamaast liepen
permanent ook de 4 laboratoria (Lab Intersuc, Lab du Boulanger, Lab
Soutique Restaurant en Lab ‘Bien Etre st Naturalitd), die meer dan hon-
derd demonslraties van patissiers en bakkers hebben georganiseerd en
hun ervaringen en vakkundigheid gedeeld hebben met honderden gsin-
teresseerds bezoekers. En lenslotte zijn er de drie grote wedstrijden.
Ce ‘Coupe de France des Ecoles’ beloont de beste equipes van leerlin-
gen in de afdeling bakkeri] en wordt verdeeld over twee calegoriesn. In
de categorie Espoirs’ waren de winnaars IF1 03 = Avermes met Sylvain
8Bord, Corentin Kiepura en Elise Manatrat In de categorie ‘Excellence’
waren de winnaars Institut de Métiers et des Techniques ~ Grenghle
met Romain Avignen, Jérémy Daguet en Wendy Girct. De tweede wed-
strijd is 'Las Masters de |a Boulangerie’, verdeeld over drie categoriesn
die moet leiden tol "La Coupe du Monde de Boutangerie’ De World Mas-
ter Baker Panification Nutrionnelle werd Peter Sienefelt (Nederland).
Oe World Master Baker Panification Gourmande werd Déborah Ot
{Frankrijk) en in de categore World Master Panification Artistique was
de winnaar Peng Chieh Wang (Taiwan). Tenslotte was er de wedstrijd
‘Mondial des Arts Sucrés” waar 12 gemengde graepen man/vrouw ir
een marathon van 19 uur een proef aflegden onder het thema ‘Le luxe
4 la frangaise’. De drie winnaars werden: 1 Frarkrijk: Marie Simen en
Lalic Bezial; 2 Maleisie® Yap Kean Chuan en Hwei Min Lau; 3 Singapore:
Carina Tan en Ben Goh. e

Tous droits réservés a l'éditeur

TROIS DOMAINES QUI MERITENT LATTENTION
Regroupés sous tois thémes, fou! ce qui permel de praduire, vendrs
et gerer étail présenté & foccasion dEuropain. Le theme Ue produis’
inclyait tout Iéquipement et las matierss premiéres pour produire du
pain, s viennoiseries, de la patissere fine, quel que soil l2 volume de
production Sous le théme "Je vends’, loutes s solutions étaient réunies
pour vendre et distribuer efficacement sa gamme de produils : mabilier
de magasin, communication, produits fins, packaging, services.. Le
théme Je gére’ rassemblait tous les services nécessaires 4 la gestion
de l'entreprise, tels que Ia formation, les MRS (matériels a risques spéci-
fids), la comptabilité, la gestion des systémes,. ....

Par aillewrs, les 4 laboratoires (Lab Intersue, Lab du Boulanger, Lab Bou-
tique Restaurant el Lab ‘Bien Elre ef Naturalité) qui se déroulaieat en
permanence, ont organisé plus d'une centaina de démenstrations de pa-
tissiers et boulangers qui ont parlagé leurs expériences et compdlences
aver des centaines de visiteurs intéressés.

Et enfin, noubllons pas les trois grands concours. La ‘Coupe de France
des Ecoles’ récompense les meilleures équipes d'éléves dans la section
boulangerie el se divise en deux catégories. Dans lg catégore Espoirs,
les vainqueurs étaient IFI 03 - Avermes avac Sylvain Bord, Corentin Kie-
pura et Elise Manalrat.

Dans la catégorie Excellence’, cest linstitut des Métiers et des Tech-
nigues -Grenoble qui a foumi les gagnants avec Romain Avignan, Jérémy
Daguet ef Wendy Girol, Le deuxieme concours 1es Masters de la Aou-
langerie, réparti en trais catégores doif mener quant 4 lui & fa ‘Coupe du
Monde de Boulangere'

Peter Bienefell a €18 élu World Master Baker Panification Nutritionnelle
Le World Master Baker Panification Gourmande a 816 attribué 4 Déborah
01 (France) ef dans la catégorie World Master Penification Artistigue cest
Peng Chich Wang (Taiwen} qui monta sur fe premiére marche du podium.

Enfin, le concours ‘Mondial des Arts Sucrés' a vu se succéder 12 groupes
mixtes homme/femme dans un marathon de 19 havres, durant lesquels
les candidats se sont affrontés dans une dpreuve ayant pour thame te
luxe & Iz francaise’ Les trois vainquears Staieat ' 1 la France avee Marie
Simon et Loic Bezial : 2 la Malésie avec Yap Kean Chuan =t Hwef Min
Lau, 3 Singapore avec Caring Tan ef Sen Goh.w
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COUPE DE FRANCE DES ECOLES

1 Catégorie Excellence

+ 1%: Faculté des métiers de Kerlann-Bruz,

+ 2¢: Compagnons du Devoir

et du Tour de France de Bordeaux

- 3¢: Institut des métiers et des technologies
a Grenoble.

1 Catégorie Espoirs

- Ter1F| Avermes,

- 2¢ CFA Centre Alsace

Marcel Rudloff 4 Colmar

+ 3¢INBP a Rouen.

» Coup de coeur du jury:

lycée la Renaissance 4 Saint-Paul
de la Réunion.

LA FRANCE GAGNE LE MONDIAL DES ARTS SUCRES

Sous la presidence de Pierre Herme et pour son 10° anniversaire, le Mondial des Arts Sucrés, organise
par DGF, a recompensé l'excellence de deux chefs patissiers représentant la France : Marie Simon,
23 ans (chef patisserie au Palace le K2 4 Courchevel en hiver et 4 Ihtel du Cap Eden Roc 5*
| aAntibes en éte), et Loic Beziat, 23 ans (respansable de création 4 la patisserie Canet a Nice).
Aprés 19 heures de compétition, leurs créations réalisées sur le theme « De a fieur
' au flacon » ont remporte I'adhésion du jury. La Malaisie se classe 2¢ et Singapour 3.

MONDIAL

SUCRES Il

LE MONDE DES BOULANGERS ET DES PATISSIERS SEVRIER - MARS 2018




