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Lors de la Coupe d’Europe de bou-
langeriequis’estdérouléeàNantes,
l’équipede Suisseadécroché lapre-
mièreplace.Unpaindedémonstra-
tion, cinq pains spéciaux, un petit
painetsixpâtisseriesétaientsoumis
à l’évaluationd’un jury internatio-
nal. Pour fabriquer ces produits
dans laquantité exigée, notre équi-

pe–troispersonnes–avaitseulement
huit heuresde tempsàdisposition.
Lesproduitsdéveloppés spéciale-

ment pour les championnats
d’Europe sont préparés avec un ni-
veaudemiseaupointpresquecom-
parable à celui de la Formule 1. A
savoir une attention portée au plus
petit détail pour gagner. Sans un
énorme investissement en temps et
en moyens matériels, il aurait été
impossible de parvenir à des pro-
duitsd’une tellequalité.Et sansou-
blier la passion et l’ambition qu’il
faut pour «aller au bout». Or il se
trouvequecesproduitsseretrouvent

aujourd’hui pour la plupart dans
desversionssimplifiées surnosray-
onnages.Etcede lamêmefaçonque
lesderniersperfectionnements issus
de la course automobile se retrou-
vent d’unemanière oud’uneautre
àéquiper lesvoituresdetoutuncha-
cun.
Une chance que les concours ai-

ent lieu, que ce soit dans le sport de
hautniveau, laFormule1parexem-
ple, comme dans les secteurs de la
cuisine, de la boulangerie, du ser-
vice ou du bar. Ils contribuent sen-
siblementaudéveloppementquali-
tatif denosmétiers.

L’introductionde laFormule1dans les fournils

L’invité


