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La Féte du pain met I'accent sur le battage a 'ancienne.

Membres du comité des fétes et bénévoles se sont retfrouveés pour préparer la

Féte du pain.

Vendredi soir, Jean-Louis Quillot a
salué les nombreux bénévoles pré-
sents pour faire le point sur l'organi-
sation pratique du 30° concours in-
terrégional du pain, qui se tiendra le
week-end des 22 et 23 juin. L'organi-
sation de la féte reste la meme : dé-
jeuner aux tripes, defilés des confre-
ries, cuisson du pain au four a bois,
présentation de piéces artistigues
et trophée des jeunes espoirs de la
boulangerie... Le comité a mis l'ac-
cent cette année sur le blé, et le bat-
tage a l'ancienne.

En effet, les visiteurs pourront dé-
couvrir le manege a chevaux et une
trépigneuse, engins de battage d'une
autre épogue, et des animations au-
tour de l'artisanat, fabrication de pa-
niers en osier et deg sabots, tonte
de moutons, exposition de tracteurs

anciens.

L’édition 2013 accueillera le Lan-
guedoc-Roussillon qui, par le biais
de la confrérie des Chevaliers de
saint Saturnin réalisera sur place une
baguette au blé dur, nouvelle mé-
thode de fabrication innovante.

Pour ce 30° anniversaire, la féte ou-
vrira exceptionnsellement plus t6t que
les années passées et le public sera
attendu dés la fin de la matinée pour
une inauguration officielle et festive
avec présentation d'une pyramide de
pains.

Réglements et bulletins d’ins-
cription seront a adresser aux
boulangers, début mai. Les béné-
voles qui veulent rejoindre I'equipe
sont les bienvenus. M. Quillot, tel.
02 31 80 61 51

AVENAY

La 30" Fete du pain (22-23 jui)
Se prepare et promef beaucoup

\/ yendredi dernier,  la
Wsalle des fétes, le
¥ comité des fefes autour
de son president Jean-Louis
Quillot, & accueil et remer-
cié les béndvoles qui particl-
pentau30° Concoursnterré-
gonal du pain 22-23 in).

La 30" édition s'annonce n
fous poins remarguable. A
Loriginalite surle fheme des
100 ans du Tour de France,
sajoutera une multitude
d'animations qui devrait

énormément plaire au nom-
breux public atiendu cette
année encore. Toute la
chane dupain sera reconsti-
fuge:leble lebattagealan-
cienne, L3 cuisson du pain au
four actuel et ancien 2 bois,
démonstrations de piéces
artistiguas, frophée des jeu-
nes espoirs de la boulange-
rie enfreauires,

Linvite ¢'honneur sera le
Languedoc-Roussillon
représenté. par la confrérie

T

B Una 3 éditon sans précédent se prépare,

des Chevaliers de St Satur-  générations confondues
nin, D'autres surprises sont ~ pourront passer une agréa-
prévues, lesvisiteurs, foutes  ble journée en famill,
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Les inscriptions sont ouvertes

Les bulletins d'inseription pour le
concours de la Féte du pain seront
bientét dans la boite 4 lettre des bou-
langers. Jeud) soir, les membres du
comité des fétes d'Avenay se sont re-
trouvés & la salle des fétes, pour pré-
parer les courriers d’envoi des bulle-
‘ins qes dossiers d'inscription, desti-
nes & 'ensemble des boulangeries
de Basse-Normandie.

Dlautres exemplaires seront dif-
Iuses' parallélement aux minotiers,
aux eléves des écoles de boulange-
e et aux syndicats et maisons de'la
boulapgeﬁe de Basse-Normandie et
des régions voisines. En tout, 1 200
exemplaires vont éire envoyés.

Les boulangers pourront done, &
Fartir du & mai, s'inserire pour le 302
Goncours interrégional du pain, qui
aura lieu le 22 juin, journée réservée
aux professionnels et au jury, L'oy-

verture de I'sxposition au public aura
lieu le lendlemain, dimanche 23 Juin.

Les membres du comits des fates ont mis sous
concouwrs du pain.

Pl les fmpn‘més pour fe

Avenay

Inscriptions ouvertes pour les courses de la Guigne

Le comité des fétes reprend cette
année la 6° édition des courses de
la Guigne, le 2 juin, en lieu et place
de I'Association des parents d'éléves
qui n'a pas souhaité suivre I'organisa-
tion ‘cette année.

Trois courses sont organisées. Une
de 6,7 km pour les cadets, juniors es-
poirs et seniars vétérans ; une autre
de 10,5 km pour les cadets, juniors
espoirs et seniors vétérans et une
troisieme de 17,6 km pour |les juniors
espoirs et seniors vétérans, Départ
commun a 10 h de la mairie d'Ave-
nay.

Modalités d’inscription. Sur place,
10 € pour les 10,6 kinet 17,6 km ; 7 €
pour le 6,7 km. Par correspondance,
8 € pour les 10,5 et 17,6 km et 5 €
pour le 6,7 km. Documents a four-
nir : soit un certificat médical datant
de moins d'un an ou la copie d'une
licence (avec mention course a pied
en compétition indiguee).

Inscriptions. Auprés de Chris-
tian Fleury, 8, rue de I'Ecole 14 210
Avenay, Tél. 02 50 01 62 43 ou
06 63 07 63 68. Par mail a : flaury-
christian@neuf.fr

Les inscriptions au concours de la Féte du pain ouverte

La Féte du pain, organisée par le co-
mité des fétes, la Maison de la bou-
langerie et I'école de boulangerie
de Caen, attire, chaque année, de
nombreux visiteurs. Prés de 4 000,

 I'an passé, sont venus découvrir les

nombreuses animations. Mais la Féte
du pain, c’est aussi un concours qui
réunit de nombreux professionnels
et qui fait decouvrir au public de ma-
jestueux talents.

Dernierement, les membres du co-
mité des fétes se sont retrouvés pour
la mise sous pli et 'envoi du bulletin
d'inscription aux boulangers de la
Basse-Normandie pour le concours
interrégional. Les boulangers peu-
vent, deés lundi, s'inscrire pour le 30°
concours interrégional du pain, qui
aura lieu le 22 juin, journée réservee
aux professionnels et au jury.

L'ouverture de I'expositjon au pu-

blic aura lieu le lendemain, dimanche

23 juin. Pour participer, tous les ren-
seignements sont a prendre aupres

D'anciens concurrents de la Féte du
pain et professionnels du pain.

de Jean-Louis Quillot, président du
comité des fétes, organisateur de la
rencontre, au 02 31 80 61 51.

S;}nt-Ancl_i'é-sur-O;'ne

m Messe
Dimanche 5 mal, 10.h 30.

est-France
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Des cours pour s'initier a la danse normande

“ : S e =
i ] 5
i 3 - y 0

~ S~ 5 !
Les initiations a la danse normande se poursuivent jusqu'a la Féte du pain.

Francoise Trempu et Laétitia Bisson
ont accueilli jeudi soir parent et en-
fant pour des cours de danses nor-
mandes. « Gela fait 30 ans que nous
initions les habitants d’Avenay a
la danse normande, ces initiations
permetient d’animer chaque année
la Féte du pain. »

Les adultes se retrouvent fous les
jeudis soir jusqu’au jour J, le 23 juin,
pour répéter ensemble dans la salle
polyvalente. Les cours pour les
adolescents et adultes ont lieu de

20 h a 21 h et les personnes souhai-
tant y participer peuvent encore ve-
nir.

Les répétitions pour les enfants
ages de 5 a 7 ans de la grande sec-
tion maternelle au CP et CE1 &t pour
ceux du cycle primaire, sont fixées
chez Frangoise Trempu au 22, rue de
la Mare le samedi, de 14 ha 15 h:

Inscriptions et contact : Francoise
Trempu au 02 81 80 61 78,

A2

Les derniers préparatifs avant la Féte du pain

QUL W

NUENAY,

| === Dimanche 23 juis

“

Féte du Pain d'Avenay

Les bénévoles pour fa derniere réunion d'organisation.

Jeudi soir, le comité des féies a ac-
cueilli de nombreuses personnes
dans la salle polyvalente a l'occa-
sion de la derniere réunion publique
avant |a Féte du pain, qui setiendra le
23 juin. Une bonne partie des béné-
voles et des membres du comité des
fétes ont fait le point sur les derniers

préparatifs, a l'ordre du jour, listing de
toutes les animations, vérification de
détails, détermination des prix de re-
pas et répartition destaches entre les
70 bénévoles qui seront présents le
jour J, pour la bonne organisation de
I'événement.

_CNL20
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30¢ Féte du Pain (23 Juin] ; 5 généra-

tions qe boulangers presentes

s=-'1 iLya ’*O ansale langenD en passant par
' Féte dupainauxjeunes ~ Valentin Levrard, 23 ans, pro-

fessaural ecole, Yann Tabou-
rel et Alain Marie, meilleurs
ouvriers de France ou Pierre
Serais, un boulanger forma-
teur réputé, ce sont cing
générations de boulangers
qui vont officier pour les 30
ans de la féte du pain. Une
concentration de talents
pour le plus grand plaisir du
public, attendu nombreux.

M. Gosset reproduira la
méme piece quily a trente
ans, les boulangers rivalise-
rontd'adresse, des composi-
tions artistiques boulange-
res et patissieres, vitrines
remarguables, viennoiseries

appétissantes et [a bonne

odeur de boulangerie qui
flottera dans [air. Que du
bonheur 2 partager en
famille.

La chaine du pain reconsti-
tuée, la confrérie de St Satur-
nin du Lanquedoc Roussillon
invite d'honneur et son pain
au ble dur, de nombreuses
animations et stands inter-
actifs seront proposeés toute
la journée.

®R Les 80 ans
®R de la féte du pain

AVENAY - FETE DU PAIN LE 23 JUIN
Jean-Louis Quillot : "une
participation record”

Les préparatifs vont bon train
au comité des fétes d’Avenay
qui s’appréte avivre un grand
moment a loccasion du 30°
anniversaire de la féte du
pain le 23 juin prochain.
Jean-Louis Quillet, président
du comité et son équipe met-
tent les bouchées doubles.
Entretien.

Comment se présente cette
30" édition ?

Trés bien. Cette année lac-
cent sera mis sur la filiere
compléte de la culture du blé
au pain sur la table. Nous
souhaitons développer le
caractére rural sans délais-
ser pour autant 'ensemble
des participations aux diffé-
rents concours.

L'inscription des boulangers
a-t-elle bien fonctionné ?

Oui et avec 55 boulangers
c’'est une participation record
trés salisfaisante cette

année. Ceux-ci ont trés vite
souhaité venir et 'un renou-
vellement s'opére avec de
nombreux boulangers et
boulangéres intéressés. A
noter l'excellente synergie
entre les minotiers fournis-
seurs et l'école de boulange-
rie.

Des nouveautés ?

Le public appréciera le tra-
vail de ces professionnels
passionnés et leurs présen-
tations artistiques et de vitri-
nes. Le Languedoc Roussil-
lon avec la confrérie de Saint
Saturnin est linvité d'hon-
neur, des générations de
boulangers seront présen-
tes. Coté animations le bat-
tage du grain, le marché du
terroir bien plus important
que U'an dernier et beaucoup
de choses a voir.

Des souhaits 7

Le beau temps d'abord. Avec
le soutien de la CDC Evrecy
Orne-Odon, le Conseil Régio-
nal de Basse Normandie qui
finance les formations, les
élus et les nombreux spon-
sors qui nous soutiennent
nous souhaitons qu'au tra-
vers de cette féte tous les
boulangers, employés ou
apprentis soient mis a 'hen-
neur pour la pratique de leur
noble meétier et peut-étre
susciter des vocations ce
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La féte du pain

a Avenay, dimanche

Dimanche, le comité des fétes d’Avenay accueillera un grand public a l'occa-
sion des 30 ans du concours mterregmnal du Pam. trns relevé cette année.

anscaseféteetles
orgamsateurs ont
concocté un pro-

gramme somptueux : des
animations nombreuses et
interactives,tout savoir sur
la chaine du pain, de la cul-
ture du blé au pain sur la
table, le travail en direct des
boulangers ‘sur le théme
cette année des 100 ans du
Tour de France, les super-
bes réalisations de pieces
artistiques de boulangerie
qui attirent toujours des
visiteurs admiratifs.

Le programme

- 8 h 30 : déjeuner aux trip-
pes

-10h 30 : messe

- 11 h 30 : défilé des confré-
ries

- 11 h 45 : intronisation

- 12 h 30 ouverture officielle,
repas champétre

- 14 h : ouverture des stands

AVENAY

30‘e Fete du Pain dimanche

! De superbes compositions
artistiques.

» imanche, le comité des

' fétes d'Avenay accueil-
“lera un grand public a
l'occasion des 30 ans du
concours interrégional du
Pain, trés relevé cette année.
30 ans c¢a se féte et les orga-

nisateurs ont concocté un
programme somptueux : des
animations nombreuses et
interactives pour tout savoir
sur la chaine du pain, de la
culture du blé au pain sur la
table, le travail en direct des
boulangers sur le theme
cette année des 100 ans du
Tour de France, les superbes
réalisations de pieces artisti-
ques de boulangerie qui atti-
rent toujours des visiteurs
admiratifs.

De lambiance, des bonnes
odeurs qui flottent dans l'air,
un accueil et une restaura-
tion de qualité, bref, tous les
ingrédients de la réussite
pour la Féte de la boulange-
rie et ses activités si appré-
ciées des consommateurs.

AVENAY

®R Les 80 ans
®R de la féte du pain

Une pyramide pour la Féte du pain

ari réussi pour la 30¢
Pedmon de la Féte du

pain et du concours
interrégional le week-end
dernier. Tous les ingré-
dients étaient réunis. Un
public admiratif du travail
des boulangers, de lexpo-
sition de leurs composi-
tions artistiques et des dif-
férentes sortes de pain et
viennoiseries que chacun
s'est empressé d'acheter.
En ouverture les visiteurs
ont admiré une remarqua-
ble pyramide de pain aux
dimensions impression-
nantes : 4 métres de hau-
teur, 1,20 de base,-850
petits pains en 4 sortes de
forme et couleurs différen-
tes, 4 heures de montage,
un exploit signé des éléves
de la mention complémen-

taire de ['école de boulan-
gerie. Les animations et
stands divers ont complété

cette journée réussie.
Autour de Jean-Louis Quil-
lot, son président, le comité

des fetes dresse un b»lan
plus que satisfaisant de la
journée.
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Féte du pain : la 30° édition anniversaire c’est ce week-end

Samedi 22 et dimanche 23 juin se
Jent a Avenay la 30° édition de la
Féte du pain. Un événement paur
ous les passionnaés mais aussl pour
lous ceux qul veulent découvrir la
orofession,

Une Féte du pain vieille de 30 ans

Georges Huard, Lucien Martin, Ed-
mond Roussel sont les créateurs de
cette grande manifastation ol bIé
oain et profession étaient & I'hon-
neur e tamps d'un week-end, Rapl-
dement, I'événement a pris de lam-
oleur. Monique Gomant, membre du
comité des fétes évogue quelques
souvenirs: « La premiére édition
§'est tenue dans la cour de I'école
on 1984, elle faisait partie de la
kermesse. Dés la premiére année,
'acole de la boulangerie s'est as-
sociée a la manifestation. La féte
du pain comptalt & I'poque 5 & 6
CONCOUrS »

Aujourd'hui, une cinquantaine de
concurrents y participant mais dans
16 disciplines survellléss par un jury
composé de non professionnels et
de professionnels,

Avant |a féte, les préparatifs
.a Féte du pain et cette édition
annivarsalre ont nécessité une

L
Les bénévoles s'appréle

organisation de grande ampleur pour
ensemble des benévoles du comité
des fétes d'Avenay. Un comité de pi-
lotage a éte cree | « || est composé,
ndigue Jean-Louis Quillot, de mem-
bres du comité des fétes, de la mu-
nicipalité, des bénévoles d'Avenay
el des villages environnants, Nos
partenaires , école de boulange-
rie et syndicat de la boulangerie,
nous ont rejoint ainsi que quelques
boulangers, minotiers et agricul-
teurs. » Réunions publiques, ras-
semblements pour 'organisation des

« La Féte du pain, c'est un moment de partage »

Alain Marie, directeur de ['école de
doulangerie.
X Boulanger de nalssance, je suis
ssu da ce milieu, Mes parents étaient
boulangers et je n'al jamais envisagé
faire autra chose, En ce qui goncerne
ma profession, je ne souhaite pas
ancare raccrocher, 'y suis bien, les
personnes parlent le méme langage
ot cannalssent le métier. Elles recon-
naissent les atouts, les difficultés,
& travail qu'il faut fournir, ne se plai-
gnent jamais de leur sort et restent
wmbles ge leur condition, Jai re-
oint la Féte du pain depuls |a crée-
tion, trés impligua dans (es assocla-
tions, Je reste persuadé que ['union
fait la force ou du moins fait progres-
ser notre saciétd, Elle permet de gar-
der des valeurs, propres a | épanouis-
sement de chacun,

Le pain restant une valeur sire |
| faut assurer la releve pour que les
Jeunes pulssent faire pérenniser le
metier. Pour moi, la Féte du pain,
c'est un moment de partage, de
convivialité et de bonheur : le pain
merite bien cela ot les persannes qui
animent et travaillent pour cette féte
méritent bien notre accompagne-
ment. De cette Féte du pain, je garde

Alain Merle, directeur de I'école de
boulangerie.

plusieurs souvenirs. J'ai d'aberd ran-
contre des personnes passionnses
mais ja me souv tres blen du jour
ol j'al su le plalsir de rallumer le viaux
four qui n'avait pas été utilisé depuis
1940, Avant de procéder a sa pre-
miére chauffe, je suis rantré dedans
paur remettre des pavés qui ne te-
nalent plus, Au fond cu four, rampé,
coincé et angoissé jal eu du mal &
sorlir. Je ne suls |uré de ne [amals re-
commencer. Cette Féte du pain clest
aussi un moment qul doit rapprocher
les professionn les faire progres-
ser dans la qualité de leurs produits
&t se ramettre en question cans cer-
tains domaines. %

différentes taches se sont multipliés.

Un rendez-vous fédérateur

Le concours interrégional du same-
di -est un des plus grands de louest
de la Franca. « Ge rendez-vous an-
nuel, souligne Plerre Serals presi-
dent du syndicat de la boulangerie,
c'est un véritable défi pour les parti-
cipants mais c'est aussi un moment
d’échange trés riche entre tous les
concurrents. Avec une méme pas-
sion, le travail bien fait. » La féte a
comme objectif d'attirer les jeunes

vers la profession et 'apprentissage.

Un premier prix 4 Avenay ouvre une
grande carriere le| Frédéric Lalos,
mellleur ouvrier de France & 26 ans
6t aujourd'hui un artisan reconnu &
l'international.

Du savoir-faire aux animations
Aujourd’hul, une cinguantaine de
concurrents tanteront ou retenteront
la concours. Las disciplines s'arti-
culerit autour d'un réglement strict
pain de tradition, pain décoré, pain
spéclal, des ceuvies artistiques et
présentation de vitrine. Dimanche
sera plus festi : le Languedoc-Rous-
sillan proposera une bagustte prépa-
rée avec une farine de blé dur « tras
difficile a fabriquer », confie Alain
Marie, directeur de I'ecole de boulan-
gerie.

Samedi 22 et dimanceh 23 juin,
la féte débutera avec un déjeuner
aux tripes das 8 h 30, la messe de la
Saint-Honoré, patron des boulangers
410 h 30, le défilé das confréries &
11 h 30, un marché du terroir, des
démonstrations de battage, un repas
champétre et la découverte des mé-
tiars d'autrefois, d'aujourd'hul et de
demain fout au leng de I'aprés-mid|

«La boulangerie est toujours la derniére a disparaitre »

Daniel Roussel ex-président du syn-
dicat de la boulangerig mais sur-
tout ex-boulangar participant et pri-
mé dans les premiéres années du
GONCOUrS.

$€ « De Fapprentissage 2 |a fin de
ma carridre |l s'est passé 42 années,
Je suis arréte depuis 12 ans. J'ai re-
joint la. Fate du pain & sa créetion
comme partipant puls comme béné-
vole aprés y avoir remparté de nom-
breux succes. Cette manifestation
pour mol donne une trés bells image
de la professio’:x de la boulangerie
artisanale et de notre savoir-faire. Elle
fait découvrir au public notre cité ar-
tistique par le biais des piéces, des
pains decores et des vitrines.

Je garde comme melllaur souvenir
le podium, en temps que compét
teur bien sdr. Mais cette Féte du pain
c'est auss| lfamblance-et la conviviali-
té que l'on retrouve avec les membres

Daniel Roussel, ancfan primé du
concours et ancien président du
syndicat de fa boulangerie,

du comité des fates. Ceite manifesta-
tion apperte beaucoup & le profes-
slon de par limage gqu'elle présents
au public et rappelle qu'elle est tou-
jours bien source de vie dans nos vil-
lages. Quand nous regardons autour
de nous, nous apercevons que la
boulangerie est toujours la demniére &
disparaftre dans un vilage. "

Clest [a taille de la pyramide, une structure preparee

par le comité des fétes et qui sera recouverte par

I'école de boulangerie. Un spectacle hors norme qui
Inaugurera officiellement cette 30° édition & partir de 12 h.
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« C'est un réel plaisir de cuire le pain au feu de bols »

Henri Gosset, concurrent du pre-
mier concours, qui depuls fait partie
des Talmeliers du bon pain du Cal-
vados, est aussi I'un des boulangers
qul travaille au four & bols, remis en
fonctionnement en 2004 dans la
commune d'Avenay.

A5 « Ja suls en refraite depuls 2005,
J'al exercé le métler de boulanger
pendant 42 ans, 22 ans comme sala-
rié et 20 comme artisan. J'ai rejoint la
Féte du pain & la retralte pour remer-
cier cette équipe qui nous honara
chague année en repreésentant notre
belle profession.

Ce concours permet aux artisans
boulangers de se perfectionner sur
leurs produits. Pour moi, c'est un
bonheur et un réel plaisir de cuire (e
pain au feu de bois, ¢a me rappelle
ma jeunesse de lafin des annees 60,
Pour e 30% anniversairs, je me suls

Henri Gosset, concurrent du premis
Concours.

lance un défi. Grace & Alain Marle
et Yann Tabourel, nos mellieurs ou-
vriers de France qul laissent a ma dis-
position le laboraloire, ja vais refaire
4 |'dentique la plece d'exposition du
premier concours de [a Féte du pain
oll /'ai terminé deuxiéme. Une fagon
pour moi de remercier lous les orga-
nisateurs. 3%

« A l'époque, nous boostions nos collégues »

Jean Jehenne fait partie des quatre
personnes qul font du pain au four &
bols, en alternance et selon ses dis-
ponibliités. Avec sa femme, ils font
partie du jury.
54 J'al débuts dans la profession a
I'age de 14.ans, Actuellement & fa re-
traite je n'exsrce plus depuis 12 an-
nees. La Féte du pain, c'est pour mol
un réel plaisir & la fols parce que je
refrouve mes colldgues, mais aus-
si parce que je participe a un beau
spectacle ou I'on découvre chague
année de belles choses

Men épouse Frangoise st mol-
méme avons eu beaucoup de pre-
miers prix. A 'épogue nous boos-
tions nos colleégues & participer & cat

« Faire le concours d'Avenay,

Pierre Serais, actuel président du syn-
dicat de la boulangere, lul aussi ex-
boulanger participant et primé dans
les premieres années du concours, Il
est toujours en activite et a toujours
du parsonnel qui concourt
& Jai participé, |eune compagnon,
&u concours d'Avenay pour gran-
dir- professionnellement. Clest une
bonne préparation pour les concours
naticnaux. Faire le concours d'Ave-
nay, c'est s'étonner sol-méme, c'est
une source d'evolution parsonnslle
etuntremplin paur avenir. C'est aus-
si une émulation pour f'ensembia du
personnel de la boulangerie.

Gagrer un concours comme celui
d'Avenay, c'est une quastion d'hon-
neur, c'est une fierté professionnelle.

8

A 3 2
Jean Jahenne, & la culsson du pain et
membre du fury.

événement interrégional. Les vitrines
étaient travaillées avec plus de pain,
et nous avions dea belles présenta-
tions. 3

c'est s'étonner soi-méme »

Plere Serais, présfdent du syndicat de
fa boulangerie et ex-primé.

Le concours m'a permis d'acqué-
rir un savoirdaire que je transmets
aux jeunes maintenant, en les inci-
tant eux-mémes & concourir tous s
ans,
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Cantons de Troarn, Evrecy ¢

Le Tour de France ar honneur a Ia 30°€ Féte du pain

Une renommsée qui ne cesse
de croitre
Le concours interré gional du pain
est toujours trés apprécié par les pro-
fessionneals boulangers dela région,
mais également par le grand public,
qui était présent, malgreé le temps in
cerlain, pour participer aux festivités.
Jean-Louis Quillot, président du co-
mité des fétes estime que « c'est une
grande féte populaire qui, nous I'es-
peérons, perdurera encore de nom-
breuses décennies ».

Promotion et mise en valeur
du savoir-faire

, Cette 30° édition a repris, comme
chaque année, les concours tradi
tionnels du pain de tradition, pain
decoré, pain spécial, cauvres artisti-
ques el presentation de vitrine. A no-
ter également les nouveautés intro-
duites, ces derniéres années, et les
drlférema% animations sous Jﬂ cha
piteau et autour de la Féte du pain,
comme le marché du terroir, les dé-
monstrations de battage et la cuis-
son du pain dans un four & bois.

Les artisans boulangers, ainsi
que leurs ouvriers et apprentis ont
pu montrer leur savoir-faire an par
ticipant aux différents concours sur
le théme du 100* Tour de France.

« C'est une belle expérience et c’est
aussi une belle opportunité qui per-
met de montrer tout notre savoir-
faire », nous ont confié quelques
cunuurrems.

Une surprise dévoilée au public
pour le 30° anniversaire
Il a fallu pas moins de 850 pains et

Les réalisations de cette 30° édition ont fs

8 heures de travail pour recouvrir
cette magnifique pyramide de 2 m
de haut.

Mann Tabourel, boulanger, Meilleur
ouvrier de France et responsable de
la section boulangerie du lycée La
place de Caen explique que « les
éléves de I'école de boulangerie
ont passé plus de 4 heures a prépa-
rer I'ensemble des petits. pain. Mais

« La Féte du pain est indispensable »

|

La Lunﬂene das- Tameliers du Bon Pain aux cétés de F‘rerm Serais, président du

syndicat de la boulangerie,

La confrérie des Tameliers du Bon
Pain était présente a cette 30° édi
tion. « Notre confrérie a mainte-
nant trois ans, mais nous partici-
pons depuis les débuts & la Féte
du pain en tant que boulangers de
profession. Cette Féte du pain est

indispensable, car elle met le pro-
duit et notre savoir-faire en valeur.
Ce rendez-vous est aussi une fagon
de motiver les professionnels qui
veulent s’améliorer d'une année a
l'autre »

3it lu part beﬂs au Tour de ﬁance

ils ont passé également 4 heures
a réaliser cette piéce montée sur
deux étages »,

La pyramide est composée de
quatre sortes de pelils pains. « Pour
assurer l'alignement et la continui-
té, nous avons créé des rangées se-
lon différentes formes et couleurs. »
Cette grande piéce d'exposition a
inauguré la 30¢ édition de la Féte du

pain dimanche et a laissé place au
repas champétre et aux différentes
animations l'aprés-midi,

Vers une 31° édition

Les organisateurs n'arréteront pas
@n si bon chemin et donnent rendez-
vous des l'année prochaine au public
et a tous les boulangers qui souhai
tent s'inscrire.

« Nous ne ratons jamais ce rendez-vous »

Monique Duchesne et Chantal Lequertier.

Menique Duchesne a été intronisee
tameliére du bon pain pour cette 30°
adition. « Nous ne ratons jamais ce
rendez-vous. Anciennes dans la
profession, nous aimons retrouver
nos collegues et.nous apprécions

l'ambiance Qui se dégage de
celle manifestation. Forcément,
nous parlons que de notre métier
puisque nous l'avons exercé des di-
zaines d'années avec beaucoup de

La 30 Féte du pain a recompense les meilleurs artisans de la région

Meilleur boulanger interrégional
2018, Francis Feullet, 45, route de &
Bretagne, a Bretteville-su-Odon.

Pain de consommation courante.
Médaille dor & Francis Feuilet, Bret-
{eville-sur-Odon. Medaille d'argent &
Amaud Maris, Cagny. Médaille de
bronze a Jeen-Plerre Raison, Cagny.

Pain de campagne. Or & Jean-
Yves Rebours, Caen. Argent & Yvan
Ménaro, Seint-Syivain. Bronze a Zélie
Letessler, Flers

Baguette de tradition, Or & Lucle
Lerouxel, Gaen. Argent & Guilaume
Bn'ouze, Saint-Hllaire-du-Harcouet.

nze & Semuel Coquin, Hérouville-

sm Clair

Croissants. Premier prix & Benoit

Lambert, Faiaise. Prix d'excellence & Calegompams de brie ¢ de campagne ; ca'egonn oroissant ef pains décorés.

Cyril Renou, Gaen. Prix dhonneur &
Nogl Alix, Cagn,

a David Coquin, Herouville-Saint-
Clair et  David Rebours, Caen,

Desfontaines et prix d'honnaur & So
Piéce d'exposition. Prix 'honneur  phig Richard du lycée Laplace
Vitrine boulangers. Premier prixa  Yvan Ménard, Saint Sylvain,
Sanra Fice, Sain-Sylvain. Prix d'ex-
Pigce artistique pétisserie. Pre-  cellence & Manon Galharret, Villrs-

ouvriers. Premier prix & Médéric
Dayes, Caen ef prix d'excellence &

Pain décoré apprenti. Premer prix
a Plerre Mauger Gavray et & Pauine

mier prix & Typhaing Lechevalier, Bocage. Prix dexcellence & Sandfine — Lefrancois du yoée Laplace.

Caen et prix dexcellence a Mickeél Jules, Aunay-sur-Odon.
Vitrine"apprenties. Prix d'sxcel-

Riout 30, Caen

Prix d'excellence & Agathe Piouot
du lycée Laplace et prix dhonneur &

Pigce de buffet apprenties. lence a Déborah Lebigre, Caen et & Andréa Aldart du fycée Laplace.

Premier prix & Alexia Ceenaeme,  Océane Lepeltier, Vilrs-Bocage.
Pain décoré boulangers et

prix d'excellence & Amandine

Trophée des espoirs. Premier prix
a Nicoles Poulloux du lyoée Laplace.

Rl
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Le boulanger brettevillais Francis Feuillet recompensé

L ‘artisan boulanger a recu plusieurs prix lors de la Féte du pain, a Avenay, le

week-end dernier.

Francis Feuillet, patron de la boulan-
gerie « Le Fournil de Bretteville-sur-
Odon » collectionne les prix et les
récompenses. Lors de |'édition 2013
de la Féte du pain, & Avenay (Calva-
dos) le week-end dernier, L'artisan
s’est vu attribuer les prix les plus
convoités du concours,

Dans la catégorie pain de consom-
mation courante, Francis Feuillet a
décroché la médaille d'or, obtenu le
titre de « meilleur boulanger interré-
gional », « Méme si ce titre est le plus
prestigieux du concours, c’est ma
premiére place en pain de consom-
mation courante qui m’apparait

comme le plus important, livre avec
modestie le boulanger. Car c’est le
pain que nous fabriquons tous les
jours pour notre clientéle. »

Deux mentions d’honneur sont ve-
nues s'ajouter a l'enseigne pour sa
baguette de tradition francaise et
son pain brié, Sans oublier José Le-
roy, son patissier, primé comme prix
d'excellence depuis plusieurs an-
nées pour ses galettes des Rois, qui
a regu une mention d’honneur pour
ses croissants.

Le Fournil de Bretteville-sur-Odon,
48, route de Bretagne.

Avenay

Francis Feuillet, meilleur boulanger interrégional 2013
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Le fournil de Bretteville-sur-Odon récompense.

Francis Feuillet du fournil de Brette-
ville-sur-Odon a gagné cette année
au concours interrégional du pain
d'Avenay, le titre de meilleur boulan-
ger interrégional 2013. Une récom-
pense a sa persévérance.

Depuis 1999, ce boulanger parti-
cipe au concours avec brio. Il s'est
distingué de nombreuses fols, ain-
si que ses ouvriers, dans différentes
catégorles : pain de consommation
courante, pain brie, baguette de tra-
dition, croissants... 2012 a été l'an-
née du changemept, nouveau four,
nouvelle farine, nouvelle méthode
de fabrication de la baguette. Une
bonne raison pour se presenter au
super-concours regroupant toutes
les catégories et une belle réussite
puisque Francis Feuillet a remporté

le trophée. Les membres du comi-
té des fétes Jean-Louis Quillot, Mo-
nique Gomont et Patrick Leboucher,
respectivement préesident et vice-
présidents sont venus lul appor-
ter la récompense sous forme d'un
voyage d'une semaine aux Baléares.
« C’est important de participer au
concours du pain d'Avenay, c'est
un moyen de se comparer aux au-
tres, de se rassurer sur la qualité
du travail que I'on fait, de montrer
a ses clients qu’on leur donne le
meilleur de soi-méme », a précise le
boulanger.

Prochaine manifestation du co-
mité des fétes : la foire aux gre-
niers le 1°" septembre, contact au
02 31 80 61 51.




