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Top départ de la Coupe de France des
Ecoles en Boulangerie, Viennoiserie et
Patisserie

22 AOOT 2023
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Le Concours de la 9e édition de la Coupe de France des Ecoles en Boulangerie, Viennoiserie et
Péatisserie se déroulera dans le cadre du salon Sirha Europain a Paris Expo Porte de Versailles, du 21
au 24 janvier 2024, Le théme retenu pour cette édition est : « Les Jeux Olympiques« . Les dossiers
d'inscription ont été envoyés aux différents établissements de formation initiale qu'ils soient en
France métropolitaine ou dans les départements ultra-marins. Tous les établissements souhaitant
participer a la présélection devront donc faire parvenir le dossier d'inscription avant le vendredi 20
octobre prochain. Le 16 novembre, le jury se réunira pour faire la sélection des équipes qui gagneront
leur place en finale. Le concours est ouvert a tous les centres de formation en boulangerie-patisserie,
situés en métropole et dans les Dom Tom. Il concerne 2 niveaux de compétence et se distingue par
les 5 particularités suivantes : il s'adresse a des jeunes en cours de formation, de moins de 22 ans le
jour de la finale. Concours catégorie « Espoirs » (candidats en cours de formation de niveau 5 au
moment de l'inscription au concours) : CAP, MC, Seconde et Premiére de Bac pro Boulanger-Patissier.
Concours catégorie « Excellence » (candidats en cours de formation de niveau 4 ou niveau 6 au
moment de l'inscription au concours) : BP, BTM, Terminale Bac Pro Boulanger Patissier et Bachelor. Il
s'agit d'une participation en équipe mixte de 3 personnes d'un méme niveau de formation. Cette
équipe est accompagnée par deux formateurs : un formateur boulanger et un formateur patissier.
L'équipe concourt au nom de |'établissement de formation. Lensemble de I'épreuve se déroulera sur 5
heures et intégrera un sujet de boulangerie, de viennoiserie et de patisserie. La catégorie
«Excellence» se verra traiter un sujet supplémentaire : les produits traiteurs. Les membres de 'équipe
devront réaliser l'intégralité des sujets pendant I'épreuve (A 'exception de quelques préparations
repérées sur le sujet : ex. : biscuits, décors...). Le contact pour le Concours : animations@ekip.com.
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La Coupe du monde de
la Boulangerie sur le theme

du sport

SIRH/A
EUROPAIN

ymbole de partage, de

patrimoine et d'esprit

d'équipe, la Coupe
du monde de la Boulangerie
est e reflet des valeurs mais
aussi de l'excellence de la pro-
fession. Depuis sa création
en 1992 sous limpulsion de
Christian Vabret, MOF bou-
langer, le concours évolue et
accompagne les mutations
du secteur afin de perpétuer la mise en valeur
du talent et du travail des boulangers A travers le
monde, « Le réle d'un concours comme la Coupe
du monde de la Boulangerie est de faire évoluer
les mentalités. Dans ses éptreuves, le concours a
de fortes exigences de responsabilités environne-
mentales et sociétales en rapport avec la nutrition,
1a santé et les circuils courts », précise Christian
Vabret. La Coupe du monde de la Boulangerie se
tiendra lors de SIRHA EUROPAIN, le dimanche 21
et lundi 22 janvier, sous [ceil attentif de Craig
Ponsford, boulanger américain qui enseigne l'art
de Ja fabrication du pain autour du monde et pré-
sident du jury de cette nouvelle édition. Pour sa-
voir qui succedera A Chine - Taipei, vainqueur de
Iédition 2022, rendez-vous le
lundiazjanvier A 17hs0,lorsdela
remise des prix qui aura lieu sur
la scéne Sirha Bake Contests, en
plein ceeur du salomn.
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tes épreuves

Les douze équipes, chacune
composée de frois candidats
spécialisés en pain, viennoi-
serie et piece artistique, se
confrontent au cours de quatre
épreuves exigeantes mettant en
avant des éléments clés de leurs
compétences, pour évaluer 4 la
fois leur maitrise technique et

SIRHA EUROPAIN fail
tiers de boulangers ok patissiers

formation de I'He

{.a Coupe du monde de la Boulangerie, qui sera couplée a la
Coupe de France des Ecoles, mettra cette annee a I'honneur
fe sport, en écho aux événements sportifs mondiaux
accueillis en France en 2023 et 2024. U'événement se
déroulera lors de SIRHA EUROPAIN.

teur créativité artistique. Les épreuves : Baguetie
et pains du monde, Viennoiserie sucrée, Piéce
artistique et Restauration boulangére. Cette der-
nigre épreuve permet aux candidats de combiner
leurs expertises pour creéer collectivement une
ceuvre, réalisée A six mains, qui met en avant le
collectif de toute une équipe, 2 image du monde
du sport, dans Vart de 1a boulangerie.

DE FRANCE DES ECOLES

fernent la promotion des meé-
Coupe de Fr

ravonnement de la boulangerie fran

de moins de 22 ans et en apprentissage

a, devronl sc

pendant quatre épreuves
», Viennoiserie et Produits

SALONS

@ eai-Michel Peyral
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s- Quatre apprentis en Coupe de France
des écoles

Publié le 15/11/2023
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De gauche a droite, Corentin, Alexis, Romane et Marie, dans l'attente du résultat, avec l'espoir d'une

Marzy. Quatre apprentis en coupe de France des écoles. Quatrieme au
concours régional des Meilleurs Jeunes Boulangers, Corentin Tenaille, titulaire d’'un J'EN PROFITE !
CAP en patisserie et actuellement en mention complémentaire boulangerie, a

* Voir conditions sur le site

entrainé dans son appétence pour les concours trois de ses camarades. Un second .
boulanger, Alexis Goudinoux, tout comme lui, en mention complémentaire, et LES + PARTAG ES
deux patissiéres, Romane Andrieu et Marie Thévenot, 'une et l'autre niveau CAP,

ont été a ses cotés pour une réalisation qui sera jugée dans le cadre de la Coupe Faits divers Quatre morts
de France des écoles. dans une avalanche en

Avvivmcminn s M lmm b e LAl e



Pas question de trop en dire. « Il ne faudrait pas que d'autres candidats s'en
inspirent », argumentent-ils. Une prudence nécessaire confirmée par Fabrice
Guiroux, formateur patisserie, et Caroline Soulier, son homologue en boulangerie,
qui évalue leur engagement. « C'est une trés bonne chose pour ces quatre jeunes.
Des techniques spécifiques, notamment pour ce qui concerne la décoration,
s'ajoutent aux référentiels des différents examens qu'ils présenteront en fin
d'année. Qui plus est, c'est aussi I'occasion de s'unir pour un projet commun qui
réunit deux disciplines, deux savoir-faire. »

Des propos confirmés par Romane : « J'ai appris a réaliser des supports qu‘on n'a
pas l'occasion d'aborder en entreprise et surtout, a travailler en équipe ». Si, tout
comme ses camarades, a I'exception de Corentin, Alexis participe pour I'occasion a
son tout premier concours, il s'est pris au jeu. « Une premiére participation qui me
motive pour en présenter d'autres. J'ai adoré donner le meilleur de moi-méme. Me
concentrer davantage pour ne pas pénaliser 'équipe. J'ai découvert avec plaisir la
patisserie. »

Méme en l'absence de photos, Corentin et ses camarades ont accepté de nous en
dire un peu plus sur leur réalisation. Le théme, les JO de 2024 et la réalisation
d'une tour Eiffel en pain party, complétée par une grosse flamme olympique. Pour
la patisserie, c'est un entremet base chocolat présenté sur un décor en
polystyrene et des médailles avec glagage miroir en chocolat blanc.

Impossible d’en savoir plus pour ces réalisations aux mains d'un jury qui décidera
d'une participation ou non a la finale nationale prévue dimanche 21 et lundi
22 janvier, a Paris.
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AGENDA
DES CONCOURS

Inscription avant le 28 sept.
Bordeaux, Parc des Expositions,
dans te cadre du salon EXP'HOTEL
tundi 19 novembre

Trophée Criollo

Ouvert aux chocolatiers

et patissiers professionnetls,
le Trophée Criollo est piloté
par Pierre Mirgalet, M.C.F.
Chocolatier a Gujan-Mestras.
Le déf : réatiser sur place,
sur te théme de Naél, une
piéce artistique en chocolat,
une boisson chaude a base de

fruits et chocolat et 12 bouchées.

Les créations de six candidats
seront départagees par un jury
de haut niveau composé

de M.O.F. et présidé par Xavier
Berger, M.O.F. Chocolatier.

INFORMATION & INSCRIPTION
Les candidats sont invités a
s'inscrire avant le 28 septembre.
Rendez-vous en ligne sur
Exphotel.fr !

ROFESSIONNELS

DE LA GLACE

EN!LB!O & DOMA!NE DE LA PINTE

Inscription avant le 20 octobre
Q¢ edition de la

C'est en 2009 qu'EKIP-les
Equipementiers du golt -
propriétaire du salen SIRHA
Europain - a osé créer 'événement
pour mettre & I'honneur

des métiers en mangue

de professionnels et des formations
d'excellence pour soutenir une
autre voie d'épanouissement que
la filiére d'enseignement général.
Le concours est ouvert & tous

tes centres de formation

en boulangerie-patisserie, situés

Chablais, Espace Toques en Chalais,
les t4 et 15 octobre

39¢ challenge
des mains d’or

Organisé par la chambre
professionnelle des patissiers-
glaciers de Haute-Savoie et l'office
du tourisme de Thonon-les-Bains.

Samedi 14 octobre

Le challenge
des chocolatiers
Noél Thevenod

Sous la présidence de Mathieu
Lerenard M.0.F. Chocolatier 2023
et sur le théme « La Nature

de demain ». Les candidats
disposeront de trois heures pour
réatiser le montage sur place
d’une pigce en chocolat de 90 cm
de hauteur sur 39 cm de largeur
et avec une profondeur maximum
servant de support de présentation
pour cing bonbons de chocolat
apportés provenant d'une culture
raisonnée et bio.

INFORMATION & INSCRiPTION
Ludovic Mercier :

E-mail : ludo.chef@gmail.com
(6 places disponibies)

en métropote et dans les DOM-TOM,
It concerne deux piveaux

de compétence et s'adresse a des
jeunes en cours de formation agés
de mains de 22 ans le jour

de ta finale en janvier 2024.
Concours catégorie « espoirs »
{candidats en cours de formation
de niveau 5 au moment

de Linscription au concours) :

CAP, MC, seconde et premiére

de Bac pro Boulanger-Patissier.
Au programme BOULANGERIE,
piéce décorée ; réaliser une

piéce sur le theme « Les jeux
Otympigues ». Dimensions de la
base : 40 % 40 cm, hauteur de 50 cm.
PATISSERIE, piéce décorée :
l'équipe doit réaliser un décor

de pétisserie au cornet sur

un entremets a base de chocolat
de 20 cm de diamétre sur le méme
théme.

Cancours catégorie « excellence »
(candidats en cours de formation
de niveau 4 ou niveau 6 au moment
de l'inscription au concours) :

BP, BTM, terminale Bac pro
Boulanger-Patissier et Bachelor.

It s'agit d'une participation en
équipe mixte de trois personnes
d'un méme niveau de formation.
Cette équipe est accompagnée

Le challenge
des apprentis
patissiers

1 et 2° année

Les candidats devront réaliser

10 religieuses, 5 pour la dégustation
et 5 qui seront présentées

sur un support en nougating,

sur un temps de deux heures.

INFORMATION & [INSCRIPTION

Ludovic Mercier :
E-mail : ludo.chef@gmail.com

Dimanche 15 octobre

Challenge
Paul Collet

{piéce artistique en sucre)

Sur le theme de la couleur bleue
{couleur fétiche de Paul Collet,
M.0.F. Patissier 1986) et sous

la présidence de Julien Boutonnet
M.O.F. Patissier. Les candidats
disposeront de 3 h 30 de travail

en direct et en public pour terminer
leur piéce artistique en sucre

avec trois techniques différentes
minimum.

par deux formateurs : un formateur
boulanger et un formateur
patissier. L'équipe concourt au nom
de l'établissement de formation.
Au programme BOULANGERIE,
piéce décorée : réaliser une

piéce sur le theme « Les jeux
Olympigues ». Les dimensions
maximales de la piéce :

base, 40 % 40 cm, hauteur entre

40 et 80 cm.

PATISSERIE, entremets :

I'équipe doit réaliser sur

le méme théme deux entremets

de 6 personnes a base de chocolat.
Lensemble de l'épreuve

se déroutera sur cing heures

et intégrera un sujet de boulangerie,
de viennoiserie et de patisserie.

La catégorie « excellence » se verra
traiter un sujet supplémentaire :

les produits traiteurs. Les membres
de l'équipe devront réatiser
Uintégralité des sujets pendant
I'épreuve, a 'exception de quelques
préparations repérées sur le sujet
(biscuits, décors, etc.).

Tél. : 01 55 07 82 22

E-mail : animations@ekip.com
{préciser en objet : Coupe

de France des Ecoles)

INFORMATION & INSCRIPTION

Ludovic Mercier :
E-mail ; ludo.chef@gmail.com
{6 places disponibles)

Le challenge
des glaciers

Sous la présidence de Philippe
Hiriart M.0.F. Glacier et sur

le théme « La Nature de demain »,
tes candidats devront réatiser
une sculpture sur glace servant
de support 3 une tarte glacée

de & personnes sous n'importe
quelle forme.

Le bloc de glace est offert par

les organisateurs : 1 m de hauteur,
50 c¢m de largeur et 20 ¢cm

de profondeur.

Le challenge BTM
croquembouche

Sous la présidence de Pascal
Molines M.Q.F. Patissier et Champion
du Monde de la Patisserie, et sur

le théme « La Nature de demain ».

Le concours se déroulera en équipe
de deux BTM et durera deux heures,
Les équipes devront réaliser

un croquembouche de 60 choux
minimum et 80 choux maximum.

"Ei‘fduméro 498 - Septembre - Octobre 2023
- S = — _
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DOSSIER

TROIS CONCOURS, UN POINT COMMLUN

Le developpement d'une nouvelle forme
d’excellence, T‘*}m S RESPONS

NCR - e [
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Pendant quatre jours, les artisans les plus talentueux de leurs disciplines respectives se retrouveront
pour concourit tors de la Coupe du monde de la boulangerie, de la Coupe de France des écoles
ou encore pour la Sélection Europe de la Coupe du monde de la patisserie, Avec un programme
riche et spécifique & chaque épreuve, ces trois événements emblématiques de la filiére partagent

cependant une orientation commune vers de nouvelles pratiques.

our la premiére fais, la Coupe
P du monde de la boulange-

rie et la Coupe de France des
écoles partageront une scéne com-
mune.. mais également une the-
matique ligée a lactualité observée
en 2023 comme en 2024: le sport
sera placé au coeur des réalisations,
ce gqui ne manguera certainement
pas d'inspirer des compétiteurs
rompus a une discipline proche de

" celle des meilleurs athlétes. Puisque

les grands rassemblements ne
se con¢olvent pas sans sponsors,
des entreprises apportent un sou-
tien actif aux deux événements,
a l'image de Lesaffre en tant que
Partenaire Majeur, mais aussi Bridot,
les Mouling Bourgeois, Green Care
Professional et Nespresso en qualité
de Partenaires Premium.

Créée en 1992, la Coupe du monde
de la boulangerie n'a cessé d’épou-
ser les évolutions du métier et
d'inspirer trés largement les pro-
fessionnels, commie en témoigne
Christian Vabret, Meilleur Quvrier
de France Boulanger et créateur
du dispositif: « Le roéfe d’'un concours
comme fa Coupe du monde de la
boulangerie est de faire évoluer
les mentafités, Dans ses épreuves,
le concours a de fortes exigences
de responsabilités environhnemen-
tales et sociétales en rapport avec
la nutrition, la santé et les circuits
Courts. »

Douze équipes seront en compé-
tition, toutes composées de trois
candidats spécialisés en pain, vien-
hoiserie et piece artistigue. Ils join-
dront leurs forces pour traiter le
sujet de la restauration boulangére.
Lallemagne, le Chill, la Chine, la

& BOULANGERIE

Céte d'Ivoire, le Ghana et la Grece
ouvriront les épreuves le 21 janvier
et seront suivis par la Corée du Sud,
la France, le Japon, Madagascar, le
Maroc et le Mexigue. Pour ia France,
les boulangers Franck Fortler,
Fabien Nolay et Xavier Sacriste ten-
teront de succéder a I'équipe de
Chine - Taipei, grande gagnante de
l'édition 2022.

La Coupe de France des écoles,

un vivier actif de jeunes talents

C'est un véritable tremplin pour
des boulangers en devenir, rem-
plis d'ambition et d’'une ferme
volonté de peser dans l'avenir de
leur métier: la Coupe de France
des écoles, scindée en deux caté-
gories [Excellence et Espoirs), ras-
semble au total douze é€quipes
mixies de trois jeunes, tous 8gés
de moins de 22 ans le jour de la
finale. L'événement est parrainé
par le Meilleur Ouvrier de France

Beulanger Sylvain Hervieux, et e
jury est placé sous la présidence
cde Racul Maeder, artisan boulan-
ger, soutenu par la vice-présidente
Keiko Nagaé, formatrice interna-
tionale. « Notre jury est composé
de chefs d'enireprise, de MOF,
de Youtubeurs, de pdtissiers, de
consuftants et de chefs internatio-
naux. C'est un cadre quf ameéne
bien plus que de la transmission, iy
g begucoup de partage et de bien-
vefllance. Clest I gue fes échanges
se font entre les jurys et les candi-
dats », précise Raoul Maeder.

42 LE MONDE DES BOULANGERS ET DES PATISSIERS



La présélection des équipes fina-
listes a eu lieu le jeudi 16 novembre
2023 3 Paris. Les établissements
qui g'affronteront dans la catégo-
rie Espoirs sont: les Compagnons
du devoir de Bordeaux (33), le CFA
interprofessionnel de Chartres (28},

SIRH/

COUPE DU MONDE“
DE LA PATISSERIE

WHITE MIRRCR

DOSSIER SIRHA EUROPAIN 2024

le lycée Le Castel de Dijon (21}, le
CFA Alméa de Charleville-Méziéres
{08}, le CIFA de I'Yonne & Auxerre
{89) et les Cormpagnons du devoir
de Tours (37). Dans la catégorie
Excellence, les equipes qui ten-
teront de decrocher la premiére
piace sont I'URMA de la Sarthe
au Mans {72}, les Compagnons du
devoir de Nimes (30}, le CFA de |a
chambre régionale de Bruz {35),
les Compagnons du devoir de
Bordeaux (33) et le CFA du Jura site
de Gevingey (39).

Une derniére étape pour

les candidats européens de

la Coupe du monde dela .
patisserie avant janvier 2025
Aprés s'étre imposés dans leurs
sept pays respectifs, les orfévres
du sucré engagés dans le proces-
sus de sélection pour la Coupe du
monde de |la patisserie se retrou-
veront sur la scéne Sucré de Sirha
Europain, accompagnés par des
partenaires tels que Valrhona, Elle
& Vire ou Délice & Création. La

www.otami.fr

Belgique, le Danemark, |Ia France,
I'ltalie, le Royaume-Uni, la Suéde, et
la Suisse ouvrirant le bal des sélec-
tions continentales qui se déroule-
ront tout au long de I'année 2024.
Chaque équipe {de deux personnes,
une pour le chocolat et une pour fe
sucre) disposera de 5h30 pour pré-
senter seize desserts de dégustation
{dont des entremets glacés, pigces
patissigéres (avec un paris-brest revi-
site} et des desserts de restaurant)
et deux piéces artistiques, ainsi
qu'un buffet, & un jury exigeant,
supervisé par Pierre Hermé, pré-
sident du concours, et Stephane
Leroux, président d’honneur du jury
et MOF Patissier Confiseur.

WHITE MIRROR
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Gevingey
» Les apprentis boulangers s’activent pour les prochaines
compétitions

Le Progrés - 21 déc. 2023 a 19:48 - Temps de lecture : 1 min

O [

Les candidats de gauche a droite : Yannis Mollette, Alexis Couillerot, Pauline Morey, llan Muller, Alban Cote-Collisson; en arriére-plan, Romain Ponard et Aldric
Cholet. Photo J-M Meulle



Visualiser I'article
Les apprentis boulangers s'activent pour les prochaines compétitions

Bien que fermé pour les vacances de Noél depuis vendredi 15 décembre, une poignée d'irréductibles s'activait du coté des
laboratoires de boulangerie et patisserie du CFA de Gevingey.

En effet, cinq apprentis de 1'établissement poursuivent une préparation pour deux compétitions nationales qui se dérouleront
début 2024. Tout d'abord, les sélections régionales se dérouleront au CFA de Mercurey le 16 février ; I'Arboisien Ilan Muller
et Alban Cote-Collisson originaire de Boujailles seront les représentants de la formation jurassienne. Les deux apprentis en
CAP se projettent déja sur la finale nationale qui se déroulera a Ifs (Calvados) en avril.

La coupe de France en janvier

Autre grand rendez-vous, la coupe de France des écoles les 23 et 24 janvier a Paris, une compétition qui se joue par équipe de
trois. Le collectif jurassien sera compos¢ de Pauline Morey et Alexis Couillerot, tous deux en brevet professionnel et en
alternance chez Cyril Bondon 8 Dommartin-les-Cuiseaux. Yanis Mollette, brevet technique des métiers, originaire de
Villers-le-Lac compléte le trio.

Sélectionnés sur dossier, photos et vidéos a I'appui, ils auront fort a faire face aux quatre autres équipes, Compagnons du
devoir de Nimes (Gard), Compagnons du devoir Bordeaux (Gironde), CFA régional de Bruz (Ile-et-Vilaine) et enfin,
'université régionale des métiers de l'artisanat du Mans (Sarthe).

C'est le nombre d'apprentis boulangers patissiers qui s'entrainent pour les compétitions.
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Gevingey

Des apprentis du CFA vont passer
dans Iémission Sept a Huit sur TF1

Dha ’lﬂ‘
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Départ matinal pour I'équipe qui représentera, a Paris,

il

la Chambre de métiers et de l'artisanat Bourgogne
Franche-Comté. Photo Jean-Marie Meulle

Un trio apprentis du CFA de
Gevingey s'appréte a vivre des
moments forts. Aprés avoir eu
les honneurs d'une équipe de
TF1le 15 janvier dernier, Pauli-
ne Morey, Alexis Couillerot,
Yanis Molette ont pris de bon-
ne heure, mardi matin 23 jan-
vier, laroute de la capitale.

Une participation
ala coupe de France

C’esten effet dans le cadre du
prestigieux Sirha Europain
(un salon pour les profession-
nels de la boulangerie-patisse-
rie) qu'ils ont participé ce mer-
credi 24 janvier a la neuviéme
coupe de France des écoles de
boulangerie, de patisserie et
de viennoiserie.

Le documentaire sur ces jeu-
nes qui portent haut les cou-
leurs de la formation juras-
sienne seradiffusé
prochainement dans le cadre

de I'émission Sept a Huit.

Beaucoup d’espoir
placés en Tino Ribeiro

Autre candidat en lice, Tino
Ribeiro, engagé lui sur la fina-
le régionale du meilleur ap-
prenti de France, spécialité
boucherie. Une compétition
qui se déroulera a Vesoul
le lundi 29 janvier.

En attendant cette date, Ti-
no, actuellement en apprentis-
sage a la boucherie Grosjean
d’Arbois, peaufine sa prépara-
tion sous le regard de Florian
Trésy, professeur au CFA. « Ti-
no fait partie des jeunes en qui
nous fondons beaucoup d’es-
poir, il est volontaire et cu-
rieux des techniques, trés
al'écoute. Ila terminé premier
de la sélection départementa-
le, ¢’était la premiére marche,
a lui de poursuivre I'ascen-
sion », a-t-il déclaré.

157

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle
L'accés aux articles et le partage sont strictement limités aux utilisateurs autorisés.

Edition : 25 janvier 2024 P.18

Journalistes : -
Nombre de mots : 278

p. 11



) ryonne

républicaine

Famille du média: PQR/PQD

(Quotidiens régionaux)

Audience :
Sujet du média :

Périodicité : Quotidienne
129000

-

Actualités-Infos Générales

—— -

7h \ a0
“—

=
ol

Edition : 19 janvier 2024 P.10

Journalistes : -
Nombre de mots : 395

EDUCATION M Coupe de France des écoles de boulangerie du 21 au 24 janvier

Des apprentis du Cifa en finale

Camille Mauduit en patisse-
rie, Kilian Naudin en vien-
noiserie, et Clément Eternot
en boulangerie se prépa-
rent d démontrer leur ta-
lent, au parc des expositions
de Paris.

a scéne sportive n’est

pas la seule a révéler

des talents et des com-
pétiteurs locaux. Cette an-
née, alors que les équipes
masculines et féminines
de I'AJA ont quitté préma-
turément la coupe, les jeu-
nes espoirs du Cifa se pré-
parent a participer a la
9° édition de la Coupe de
France des écoles de bou-
langerie-viennoiserie-pa-
tisserie, qui se déroulera
du 21 au 24 janvier au
parc des expositions de
Paris.

La qualification remar-
quable de l'équipe
d’Auxerre lors des épreu-
ves de présélection les a
propulsés en finale natio-
nale, ol six équipes mix-
tes, composées d’'éleves en
formation, rivaliseront
pour remporter le presti-
gieux titre.

Sous la présidence inspi-
rante de Sylvain Herviaux,
meilleur jeune boulanger
de France, lauréat de la
Coupe de France et cham-
pion d'Europe, le jury haut
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ENTRAINEMENT. Kilian Naudin en viennoiserie et Clément Eternot en boulangerie s'exercent pour
étre préts le jour J.

de gamme examinera at-
tentivement les créations
des jeunes talents.

Une épreuve

de cinq heures

Léquipe du Cifa d’Auxer-
re, constituée de Camille
Mauduit en patisserie, Ki-
lian Naudin en viennoise-
rie et Clément Eternot en
boulangerie, se prépare a
démontrer son talent, sa
créativité et sa maitrise
des techniques qui allient
tradition et modernité. Au
cours de l'exigeante épreu-
ve de cinq heures, les ap-

prentis devront produire
une variété de produits, al-
lant de cinq entremets dis-
tincts a des pains de tradi-
tion, de campagne et
viennois, en passant par
des viennoiseries origina-
les et des pieces artisti-
ques sur le theme des évé-
nements sportifs, en
référence au JO de Paris.
Pour Romain Boudin et
Frangois Larrivé, forma-
teurs au Cifa, cette pre-
miére participation a la fi-
nale représente une
immense satisfaction et
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une grande fierté. « Notre
objectif est d'atteindre au
moins le podium, et pour-
quoi pas... » déclarent-ils
avec enthousiasme.

En observant les jeunes
en pleine séance d'entrai-
nement, il ne fait aucun
doute que leur passion,
leur savoir-faire, et leur
détermination pourraient
les conduire vers le succes
le 23 janvier, et leur per-
mettre de décrocher une
premiére place qui mar-
querait le début d'une car-
riere professionnelle pro-
metteuse. M

p. 11
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™M cONCOURS

9¢ Coupe de France des Ecoles :
appel a candidatures !

La 9° édition de la Coupe de France des Ecoles
en Boulangerie, Viennoiserie et Patisserie se
déroulera au Salon Sirha Europain & Paris Expo
Porte de Versailles du 21 au 24 janvier 2024.

Le theme retenu pour cette édition est : « Les Jeux
Olympigues »,

Le concours est ouvert & tous les centres de formation en
boulangerie-patisserie sur le territoire frangais.

Il s'adresse a tous les apprentis en boulangerie-pétisserie
scolarisés, de moins de 22 ans le jour de |a finale.

2 catégories :

« Concours catégerie « Espoirs » (CAF, MC, Seconde et
Premigre de Bac pro Boulanger-Patissier)

= Concours catégorie « Excellence » (BF, BTM, Terminale Bac
Pro Boulanger-Patissier et Bachelor)

Composition des équipes : 3 étudiants d’'une méme catégorie,
1 formateur boulangerie, 1 formateur patisserie.

Durée de I'épreuve : 5 heures.

Dossier d'inscription a renvoyer avant le vendredi 20 octobre

2023,

Plus d’'informations : coupedefrancedesecoles.com

?—J/& HOMMAGES

Mr Maurice FERET est décédé dimanche 30 juillet 2023 &
I'age de 90 ans. Boulanger Rue Saint-Honoré Paris 1*", ce fut
un des premiers a réaliser de grandes galettes {(environ 1Tm20)
qu'il livra durant plus d’'une décennie a la cérémonie des veaux
&l'Elysée. Maurice FERET a été un fervent syndicaliste. Syndic
des 1%, 2° et 8¢ arrondissements et membre du Bureau aux
cotés de Geérard DELESSARD, il rejoint I"Amicale des Anciens
Boulangers a sa retraite.

Décédé a I'age de 50 ans le mercredi 9 aoGt 2023,
Gilles CAILLEAUD fut boulanger, dans une famille de
boulangers. Paris, Bretagne, puis retour & Paris. A chaque
étape, il a su fédérer de nombreux gourmands autour de ses
produits de qualité.

Toutes nos condoléances vont aux familles.
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Agenda

Du © au 11 octobre 2023
Concours National du Meiflleur Croissant au beurre
CFA de Janzac 3 Saint-Germain-de-Lusignan (17)

Du 22 au 24 octobre 2023
Natexpo Paris
Parc des expositions - Yillepinte

Du 22 au 26 octobre 2023
IBA
Parc des expositions - Munich (Allemagne}

Vendredi 27 octobre 2023

Trophée du Meilleur Artisan Boulanger-Patissier des Hauts-
de-Seine (MAB 92)

Remise des prix le lundi 6 novembre

Du 28 octobre au 1* novembre 2023
Salon du Chocolat
Parte de Varsaillas - Paris

Lundi 30 octobre 2023

Master National du Pain au Chocolat
Salon du Chocolat

Parte de Versailles - Paris

Mardi 7 novembre 2023

Cencours de la Meilleure Tarte aux Pommes d'lie-de-France
Remise des prix le vendredi 10 novembre & 15h

7 Quai d'Anjou - Paris

Mardi 7 novembre 2023
Concours Régional du Meilleur Macaron
Résidence Chateau du Mée - Le Mée sur Seine (77}

Du 8 au 9 novembre 2023
Journées techniques des industries céréaligres (JTIC)
Auxerrexpo — Auxerre

Jeudi 9 novembre 2023
Trophée de la Meilleure Baguette de Tradition du Val-de-Marne
Remise des prix le lundi 27 novermbre

Du 20 au 23 novembre 2023

Semaine de I'Excelience

Caoncours du Meilleur Jeune Boulanger de'France
Trophee des Talents du Conseil et de la Vente

Du 4 au 5 décembre 2023

Concours National de la Meilleure Galette aux Amandes

Mardi 5 decembre 2023

Concours de la Meilleure Galette aux Amandes du Grand Paris
Remise des prix le vendredi 8 décembre & 15h

7 Quai d'Anjou — Paris

Du 21 au 24 janvier 2024
Sirha Eurepain
Porte de Versailles - Paris

Du 12 au 14 mars 2024
Sandwich & Snack Show
Porte de Verzailles — Paris
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