' Le Master de la baguette de tradition francaise

LE PAIN des
MEILLEURS

génération

LA Feéte du Pain = DOSSIER

f Ci-tegsus : Concurrents, maés d'aboed jewnes boulangers de la méme

Les meilleurs des meilleurs, parmi prés de 500 boulangers ayant participé aux différents concours,
s'affrontant toute la journée sous les yeux du public pour remporter le titre supréme : malgré des conditions
particuliéres, le Master est toujours un moment fort de |a Féte du Pain, trés apprécié par les participants.
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guettes, dont ils ne retiennent que les dix

travaillent devant les visiteurs avec une fa-
rine qu'ils n'ont jamais pratiquée et du ma-
. tériel qu'ils ne connaissent pas. Au total,
de nombreuses inconnues avec lesquelles
ces professionnels expérimentés doivent se

confronter

Un événement pour tous

Lun d'eux ayant déclaré forfait, ils étaient
sept a se succéder dans le fournil pour ve-
nir a bout de leur tiche. Concurrents mais
boulangers avant tout, ils vivaient cette
experience avec plus ou moing de décon-

connaissalent pourtant que, professionnel-

lement, cette journée était passionnante

« J& ne pensais pas que cet événement sus
citerait autant de curiosité du public... I
est difficile de ne pas se |aisser déconcen-
trer dans cette ambiance, mais c'est déja
extraordinaire d'étre [a, parmi les meil
leurs... Nous sommes tous de [a méme
generation, on peul CONCronter nNos rme-
thodes... Il est toujours aussi étonnant de
voir qu'avec les mémes ingrédients et les
mémes matériels, on sort des baguettes si
différentes.,. =

= (n 5 est bien amusé ensemble «, concluait
le dernier concurrent au moment de dépa-

56T 585 baguettes

Des baguettes

s1 différentes, a partir
des mémes ingrédients
et matériels...

Marcel Cosnuau, président du jury, s'en-
thousiasmait de la gualité des produits
preésentés. « Ce concours est toujours ma-
gnifigue, avec un niveau trés dleveé | » Lo
jury confirmait ce point de vue ; différen-
cier toutes ces helles baguettes n'était pas

facile

Le moment de départager

Lexpérience des membres du jury, avec
l'aide des grilles de notation, permettait

finalernent d'établir un palmarés
Comme d'habitude pour ce concours, seuls
les trois premiers étaient classés, les autres,
placés sur un pied d'égalité, étaient déclarés
X 28quo.
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