C’est un métier.
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Chers Collégues,

L'été 2014 se termine. Pour certains, c'est la reprise, pour d'autres, aprés une saison
estivale au fournil et en magasin, c'est enfin I'heure du repos bien mérité.
Suite au départ de I'Ecole de Boulangerie, depuis des mois, toute I'équipe du Groupe-

ment Professionnel s'affaire G envisager au mieux I'avenir de la Maison de la Boulan- -

gerie, s'agissant tant de la vente des locaux devenus trop grands et inadaptés que
de I'emplacement de la future Maison de la Boulangerie a définir. Plusieurs pistes se
profilent. Cest une décision majeure et lourde de conséquences qui devra étre prise.
Cela nous demande énormément de réflexion, de temps et d'énergie. Les rendez-vous
sont multiples, Notre entité doit perdurer, nous nous devons de continuer G répondre
d vos attentes, d faire rayonner l'image de la Boulangerie tout en continuant d y
associer celle de Gestélia boulangerie. Ld aussi, une mission supplémentaire et de
taille pour votre Groupement Professionnel,

Dans un avenir tout proche, trois rendez-vous importants sont d noter :

Cette année, notre département a en charge l'organisation de la Sélection Régio-
nale des MJB 2014 et du Trophée des Talents du Conseil et de la Vente. Ces sélections
se déroulement au CIFAC de Caen d la fin du mois de septembre. Pour le Trophée des
Talents et de la Vente, nous avons le plaisir et ce, pour la toute premiere fois, détre
rejoints par nos collégues de I'Eure et la Seine-Maritime. Nous n'avons pas encore la
liste compléte de tous les candidates et candidats mais nous leur adressons par
avance tous nos encouragements et les remercions pour leur implication dans ce
challenge.

Les 5 et 6 octobre, c'est Univers Boulangerie d Paris, la grand-messe nationale de
la Boulangerie. Moment & combien nécessaire dans cette période de doute, de crise
interminable, de sentiment d'isolement qui va permettre G chacun d ‘apprehender plus
sereinement I'avenir au travers de réunions et échanges constructifs. Je vous rappelle
qu'une réduction de 50 euros est accordée aux adhérents, profitez-en ! Inscrivez-vous !

Enfin, le 19 octobre, ce sont nos 2émes Rencontres de la Boulangerie du Calvados.
Comme I'an passé, elles se tiendront au Casino de Luc sur Mer. Trois thémes instructifs
et variés seront abordés au cours de l'aprés-midi : la présentation de Gestélia Basse-
Normandie, association d'expertise comptable avec laquelle I'AGCBPF a fusionné
le 1= aril. Puis, des représentants de Péle Emploi présenteront les différents
dispositifs d'embauche mis en place par I'Etat et expliqueront comment les appliquer
au mieux en boulangerie-pdtisserie. Enfin, Laurence Leboucher, Championne du Monde
de UTT nous parlera de sa réussite, de I'importance de l'entourage professionnel pour
rebondir puis réussir aprés avoir connu un ou des échecs. Pour avoir déjd rencontré
Madame Leboucher, je peux vous garantir qu'un grand souffle d'air va nous envahir !
S'ensuivra un apéritif (en terrasse, si le temps nous en offre la possibilité) puis un
repas dansant avec I'animation musicale assurée par lorchestre qui vous avait tant
enchantés I'année derniére : Jérome Ortet. Belle journée en perspective ! Vous en
recevrez dans les prochaines semaines le bulletin d'inscription et le menu détaillé.
Vous voyez, une rentrée dynamique d la fois studieuse et ludigue ! Quel programme !
Mais dans un premier temps, regalez-vous de ce bulletin de fin d'été positif, riche
en couleur et en informations.

Bonne lecture!
Pierre Serais
Président

AGENDA du Groupement :

Mardi 2 septembre : Réunion avec Péle Emploi

Mardi 2 septembre : Réunion avec la direction de Gestélia Basse-Normandie
Mardi 9 septembre : Rencontre avec monsieur Bruneau - Maire de Caen
Jeudi 71 septembre : Rencontre avec monsieur Patard Legendre - Maire difs

Lundi 15 septembre: Stage INBP ‘Affichage et étiquetage : application de la réglementation en boulangeffe—péﬁ-sseﬁe'

Semaine 39 : Déroulement des Sélections Régionales MJB 2014

Lundi 29 septembre ; Stage INBP 'Savoir vendre ses prodluits en baulangerie-pdtisserie'

Semaine 40: Déroulement des sélections régionales du Traphée des Talents du Conseil et de la Vente
Dimanche 5 et fundi 6 octobre : Univers Boulangerie

Diarnanche 19 octobre : 2° Rencontres de la Boulangerie cu Calvados




Vous n'étes pas sans
savoir que I'Ecole

de Boulangerie
déménage a la rentrée
de septembre 2014
alFs..

C'est une grande page
de I'Histoire de I'Ecole
et du Groupement

qui se tourne.

Pour célébrer comme il se doit

les 20 ans de la Baguette de
Tradition Francaise, le Groupe-
ment Professionnel du Calva-
dos, toujours en partenariat
avec le 1 groupe de presse
hebdomadaire de France
Publihebdos, a réitéré sa for-
mule si originale mais telle-
ment fédératrice « Un journal
achetd, une Baguette offerte »!
Aprés avoir contacté par
telephone un par un les 400 et
quelques  boulangers du

Nous avons voulu rendre hom-
mage 2 cette page d'Histoire
en vous transcrivant le
discours que monsieur Serais
a fait lors de la réception a
laquelle les enseignants de
I'Ecole, membres de I'Educa-
tion Nationale et de la Mairie
de Caen ont assisté.

« Mesdames, messieurs,
Aujourd'hui a la téte du
Groupement Professionnel de la
Boulangerie du Calvados, pas
une seconde, je n'aurais pu
imaginer, lors de mon entree
a I'Ecole de Boulangerie en sep-
tembre 1977 arriver d ol je Suis
arrive.

Aprés avoir obtenu mon BEPCen
fin de 3eme, je souhaitais plutét
envisager une formation en al-
ternance dafin de gagner un peu

département, puis fait person-
naliser la belle affiche « Féte
du Pain 2014 » par le service
marketing de la Confédération,
et toujours avec le soutien
des meuniers du Calvados,
I'opération a été reconduite.
200 boulangers en 2013, 280
en 2014, auelle belle preuve
de dynamisme!

Non contents de ravir les
consommateurs en alliant
I'utile (la lecture d'un journal)
A l'agréable (la dégustation

d'argent pour m'acheter une
moto!

Ce ne fut pas de l'avis de mon
pére, boulanger d Falaise. Papa
tenait absolument a ce que mon
frére et moi ayons cette forma-
tion, ['Ecole était alors LA
référence ! Et je I'en remercie !
Mon frére Bruno et moi avons
donc fait notre formation a
I'Ecole pendant 2 ans. Certes,
cela fut dur mais nous avons été
armés de courage pour [‘avenir !
Et on avait encore la péche pour
jouer au foot le dimanche
aprés-midi !

Depuis le CIFAC a suivi la trace
et quelle richesse pour notre
département que d‘avoir ces
deux lieux de formation !

Dans ce grand livre de
I'Histoire de la Boulangerie-

Avec les boulangers du Calvados,
|a Féte du Pain 2014 a éte

= pLUS CROUSTILLANTE :

d'une baguette de tradition
francaise), les boulangers ont
su, une nouvelle fois, prouver
que l'union faisait la force.
Redonner |'envie au consom-
mateur de pousser la porte
d'une boulangerie paour Y
déguster un vrai produit
artisanal, tout en optimisant
la fréquentation de son
gtablissement, le pari a été
réussi.

Merci a tous !

Pdtisserie bas-normande, une
page se tourne.

Elle se tourne vers un nouvel €pi-
sode, une nouvelle dynamique né-
cessaire et souhaitable pour
[‘avenir de la profession, pour la |
formation de nos jeunes !

En tant qu‘ancien éléve, ce nest
pas sans émotion que jassiste
aujourd'hui a cette page d'His-
toire.

Cher Alain (Marie), ce soir,
la boucle est bouclée. Jai eu le
privilége de faire partie de
ta premiére promotion én
pitisserie, jai le privilege détre la
pour ta derniére promotion !
Mais, je suis confiant en l'avenir
car ta reléve est assurée, notam-
ment par Valentin Levrard,
Michel Backhaus et Pierre Chatigny:




PROGRAMME

15 heures;
Accueil puis ouvertureide I'aprés-midi par Pierre

pres;dent du Groupement Prafessiannel de la Boulangerie Patlsserie du Calu dos
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Aprés plus de 15 ans de bons et
loyaux services,Madeleine Buhot,
comptable chez Gestélia Boulan-
gerie (ex-AGCBPF) a fait valoir
ses droits a la retraite.

Sa bonne humeur et son dyna-

Techn

Professionnel depuis 1566

clv

}!-',J,J.. JJIJJJ:.E "'..lrll”l_ll'f.a‘l.l uJ_l E .1}:\ ‘ee par I'Grchestre Jerome ORTET

Une retraite
bien meritee

misme nous mangueront mais
nous savons qu'elle va profiter
plemement dece Iong CoNge pour
étre auprés de son époux Alain,
de ses enfants et petits-enfants.
Bonne retraite Mado !

N’'ayez plus peur ! Pour votre sécurits,

fartes appel ades professnonnels !

www. technlserv-alarmes fr M‘l
1 bis Chemin de la Croix Vautier 14980 ROTS - 02 31 84 77 B2 - techniservi4@gmail.com
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Né dans la farine, Sébastien se
forme a I'Ecole de Boulangerie
pendant 3 ans. Sorti major de sa
promotion au CAP Patissier, il
concourt pour le titre de Meilleur
Apprenti de France gu'il passe

endant son service militaire a

érigueux « |'occasion de bénéfi-
cier quelques jours de perme en
plus » et reprend ensuite du ser-
vice avec le sésame du Meilleur
Apprenti de France.

Cﬁez Céline et Sébastien
LEMONNIER, le mot « profesionnel »
Erend tout son sens.

e magasin est spacieux et
fonctionnel. La clientéle y est
accueillie avec beaucoup de
confort. Les produits « plaisirs »
comme les chocolats « maison »
et les patisseries fines font
pétiller I'ceil avant méme de faire

gtiller le palais !

Ba]ns de tradition, de campagne
et de multiples autres variétés se
font la part belle dans les grilles.
Les tenues professionnelles sont
a l'image de l'entreprise. Sou-
riantes, Céline et ses vendeuses
dégagent un dynamisme naturel
et communicatif,

Pont-I'Evéque : une des compo-
santes du Triangle d'Or du Pays
d'Auge avec Deauville et Lisieux.
Situe sur un axe passager, les
nombreux commerces donnent
I'image d'une ville animée ol se
mélent une clientéle locale etune
clientéle dite « parisienne » des
week-end et des périodes
estivales.

C.R. : Que vous apporte |a partici-
pation aux concours ?

S.L . Installés jeunes (a 24 ans) et
toujours dans la méme entreprise
depuis (18 ans), nous devons
chaque jour prouver a notre clientéle
que rien n'est acquis. Cette longévité
est la preuve que la qualité paie. De
plus, par le biais des concours, nous
apportons un gage de qualité
supplémentaire : la transparence.
Chez nous, c'est sans équivoque,
tous nos produits sont de fabrica-
tion « maison » issus des matiéres
premieres de qualite. Notre panifica-
tion se fait sur levain naturel et nos
viennoiseries « 100% maison » sont
préparées au guotidien .

Les réco
narrivent
par hasard...

les récompenses que nous
obtenons nous apportent une
notoriété certes, aupres des ponté-
piscopiens et clienteles de passage,
elles contribuent aussi a nous don-
ner l'envie et la passion de continuer
et de progresser dans notre métier .
Rigueur, exigence, professionna-
lisme, et surtout regularité dans
le travail sont les ingrédients de
la réussite de toute I'équipe de
I'Epi d'Or.

C.R. : Que pensez-vous de la
formation de nos jeunes ?

CL. : Nous avons regu le label Qua-
lité dApprentissage et sommes fiers
d'avoir formé pres d'une centaine
d'apprentis d différents niveaux
et postes avec 100 % de réussite !

Aujourd'hui, bon nombre d'entre eux

sont installés.

Malheureusement, nos jeunes
trouvent de moins en moins de
formateurs. Et pourtant, cest le
meilleur moyen pour transmettre un
vrai savoir-faire et assurer ainsi la
pérennité de nos entreprises, de
notre métier !

C.R. Comment voyez-vous
I'avenir de la boulangerie ?

S.L : Il faut vraiment Faire attention
ane pas tomber dans le piége de la
facilité et de vendre des marchan-
dises trop uniformes. Notre société
est en pleine mutation , les modes
et habitudes de consommation
changent. LArtisan Boulanger doit
se démarquer a travers la creativite,
et doit garder les valeurs qui I'ani-
ment : motivation, esprit d'équipe,
transparence. La clientéle a besoin
d'étre rassurée pour étre fidélisée.
Et ce savoir-faire ne s'‘acquerra pas
en 35h, ca non!

A I'heure actuelle, est-il préférable
de fabriguer de la qualité en un seul
et bon endroit ou a'étre dirigeant de
plusieurs lieux de vente avec une
gamme _de groduits pas toujours
maitrisée... 7 Je ne sais pas ce qui
est le plus judicieux, je n'ai pas la
réponse. Pour notre part, le choix
a éte vite fait.

CL. : La réussite de nos entreprises
passe par l'enthousiasme et l'envie.
Nous devons transmettre nos
valeurs.

Céline et Sébastien sont adhé-
rents au Groupement Profession-

mpense
pas

Entretien avec Chantal Rosalie

nel de la Boulangerie du Calvados.
Quoique trés pris par son activité,
Sébastien participe aux réunions.
« J'apprécie le travail de la nouvelle
équipe mals ne peut m'investir
davantage pour le moment ! »

Pour la premiére fois cependant
depuis de nombreuses années,
notre couple va s'octroyer un peu
de temps pour s'envoler a desti-
nation des Baléares, voyage
gagné lors du concours d'Avenay.

De jeunes artisans talentueux et
dynamiques comme notre métier
en possede aux quatre coins de
la France et du monde.
Souhaitons-leur un avenir a
la hauteur de leur Professionna—
lisme : sans nuage !

L'EPI D'OR

Céline et Sebastien LEMONNIER
Maitre artisan

1, place Jean Bureau

14130 PONT-LEVEQUE

Tel: 0231640194

Fermé le mardi.

2014

M Meilleur boulanger 2014 au
Concours Interrégional d’Avenay
B Médaille d'or du pain de
consommation courante

W Médaille d'argent du pain de
campagne

B Prix d'excellence « vitrines »
2012

M1* prix de la Baguette de Traditio
Francaise

M1 prix du croissant

B Prix « Stars et Métiers »
(dynamique de gestion des
ressources humaines)




Une histoire
de Pain et d'Ho

i

mmes.

Un poste d’enseignant en patisserie se libére en juin 1973, M. Paul BONNESOEUR ayant fait valoir ses droits a la retraite.
Aprés 19 années de bons et loyaux services et 3 années de captivité en Allemagne, il part a I'dge de 65 ans. Un ex-éléve
ayant quitté I'école de boulangerie-patisserie 10 années plus tot est alors pressenti pour le remplacer.

Cetélave, Cestmoi, Alain MARIE!
Auguste trouve que mon par-
cours me permet de prendreen
charge cette place denseignant
patisserie. D'étre doté des deux
brevets de maitrise, boulangerie
et pétisserie, obtenus 7ans plus
totet du titre d'un des Meilleurs
Quvriers de France Boulanger
font partie des éléments quiont
guidé son choix. De plus, ma
participation a la création du
Centre de Formation de Pont-
Sainte-Marie dans 'Aube avec
en charge les deux domaines,
conforte sa décision, 4 années
d'expérience comme  ensei-
gnant dans la formation finis-
sentdelerassurer,

Ce rapprochement farmilial est
uneaubaine etune belle oppor-
tunité Les enseignantsenplace
sontmes ex-professeurs. llsme
connaissent et leur jugement
évoluera au fur et @ mesure du
temps. Comme dirait le plus
jeune, Reng, « Bien ! mais il doit
faire ces preuves », Et pourtant,
malgré I'assurance et l'expé-
rience, jentame ma premiére
journée avec deux heures de
retard amon poste. Laseule fois

en35annéesdenseignement...
Auguste et René sourient mais
Jean LUSSET fait grise mine.

Lapremiéreannéeest profitable
et laborieuse. Le rythme de
travail et la tache sont trés
importants. Sollicité de toutes
parts et avec 40 heures de face
a face, cela empéche détre
serein. Le nombre dheures
supplémentaires effectuées par
les enseignants permettent
largement la création d'un
poste. Aprésréflexiondonc, mes
collégues acceptent la création
d'unnouveau poste en patisse-
rie. Auguste, propose e recrute-
ment de Michel BACKHAUS en
septemnbre 1980.llestemploye,
chez HEIZ LEGRIX, depuis la
sortie de [Ecole et ses qualités
humaines et professionnelles
sont un atout paur I'Ecole. Ses
capacités et ses facultés ont
déjaététestées par Auguste, en
|ui faisant corriger les copies de
ses camarades pendant sa
formation. llaobtenu son brevet
de maitrise quelques années
plus tot sous l'cell d'expert en
patisserie de deux MOF
messieurs Maurice BOGUAIS

et Paul HOTTOT.
Cerecrutementestunsoulage-
ment pour tous, cela permet de
travailler autrement et de
confirmer la place de la patisse-
rieauseindel'Ecole. Dailleursen
1981, Auguste et Jean deman-
dent la création dun BEP
boulanger patissierauministére,
spédifiquernent pour la section.
Malheureusement, ils nobtien-
nent pas gain de cause, les deuix
fédérations concemées n'y
étant pas favorables. Le CAP
boulanger est ramené a deux
années et notre 3éme année
est alors conservée pour
lobtention du CAP patissier.
Pendant ce temps, M. André
GENNEVIEVE toujours réactif,
travaillesurle projet d'agrandis-
sement de I'Ecole pour avoir
enfin des surfaces supplémen-
taires. Le projet consiste a
construire  un  ensemble,
attenant au batiment existant.
Son refus de voir 'Ecole partir
quelques années plus tot
a RABELAIS HEROUVILLE
confirme son ambition : faire de
celle-ci une référence ! Dot la
nécessité pour la section,

dinstaller un nouveau labora-
toire de patisserie et réattribuer
les surfaces initiales a la
boulangerie.

Cette mutation |ui permet ainsi
dimplanteren plus des bureaux.
Les services de comptabilité
sy développent au-dessus du
laboratoire de patisserie. Il faut,
cependant, attendre septembre
1885 et linauguration, pour
intégrer le nouveau batiment.

Entre temps, Auguste atteint
I'4ge de la retraite et quitte la
section en 1982. Il aura ceuvré
dans la section en parfaite
harmanie avec l'ensemble des
institutions.
Il laisse une section auverte vers
l'extérieur, des échanges avecle
collége dEXETER, des relations
convenables avec la ville de
CAEN et une section connue et |
reconnue. |
Auguste qui bénéficie d'une
décharge de 12 heures, confie
la responsabilité de la sectiona
Jean LUSSET avecunedécharge.
de 8h sur les cours de boulan-
gerie. Dans le méme termps, |
|




notre ouvrier boulanger René
GUILLAUME part égalerment en
retraite. Nous nous orientons
alors sur la recherche dun
ex-Eléve qui puisse assumer les
deux fonctions : prendre en
charge les 8 heures de cours de
Jean et assurer le poste de
brigadier. Cette place est
proposée a Philippe ERNOULT,
responsable de production & la
maison HEIZ LEGRIX qui
accepte notre proposition. Sa
premiére rentrée s'effectue en
1983. Notre choix est comblg,
Philippe correspond au profil que
nous attendons : actf,
réactif, proche de la réalits, il
seconde parfaitement le reste
de [Equipe.

Letemps passe et Jean LUSSET
aspire d son tour a la retraite, en
1983. Il me confie la responsa-
bilité de la section. La production
en panification a baissé depuis
deuxannées.

Nous sommes remerciés par le
Lycée Jules VERNE qui
consomme environ 400 pains
par jour. Les charges sont les
meémes et une réorganisation
simpose. Estimant que nos
Jeunes doivent étre au plus prés
des réalités, du terrain et des
examens, je propose au
proviseur de faire commencer
nos éléves a partir de 6h00. Au
lieu d'avoir 5 matinées de 3h30,
nous mettans en place 3 jours
apartir de 6 h0O en boulangerie
et 2 jours a partir de 8h00 en
patisserie, soit une moyenne de
14 heures de travaux pratiques
par semaine. Cela permet de
se rapprocher des directives
préconisées par le rectorat, de
préparer les éléves a la réalité
professionnelle et supprimer
pour partie le poste de brigadier.
Cela demande de la part des
eleves des efforts dans leur
organisation en particulier dans
la gestion de leur sommeil et
leur rythme de vie dans la pro-
fession. Le BEP boulanger est
créé et mis en place par la
section quelques années plus

Les éléves de 3éme année qui
sont en stage pour une spécia-
lisation en patisserie pourle CAP
sont placés dans des entre-
prises de la région. Le retour sur

le site de formation est
programme pendant les stages
des éléves de 2éme année.
lls réintégrent I'Ecole les mois
d'octobre, février et mai pendant
que les autres les remplacent
sur leur site. Cette gymnastique
nest pas des plus faciles mais
chacun des protagonistes y
trouve son compte.,

Les éléves participent égale-
ment a un déplacement a
WURZBURG et ala Mainfran-
ken-Messe de la ville (Foire
Commerciale et Féte du Vin qui
ontlieutousles deux ans). Nous
travaillons devant le public, nous
découvrons une autre culture
et dautres méthodes de travall.
Tous rentrent ravis de cette
expérience, eten gardentun ex-
cellent souvenir quileur donnera
le désir de S'extraire de leur
environnement. Notre premiére
expérimentation débute en
1989 avec 3 éléves et nous
terminons avec 20 éléves en
2007!

le Devon County Show
d'EXETER (faire agricole) leur
permettra  également de
prendre conscience de leur
difficulté dans la langue de
SHAKESPEARE.

Nous partons pour une semaine
aumorment de [Ascension avec
les éléves pour participer & la
faire et nous avons un échange
avec les éléves baulangers
dEXETER  COLLEGE. Ce
partenariat avec nos amis
Anglais débute en 1979 et se
termine lors de la crise de la
vachefolleen 1996, bienquiln'y
ait aucun lien entre notre
profession et cette pandémie.
Tous les ans entre le 15 janvier
et le début de féurier, nous
Organisons — une  semaine
externalisée a la neige,
CREST-VOLANT, LES CONTA-
MINES, TERMIGNON... ce qui
fait découvrir pour 95% des
éleves les joies de la glisse, des
veillées et de la camaraderie.
Chaque année, les éldves se
passent le mot et cela crée une
émulation dans le groupe, tout
en insufflant le respect et
l'observance des régles pour y
participer. Un plaisiraveclaclasse
determinalequidébute en 1982
pour seterminer en 2007.

Tout va pour le mieux, l'équipe
rajeunie depuisle départ de Jean
LUSSET estopérationnelle. Mais
notre jeune professeur, Philippe
ERNOULT, décide alors, de sortir
de notre environnement pour
sassocier avec un ex-gléve sur
une boulangerie a PARIS. Ses
deux mi-temps lui permettent
de se dégager de son contrat et
3 semaines avant les vacances
de Noél, il minforme de sa dé-
mission pour la rentrée de
janvier 1987. Je respecte son
choix, mais trouver un rempla-
gant en 15 jours pour la reprise
apres lesvacances de Nod| n'est
pas chose facile.

Je pense a une personne qui
passed|€écoleachaque fois qul
enal'occasion pour nous saluer,
lest originaire de la région. Cest
un ex-éléve et il aspire & revenir
dans sa région. Il travaille
comme boulanger avec mon
ami Roger LAMBEAUX dans
I'Aisne au CFA de LAON qui en
est trés satisfait et m'en dit le
plus grand bien. Je prends donc
contact avec Roger pour lui
indiquer ma recherche d'un
remplacantmais quele délai est
trés court. Saréponse est claire,
(Claude CATHERINE rentre ainsi
dans le délai de 15 jours pour
prendre la place de brigadier et
de professeur de boulangerie.
llemménage dans un apparte-
mentlibre du lycée, s'occupe du
placement des enfants a lécole
primaire, tout en réglant
quelques affaires en cours
a LAON. Il est prét a intégrer
Iunivers de notre Ecole.
Martine, son épouse et
Iui-méme, nont pasimaginé un
tel bouleversement en l'espace
de 3 semaines. Nous leurs
sommes trés reconnaissants
d'avoir répondu aussi rapide-
ment. Suite a cela, ils partagent
notre environnernent pendant

plus de 25 ans. La patience
de Claude, sa bonhomie, sa
philosophie sont un soutien
dans le fonctionnement de la
section. Nous manquons de le
perdre & mois aprés son arrivée.
Unfour rotatifau gazexploseen
mai 1987, en réarmant le
brlleur qui est en défaut alors
quelegazremplitlachambre de
cuisson. La porte explose dans
le méme temps, etelle lui passe
a quelques centimétres de la
téte. Le souffie de lexplosion le
propulse a 4 meétres sur la
colonne en béton face au four,
Cen'estpasson heure!
Pendant cet incident, je suis en
Angleterre avec un groupe
déléves, accompagné de Jean
LUSSET et Michel LEBIGRE.
Claude me signale quiil a eu un
petit probleme, que les
pompiers sont encore la et
quil l'aéchappé belle.

René CRESTE nous disait en
plaisantant, « Chef, comme on
fait pour devenirchef, chef ?», Ce
chef est heureux en 1995,
il part en retraite avec le titre
dOffice des Palmes Acadé-
miques. Eh, oui, heureux de
retrouver & plein temps
Monique sa femme, ses 5 filles,
5 gendres et une ribambelle de
gamins. Unemémoire de|'Ecole,
car il a passé 40 années dans
'établissement. D'ailleurs nous
avons lachancede le rencontrer
trés souvent et sa bonne
mémoire précise les différentes
dates dans les textes de cette
histaire de IEcole.

Je le remplace alors dans sa
fonction et abandonne mon
poste de patisserie, pour rejoin-
dre la boulangerie. Le poste de
patisserieestmaintenant prisen
charge par Bruno MOULINET,
Ambitieux  pour  I'Ecole,
téméraire et excellent dans les
domaines de gestion du travail,




de'approvisionnement etentier,
il sapproprie le domaine avec
Michel BACKHAUS. Deux
caractéres forts, quiavecrespect
et passion arrivent a faire un
parcours commun en bonne
intelligence. Des hommes
passionnés pour transmettre
lesbases anos éléves quisepa-
nouissent a travers le travail
des enseignants.

Lasection boulangerie-patisse-
rie est toujours sollicitée pour de
nombreuses actions et celle-ci
répond souvent favorablement
a de nombreuses demandes.
Cet &tat d'esprit nous emmene
dans des projets en association
avec les éléves en dehors du
couturnier, mais la passion du
métier permettra @ nombre
dentre eux de partager
positivernent ces aleas.

Le 31 décembre 1988, lors
de lassemblée générale, le
président de la Fédération
du Calvados M. André
GENNEVIEVE céde sa fonction
pour étre remplacé par
M. Georges HUARD & partir du
1= janvier 1989.Ilaétéalinitia-
tivequelques annéesplustdt, de
la Féte du Pain d’Avenay, qui a
lieutous lesans aumois de Juin.
Cette belle histoire débute a ce
moment-13, se prolonge depuis
maintenant 30ans.

En 1996, alécale, leshoraires de
travaux pratiques sont encore
réduits de quelques heures
et nous contraignent a
réorganisation. Ainsi les ateliers
de boulangerie ne vont plus
fonctionner le mercredi matin
si rien n'est envisagé. Nous
perdons 3h sur 7h le mercredi
matin.

Nous proposons de transférer
ces heures restant sur Iatelier
patisserie en faisant commen-

cerlestravauxpratiquesashdu
ratin au lieu de 8h00, comme
pour ['atelier de la boulangerie
etdernandonsl'ouvertured'une
mention complémentaire
boulangerie spécialisée. Nous
avons le public, les enseignants
et les locaux pour assurer cette
ouverture de section. Elle est
réservée a nos éléves qui nont
pas opté pour une formation
patisserie et qui souhaitent un
complément en boulangerie
avant dintégrer le marché du
travall. Un complément d'effectif
rentre dans le cadre de la
reconversion professionnelle.
Clest aussi une belle formation
pour uneintégration rapide vers
le marché du travail. Cette
ouverture nous permet de
maintenir les services de pains
et daugmenter les horaires
d'enseignement.

Cette volonté de production qui
dure depuis plus de 60 ans est
une nécessité, car ainsi lécole
sautofinance dans son fonc-
tionnement global. Avec une
gestion rigoureuse et partagée
avec les services dintendance
du lycée, nous équilibrons
le budget de la section. Les
premigres subventions de la
régionsontdemandéesen1996
pour l'achat des chambres de
fermentation a la demande de
notre Inspecteur de I'époque
M. José SAN SEBASTIEN. Désla
premiére année de ce premier
réaménagement 'ensemble de
I'équipe fonctionne avec des

heures supplémentaires,
agréables certainement finan-

cierement mais pas toujours
salutaires. Je persuade notre
inspecteur de la nécessité de
recruter un nouvel enseignant
en boulangerie pour établir une
situation dite normalisée. Jai la

chance de connaitre et d'avair
partagé quelques expériences
avec Yann TABOUREL Il a le
profil, Cest un homme calme,
posé et déterminé, doublé dun
excellent professionnel - il a
dailleurs gagné le concours
d'AVENAY toutes catégories et
son ex-employeur 'encourage
dans cette orientation. llintégre
lafonctionen 1998.

ln'apas demal & nous convain-
cre de ses capacités qui seront
couronnées par le titre de
Meilleur Ouvrier de France en
2007. René nlest pas trés
enthousiasmé par mon choix
mais trés vite il change d'avis,
nous partageons maintenant
beaucoup damitié. D'ailleurs, les
4 profs de &cole de boulangerie
organisent entre eux un petit
repas 4 fois paran, atourderdle,
pour faire jusqu'au petit matin
une partie de belote depuis
maintenant une  quinzaine
d'années. (Reng, Claude, Alain
etYann).

L'énergie déployée par les
équipes, les éléves est vivifiante
et rassurante, Lentreprenariat
stimule certains dentre eux a
sorienter dans des futurs quiils
n'auraient pas imaginés.

En 1999, la section boulangerie
patisserie dulycée LAPLACE doit
entrevoir une nouvelle mutation:
la féminisation du métier. Les
locaux ne correspondant plus
3 la formation en terme de
sécurité et la non-proximité du
lycée LAPLACE nassurent plus
Iavenir de la section en centre-
ville. Lavenir de cette sectionest
sur un autre site. Une réunion
est organisée par le Conseil
régional pour statuer de ['orien-
tation & prendre. La Région
expose le probléme cité et pro-

pose au représentant de la
Fédération de la Boulangerie, le
déplacement de [école de
boulangerieavec un possibleac-
compagnement. La fédération
nenvisage pas d'accompagner
[école de boulangerie-patisserie
et chacun va devoir partager le
patrimoine initial encore une
quinzaine dannée avant une
séparation.

Cette période de 20ans écoulée
est comme les précédentes :
une histoire humaine. Ouverte
surle monde extérieur, des liens
se renforcent et se développent
dansuncontexte trés favorable.
LInstitution qui respecte notre
travail accompli et nous assiste
depuis 1957. Le Conseil général
duCalvados eten particulier son
service international, nous ont
accompagnés pour tous les
échanges avec la Basse-Fran-
conie, avec la ville de CAEN
et sa foire internationale
avec EXETER (Angleterre),
SHERBROOCKE (Québec). Cette
ouverture sur le monde est un
atout pour tous nos jeunes qui |
souhaitent découvrir d'autres
horizons.

Alain MARIE, boulanger et fier de
fétre




Cest Aurélie Joret, en 25™ année
d'apprentissage  boulangerie
chez Olivier HAMELIN & Caen qui
a remporté le trophée du
meilleur croissant au Concours
Interrégional du Pain d’Avenay,
L'éléve a dépassé le maitre !

En mention complémentaire
depuis le mois de juillet, Aurélie
continue de se perfectionner
chaque jour,

Cest aprés une premiére année

Romain Mahieu - les Gourmandises de St Jean 3 Caen, et Anais Jauneau,

en apprentissage en peinture
interrompue a la suite d'allergies
quAurélie, trés manuelle, a
découvert la profession de
boulanger. Son conseiller dorien-
tation lui propose alors un stage
au Fournil de Mathilde, avenue
Georges Clémenceau a Caen
chez Olivier Hamelin.

Le trés fort esprit d'équipe qui
régne dans lentreprise et
Jonathan, son formateur ont

se sont dit "OUI' le samedi 16 aoiit 2014.
Le Groupement Professionnel du Calvados leur adresse tous ses voeux de bonheur et de prospérité.

| Delarichesse du grain
ala saveur de votre Pain

motivé la participation de la
Jeune fille au concours.

«Jaime le travail en boulangerie
etapprécie tout particuliérement
lafabrication de la viennoiserie. »
Elle se prépare pour 'année
prochaine afin de pouvoir
conserver le superbe Trophée
de verre qui trone fidrement au
coté des autres récompenses
delaboulangerie de qualité.
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La Maison Artisanale
de la Boulangerie Patisserie

du Calvados et

GESTELIA Basse-Normandie
unissent leurs forces pour
les boulangers patissiers.

En effet, les dirigeants de I'Association de Gestion et de Comptabilite
de la Boulangerie Patisserie Francaise ont souhaité, afin de pérenniser
leur activitd, céder leur antenne de Caen, a I’Association GESTELIA
Basse-Normandie a compter du 1er avril 2014.

Des valeurs partagées.

GESTELIA Basse-Normandie est une As-
saciation de Gestion et de Comptabilité
créée il y a plus de gquarante ans par
les Chambres de Métiers et de I'Artisanat
et les Organisations Professionnelles
de I'Artisanat de Basse-Normandie.
GESTELIA Basse-Normandie intervient
quotidiennement auprés de plus de 2 200
entreprises artisanales.

Monsieur Conraud, président de GESTELIA
Basse Normandie se félicite de ce rappro-
chement : « Cela nous est apparu comme
une évidence de rapprocher nos deux struc-
tures. Nous avons les mémes valeurs, les
mémes préoccupations. Nous souhaitons
mutuellement accompagner et conseiller
de maniére plus efficace nos artisans
commercants de Basse-Normandie. »

Des services sur-mesure,

La Maison Artisanale de |la Boulangerie
Patisserie du Calvados est a l'origine de
ce projet. Monsieur Serais et son éguipe
souhaitaient consolider ['activité de
I'antenne de Caen, mais aussi s'inscrire
dans une démarche d'amélioration de la
qualité de ses services, dont les boulan-
gers peuvent bénéficier au quotidien.
Monsieur Lebouteiller, directeur de
GESTELIA Basse-Normandie en précise
d'ailleurs les grandes lignes :

«Nous allons pouvoir proposer a l'ensemble
des boulangers l'accés d notre gamme com-
pléte de services. Chacun de nos
collaborateurs est un spécialiste reconnu
dans un univers spécifique : comptabilite,
social, juridique, fiscal, informatique,
création et reprise d'entreprise. Grdce d nos

services, nous pouvons étre présents aux
cétés du chef dentreprise a tous les
moments clé de la vie de son entreprise »,
La force d’'un réseau national.

En rejoignant GESTELIA Basse-Norman-
die, les adhérents de la Maison de la
Boulangerie Patisserie Frangaise vont
aussi intégrer un réseau de dimension
nationale.Le réseau GESTELIA, fort de ses
500 collaborateurs, dispose également
de 80 implantations en France pour étre
au plus proche de ses 11500 adhérents.

Une équipe dévouée a ses adhérents.

Les équipes actuelles de I'Assaciation
de Gestion et de Comptabilité de la
Boulangerie Patisserie Francaise reste-
ront dans les locaux de la Maison de la
Boulangerie Pdtisserie, 16 rue Richard
Lenoir a CAEN. Ils feront le nécessaire
avec leurs collégues de GESTELIA Basse-
Normandie pour faciliter la transition
entre les deux associations et ainsi
se tiendront & la disposition de tous
les adhérents pour leur apporter les in-
formations complémentaires souhaitées.

Une synergie au service de tous les
boulangers patissiers.

Les présidents de GESTELIA Basse-Nor-
mandie et de la Maison Artisanale de la
Boulangerie Patisserie du Calvados,
Monsieur Conraud et Monsieur Serais
envisagent d'ores et déja la mise en place
de nombreuses actions entre leurs deux
structures dans un futur proche. lls ont
tous deux pour objectif de fournir a tous
les boulangers patissiers tous les outils
pour assurer la pérennité de la profession.




Les salariés sont libres
de se vétir comme ils le
veulent. Cependant, des
restrictions peuvent étre
apportées par |'em-
ployeur, via le réglement
intérieur ou le contrat de
travail, si elles sont
justifiées par la nature de
la tache a accomplir et
proportionnelles au but
recherché,

En 2003, un agent
technique de méthode a
pu ainsi étre licencié pour
avoir porté un Bermuda
sous sa blouse de travail
(imposée par le réglement
interieur) contre l'avis de
sa hiérarchie.

ATlinverse, interdire e
port de pantalon pour des
femmes peut revétir un
caractére discriminatoire
car non justifiee par la
tache a accomplir et non
proportionné au but
recherché,

Cette régle est énoncée &
I'article L.121-1 du Code
du travail ; (« Nul ne peut
apporter aux droits des
personnes et aux libertés
individuelles et collectives
de restrictions qui ne
seraient pas justifiees par
la nature de la tache &
accomplir ni proportion-
nées au but recherché. »)
Lemployeur doit aussi
étre vigilent & ne pas s'op-
poser a des dispositions
de la convention collective
qui seraient plus favora-

bles pour le salarié.

Le contact avec la clien-
tele
Le contact avec Ia
clientéle a été reconnu par
les juges comme une
raison justifiant les
restrictions  vestimen-
taires si ces derniéres
restent proportionnées,
En 2009, Un magasin de
grande surface a été
condamné pour avoir
licencié deux salariés,
employés en  tant
qu‘agent de maitrise, qui
avaient refusé de porter
I'uniforme. La cour a
estimé qu'ils n'étaient pas
en contact avec la clien-
téle et que l'uniforme est
uniqguement un  outil
représentatif de la société
aupres des clients.
En cas de contentieux,
c'est a I'employeur de
prouver que les salariés
dont il exige une tenue
sont en contact direct
avec la clientéle,
Concernant les piercings
les juges ont considéré
que le contact avec
une clientéle peut justifier
I'interdiction du port du
piercing si celui-ci est de
nature a choquer la
clientéle et ainsi porter
atteinte a la sociéte.
Par exemple, la clientéle
d'un restaurant gastrono-
mique justifie l'interdic-
tion du port du piercing,

tandis que la clientéle
d'une chaine de restaura-
tion rapide ne justifie pas
cette interdiction.
Cette méme régle peut
étre  appliquée  aux
tatouages apparents
qui, selon la clientéle,
pourraient étre de nature
a choquer.

Des raisons d'hygiéne
et de sécurité
En vertu de son obligation
de sécurité, I'employeur
peut restreindre la liberté
vestimentaire de ses
salariés si cela est néces-
saire pour préserver la
sécurité de ses salariés,

I'hygiéne.,
Des aides-soignants se
sont wvu, [|égitimement

interdire de porter des
piercings compte tenu du
risque  bactériologique
pour les patients.

En revanche, depuis
2003, les juges conside-
rent que le port du
piercing pour les serveurs
N'‘est pas contraire aux
normes d'hygiéne et de
sécurité en matiére de
restauration, il faut alors
se référer a I'argument de
la clientéle,

On peut considérer donc,
qu‘a contrario, le port du
piercing dans une cuisine,
ou tout autre endroit
soumis a des normes
d’'hygiéne et de sécurité
strictes, peut étre légiti-
mement interdit par
I'employeur.

Le port des cheveux
attachés, est également
justifié et méme forte-
ment  conseillé  pour
les travaux en milieu
alimentaire.

Limage de I'entreprise
L'employeur peut interdire
a son salarié une tenue
qu'il juge indécente au vu
de I'image de I'entreprise.
Par  exemple, Une
serveuse a pu étre
licenciée car elle persistait
a venir travail vetue d'un
chemiser  transparent
sans porter de soutien-
gorge. Sa tenue avait
un caractere provocateur
et une répercussion
néfaste pour |'image du
restaurant.

Une solution s'offre ce-
pendant a [I'employeur
concernant [a tenue
vestimentaire. Il a la
possibilité de fournir a ses
salariés en contact avec la
clientéle des uniformes
représentant la sociéts,
dans un but justifié par
le marketing.
Cependant, dans un tel
cas, 'achat, le blanchis-
sage des uniformes est &
la charge de I'employeur
et non du salarié.
Dans un souci d'égalitg,
tous les employés ou
employés d'une méme
categorie, doivent étre
soumis au méme
uniforme.
Me LIOT
Cabinet CAP JURIS, CARPIQUET
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boulangers,

pensez a votre sante !

Asthme, rhinite, mal de dos,
stress...

Votre activite vous expose a des
risques professionnels pouvant
compromettre votre santé, mais
aussi celle de votre entreprise
en cas de blessure, d'accident,
ou de maladie.

Le Régime Social des Indépen-
dants (RSl) votre régime de pro-
tection sociale, a congu un
programmede prévention des
risques  professionnels, RSI
Prévention Pro,

Ce programme repose sur:

B une invitation a une consulta-
tion médicale totalement prise
en charge et sans avance de
[rais,

réalisée par votre médecin
traitant, et dédiée d la préven-
tion des risques professionnels,
Le questionnaire qui l'accom-
pagne, a remplir avant la

Le Groupement Profession-
nel de la Boulangerie-Patis-
serie du Calvados a pour
vocation de favoriser les
échanges et les actions
entre les acteurs de la
boulangerie.

Il offre non seulement &
ses adhérents de multiples
services dans des domaines
tel que le social, le fiscal,
I'économique, la réglemen-
tation et la communication.
Sa mission au quotidien
consiste  également a
assurer la défense de ses
artisans et la pérennité de
leur profession.

consultation, vous permettra
de faire le point avec lui sur
ces risques et les éventuels
problémes de santé liés a votre
activité professionnelle.

W une grochure d'information
complete, pratique et illustrée
intitulée « Des gestes simples
pour vous proteger », présen-
tant de nombreuses solutions
pour préserver votre santé au
travail

Comment participer au
programme :

Areception de linvitation du RS/
par vole postale :

B prenez rendez-vous aqvec
votre médecin traitant en
précisant qu'il sagit de Ia
consultation de prévention
des risques professionnels
proposée par le RSI;

B présentez-lui  {ensemble
des documents recus avec

ARRETE PREFECTORAL DE FERMETURE »

ous avons gagne !

Le 25 mars 2014, la Cour
d'appel de Caen adébouté la
societé N.CJ.L (Maison des
Pains) de I'ensemble de ses
demandes. Elle confirme
I'application de [Iarrété
préfectoral & la société
N.CJ.L quand bien méme il
s'agirait d'un établissement
de restauration rapide.

Cest 1a une excellente
décision qui confirme I'appli-
cation de ['arrété préfectoral
de fermeture & tous
les rayons pains de tous les
établissements du Calvados.
Cette condamnation est
I'affaire de tous, cette

linvitation dont lauto-question-
naire que vous aurez rempli
avant la consultation.

Pour toute autre question,
n'hésitez pas a nous contacter
par teléphone ou par mail,
Retrouvez  [ensemble  des
informations  relatives au
programme sur le site internet
du RSI : wwirsifr/prevention-
pro RSl de Basse-Normandie
Service Prévention

1, rue Ferdinand Buisson

(5 90001 - 14039 CAEN
CEDEX 9. Tél: 02 31 38 35 46
contactsante prevention@bas-
senormandie.rsifr

Protéger votre santg,
c’est aussi protéger votre

entreprise et profiter
de votre famille !

victoire est profitable a tous !
Cependant, n'oubliez pas
quelle n‘aurait jamais vu le
jour sans la confiance des
artisans qui apportent un
soutien indéfectible & leur
groupement professionnel !
Quoi de plus facile que de
rester attentiste, espérer
pendant les autres agissent
a notre place ?

Nous sommes persuadés
gua la lecture de cette
décision de justice, vous
comprendrez  mieux la
nécessité de nous rejoindre
et d'unir vos forces aux
notres.

Fin des congés deté

La période estivale touche a sa fin, I'extrait de I'arrété préfectoral du 20 décembre 1996
(Article 5 : « Conformément aux modalités de I'accord, les dispositions ne s‘appliquent pas du
1°" juillet au 31 aoit. ») que nous vous avions communiqué dans la précédente Grigne n'est
donc plus en vigueur a compter du 1¢ septembre. Soyez en régle!

1
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Concours Interrégional
du Pain d’Avenay 2014

. NTER-REGIONAL

du ngu

La réunion de préparation du
31 Concours Interrégional
du Pain dAvenay a eu lieu
le 27 mars dernier avec les
professionnels de la boulange-
fie, les membres du comité
des fétes du village organisa-
teur, la Maison de la Boulan-
gerie Patisserie du Calvados et
I'Ecole de Boulangerie de Caen.
Puis, dans un second temps,
avec madame Leblanc, direc-
trice du Centre Interprofes-
sionnel de Formation de
I'Artisanat du Calvados, qui a
mis a disposition ses locaux
pour la fabrication du pain.
Cette année, le théme retenu
a été « Les Jeux Equestres
Mondiaux > C'est donc autour
de cette idée centrale que se
sont articulés les différents
concours {piéces d'exposition,
pains décorés, vitrine...)

Les activités habituelles
(dégustation de tripes, marché
du terrair, stands d'animation,
présentations de  vieux
métiers, maréchal ferrant,
tonte de moutons, ~danses

normandes, repas champé-
tre..} ont &té maintenues avec
en plus la participation
dartistes de rue.

Nouveauté 2014 : afin de
mettre 'accent sur limpor-
tance de laqualité du paindans
I'accompagnement d'unrepas,
des membres éminents des
Toques Normandes ont été
conviés pour faire des
démonstrations  culinaires.
Parmieux, Stéphane Pugnat —
restaurateur au Best Western
le Dauphin a Caen et Patrick
Danet, traiteur maintes fois
sallicité par [Elysée et la
préfecture, ettoutrécemment
(le 6 juin) présent au chateau
de Bénouville afin d'assurer le
buffet normand destiné a
la centaine d'ambassadeurs
et de personnalités accompa-
gnants les 19 chefs détat
présents.

Le meilleur boulanger interré-
gional 2014 est Sébastien
Lemonnier artisan a Ila
boulangerie 'LEpid'Or' aPant-
L'Evéque. Primé pour son pain

de consommation courante
(médaille d'or), son pain de
campagne (médaille d'argent),
son pain brié (médaile de
bronze), sa baguette de tradi-
tion et ses croissants (mention
dhonneur), il s'est vu remetire
un billet d'une semaine pour
deux personnes aux Baléares,
Son épouse a regu le prix
d'excellence pour sa
présentation boulangere.

Cette 317%™ &dition restera
marquée par une trés belle
participation des boulangers
gui ont répondu présents de
facon importante (240 inscrits
au total aux différents
concours — soit une augmen-
tation des inscriptions de prés
de 70% par rapport a l'année
passée !) et un public qui s'est
déplacé trés  nombreux,
Le succés de la manifestation
ne se dément pas a la grande
satisfaction de tous : tous les
bénévoles qui ne ménagent
ni leur temps ni leur énergie
pour mener a bien cette féte
mais aussi les baulangers,

concurrents ou ceuvrant sur
site, piliers de ces festivités,
le CIFAC, 'Ecole de Boulangerie,
la Maison Artisanale de la
Boulangerie Patisserie du
Calvados, les minotiers et
fournisseurs, les partenaires,
tous ces professionnels dont
les conseils et I'aide matérielle
sont  indispensables. La
participation  active  des
Toques Normandes pour leur
premiére intervention ala Féte
du Pain a remporté beaucoup
de succés auprés du public
et des différents animateurs
sur e terrain.

Les organisateurs et I'ensem-
ble de la profession remercient
tout  particulierement  les
boulangéres et leur personnel
de vente qui se sont bien
investis cette année dans le
concours de présentation
boulangere, nouveauté 2014
qui remplace le concours
de vitrine,







Palmares 2014

MEILLEUR BOULANGER INTERREGIONAL 2014

Sébastien Lemonnier, boulangerie I'Epi d’Or & Pont-I"Evéque

CONSOMMATION COURANTE

Médaille d’or : Sébastien Lemonnier - L'Epi d'Or a Pont-I'Evéque

Médaille d'argent : Alexandre Favris - Boulangerie Favris a Trouville-sur-Mer
Médaille de bronze : Mickaél Mostier - Boulangerie Mostier a Feuguerolles-Bully
PAIN DE CAMPAGNE

Médaille d’or : Quentin Heinisch - Le Fournil de Bretteville & Bretteville-sur-Odon (Francis Feuillet)
Médaille d'argent : Sébastien Lemonnier - L'Epi d’Or a Pont I'Evéque

Médaille de bronze : Barbara Leneveu - Boulangerie de I'Hippodrome a Caen

PAIN BRIE

Médaille d’or : Jean-Yves Rebours - Boulangerie Rebours & Caen

Médaille d"argent : Hervé Marie - Boulangerie Marie 3 Condé-sur-Noireau

Médaille de bronze : Arnaud Marie - Boulangerie Raison a Cagny

BAGUETTE DE TRADITION

Médaille d’or : Lucie Lerouxel - Macarons et Gourmandises a Caen (Alban Guilmet)
Médaille d"argent : Damien Marlier de Dieppedalle Croisset

Médaille de bronze : Arnaud Marie - Boulangerie Raison a Cagny

CROISSANTS

1% prix : Aurélie Joret - Le Fournil de Mathilde a Caen (Olivier Hamelin)

Prix d'excellence : Jonathan Leconte - Le fournil de Mathilde & Caen (Olivier Hamelin)
Prix d’honneur : Lucie Lerouxel - Macarons et Gourmandises a Caen {Alban Guilmet)
PIECE DE BUFFET

Mention d’honneur : Jean-Yves Rebours - Boulangerie Rebours a Caen

PIECE ARTISTIQUE PATISSERIE

1°" prix : Tiphaine Lechevalier - Boulangerie Rebours d Caen

Prix d'excellence : Tiphaine Bertrand - Le Palais Gourmand a St-Lé

Prix d"honneur : Jeréme Noél — Maison Noéll a Caen

PIECE D’EXPOSITION

1°" prix : Frédéric Liard - Plaisir et Création a Sotteville I&s Rouen

Prix d’excellence : Alexandre Favris - Boulangerie Favris a Trouville sur-Mer

Prix d’honneur : Thony Varin - Boulangerie Oma’caron a Hérouville St-Clair (Olivier Hamelin)
PRESENTATION BOULANGERE (VITRINE)

1¢ prix : Catherine Lenormand - Aux Délices de Balleroy a Balleroy

Prix d'excellence : Céline Lemonnier - L'Epi d’Or a Pont-I'Evéque

Prix d honneur : Sandra Ficet — Boulangerie Ficet a St-Sylvain

PRESENTATION BOULANGERE APPRENTIES

Prix d’excellence : Lucie Duperron - Le Fournil des Saveurs a Bellengreville (Franck Lechanoine)
PAIN DECORE

1% prix : Pascal Chevalier - La Maison Florent & Cabourg (Pierre Mansour)

Prix d'excellence : Pierre Mansour - La Maison Florent a Cabourg

PAIN DECORE APPRENTIS NIVEAU MC OU BP

1°" prix : Pierre Mauger - Les Délices de Gavray a Gavray

PAIN DECORE APPRENTIS NIVEAU CAP OU BEP

1% prix : Jason Blot - Boulangerie Serais a Falaise (Pierre Serais) éléve a I'Ecole de Boulangerie

Prix d'excellence : Tugdual Boutillier- Boulangerie Serais a Falaise (Pierre Serais) &léve au CIFAC de Caen

Prix d"honneur : Thibault Poirier du Lavouer - Maison Noél a Caen éléve au CIFAC de Caen

Retrouvez le palmarés complet de ce 31 concours sur http://avenay.jimdo.com




