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Les Rabelals des Jeunes Talents

de la Gastronomie

en piste au Cirque d'Hiver

Les Rabelais des Jeunes Talents de la Gastronomie
sont de retour pour leur 13¢ édition. Les 36 lau-
réats de la promotion 2025 seront récompensés
le 24 septembre, sur la piste du Cirque d'Hiver
Bouglione, a Paris.

Cest dans le cadre enchanteur du Cirque d'Hiver Bouglione,
a Paris, que les lauréats de la 13¢ promotion des Rabelais
des Jeunes Talents de la Gastronomie se retrouveront, le
24 septembre prochain, pour recevoir leur trophée.

Initiée par la Confédération Générale de I’Alimentation
en Détail (CGAD), cette cérémonie trés attendue per-
mettra de mettre 3 I'honneur cette année 36 jeunes
(20 garcons et 16 filles) répartis dans 13 métiers de
bouche : boucher, boulanger, brasseur, caviste, charcu-
tier-traiteur, chocolatier, crémier-fromager, cuisinier-ser-
veur, épicier, glacier, patissier, poissonnier et primeur.

Agés de 17 & 29 ans, tous ont été reconnus par leurs
pairs pour leur talent, leur dextérité, leur créativité et
leur motivation lors des concours et épreuves de sélec-
tion organisés tout au long de l'année.

Devant plusieurs centaines d’invités, chefs d'entreprise,
partenaires du secteur et acteurs des filieres profession-
nelles, chaque lauréat se verra remettre un trophée qui
le fera entrer dans le cercle des Rabelais des Jeunes Ta-
lents de la Gastronomie. Une occasion unique de saluer
son travail et de I'encourager a poursuivre son parcours
professionnel et a sans cesse innover.

A noter que depuis la création des Rabelais des Jeunes
Talents de la Gastronomie en 2012, plus de 400 jeunes
ont été honorés et récompensés. Autant de talents
soucieux de cultiver I'excellence a la francaise et de
s'épanouir dans leur métier en mélant innovation et
tradition.

Comme Francois Rabelais, le pere de Gargantua et
Pantagruel, les lauréats récompensés partagent au-
dace, créativité, passion d’entreprendre et fantaisie.

Cette cérémonie des Rabelais 2025 sera aussi l'oc-
casion de mettre en valeur les chefs d’entreprise et
centres de formation, véritables passeurs de savoirs
au quotidien.




EDITO - DOMINIQUE ANRACT, PRESIDENT DE LA CGAD

Rabelais des Jeunes Talents
de la Gastronomie : Une jeunesse
qui fait rayonner nos métiers

haque année depuis 2012, la cérémonie des Rabe-

lais des Jeunes Talents de la Gastronomie est un
moment fort, un temps suspendu ou l'on célébre ce
que nos métiers ont de plus précieux : la jeunesse, le
talent, I'exigence et la passion.
C'est avec une grande fierté que nous mettons a I'hon-
neur une trentaine de jeunes professionnels. Qu’ils
soient bouchers, boulangers, brasseurs, cavistes,
charcutiers-traiteurs, chocolatiers, crémiers-froma-
gers, cuisiniers-serveurs, épiciers, glaciers, patis-
siers, poissonniers ou encore primeurs, tous ont en
commun I'amour de leur métier et le godt de l'effort.
Avant darriver ici, ils ont franchi de nombreuses étapes,
participé a des concours, passé des examens, et sur-
tout, ils ont su convaincre leurs pairs par la qualité de
leur travail et leur engagement. Leur talent ne doit rien
au hasard : il est le fruit d'un travail rigoureux, d’'une
formation exigeante et de I'envie sincere de faire plaisir
et de réussir.
A travers eux, ce sont toutes les valeurs de notre sec-
teur que nous célébrons : la transmission, I'excellence,
le savoir-faire et la proximité.

Dans un monde en quéte de sens, nos métiers ont
beaucoup a offrir, et ces jeunes en sont la preuve vi-
vante : travailler avec ses mains et son coeur, étre
au contact des autres, créer du lien et du godt, faire
partie de la vie des citoyens.

Ces Rabelais, ce n'est pas seulement une cérémonie :
c'est un message. Un message de confiance, de trans-
mission et de fierté. La fierté d’'un secteur qui forme,
qui recrute, qui innove. Et la fierté de voir que la reléve
est bien 13, talentueuse et motivée.

Je tiens a adresser mes plus sinceres félicitations aux
lauréats et a remercier chaleureusement leurs maitres
d‘apprentissage, leurs formateurs, leurs familles, et
toutes celles et ceux qui les ont accompagnés. Vous étes
la preuve que l'apprentissage est une voie d’excellence,
et que nos professions ont de beaux jours devant elles.
Encore bravo ! Vous étes la fierté de nos métiers et les
ambassadeurs de leur excellence.

Dominique Anract
Président de la Confédération Générale
de I’Alimentation en Détail (CGAD)




Le concept des Rabelais

Depuis 2012, la Confédération Gé-
nérale de I’Alimentation en Détail
(CGAD) organise les Rabelais des
Jeunes Talents de la Gastronomie.
Destinée a promouvoir l'appren-
tissage et les métiers de lali-
mentation, cette cérémonie met
a I'honneur, chaque année, une
trentaine de jeunes profession-
nels talentueux dans 13 meétiers
différents : boucher, boulanger,
brasseur, caviste, charcutier-trai-

teur, chocolatier, crémier-froma-
ger, cuisinier-serveur, épicier,
glacier, patissier, poissonnier, pri-
meur. Pour étre retenu parmi les
lauréats, chacun dans sa spécia-
lité doit faire ses preuves et dé-
montrer ses talents au travers de
concours et/ou autres épreuves
de sélection propres au métier
de bouche qu’il représente. La re-
mise de prix s'effectue lors d'une
cérémonie réunissant tous les

La CGAD en quelgques mots

Principale organisation de défense
des intéréts des entreprises ali-
mentaires de proximité, la CGAD
représente les métiers de l'artisa-
nat, du commerce alimentaire de
proximité et de I'hotellerie-res-
tauration.

Elle rassemble ainsi la Confédé-
ration des bouchers, celles des
boulangers, des brasseurs, des
cavistes, des charcutiers-traiteurs,
des chocolatiers-confiseurs, des
crémiers-fromagers, des épiciers,
des glaciers, des patissiers, des
camions-pizza, des poissonniers,
des primeurs, des restaurateurs,
des tripiers, que ces activités
soient exercées en magasin, sur
les marchés ou la voie publique.

la C(GAD représente plus de
407 000 entreprises alimentaires
de proximité, générant un chiffre
d‘affaires de plus de 110 milliards
d’euros chaque année et em-
ployant plus de 1,3 million dactifs.
Ces entreprises jouent également
un role essentiel dans la forma-
tion et l'insertion des jeunes en
formant plus de 82 700 jeunes ap-
prentis par an.

Dans I'ensemble du pays, la CGAD
dispose d'un réseau de plus de
100 représentations territoriales,
par l'intermédiaire des CGAD de
département et de région.

La CGAD poursuit de multiples mis-
sions :

Représenter - La CGAD est l'in-
terlocutrice privilégiée des pou-
voirs publics et des différents
partenaires économiques avec les-
quels elle entretient des relations
constantes. Ses membres siegent
dans toutes les instances traitant
des probléemes des entreprises ali-
mentaires de proximité, tant au ni-
veau européen, national que local.
Leur mission est de faire entendre
les positions du secteur.

Fédérer - Au sein de la CGAD, les
représentants des différentes pro-
fessions ont la volonté de pro-
mouvoir et de défendre ensemble
toutes les entreprises alimentaires
de proximité.

Promouvoir - Représentant l'en-
semble des entreprises alimen-
taires de proximité, la CGAD a pour
vocation de promouvoir ces entre-
prises, leur savoir-faire, la richesse
et la qualité de leurs produits au-
prés des décideurs économiques
et politiques. Elle intervient ainsi
aupres des pouvoirs publics sur
I'ensemble des projets léqgislatifs
ou réglementaires intéressant les
entreprises qu'elle représente. Elle
assure également la promotion
des métiers aupres des jeunes, de
leur famille et des enseignants.

Accompagner - Attentive au
maintien d'un savoir-faire de haut
niveau, la CGAD participe tres ac-
tivement a l'organisation de la for-
mation professionnelle du secteur.
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corps de métiers. C'est alors l'oc-
casion pour la CGAD de célébrer
des jeunes au talent prometteur
qui cultivent l'excellence a la fran-
caise et s’épanouissent dans leur
métier, mélant innovation et tra-
dition. Les Rabelais des Jeunes Ta-
lents de la Gastronomie mettent
aussi en valeur les chefs d’entre-
prise et les centres de formation,
véritables passeurs de savoirs au
quotidien.

Elle veille aux évolutions tech-
niques, environnementales, so-
ciales et sociétales qui touchent ce
secteur et accompagne les entre-
prises dans leur développement.

Communiquer - Par le biais de son
site internet www.cgad.fr, la CGAD
informe et communique avec les
professionnels, les consommateurs
et les interlocuteurs du secteur des
entreprises alimentaires de proxi-
mité. Elle est également présente
sur les réseaux sociaux.

Informer et conseiller - Les ser-
vices de la CGAD documentent
et conseillent les confédérations
adhérentes et les CGAD de dépar-
tement et de région sur les pro-
blemes fiscaux, juridiques, tech-
niques, sociaux et économiques
auxquels elles sont confrontées.
Elle réalise aussi des études appro-
fondies a I'échelle interbranche.

La CGAD est membre de I'Union
des entreprises de proximité (U2P),
aux cotés de la CAPEB (profession-
nels du batiment), de la CNAMS
(métiers de la fabrication et des
services), de I'UNAPL (professions
libérales) et de la CNATP (travaux
publics et paysage). L'U2P est 'une
des trois organisations patronales
interprofessionnelles  francaises.
Elle représente 3 millions d'entre-
prises de proximité dans les sec-
teurs de lartisanat, du commerce
de proximité et des professions
libérales.



LES LAUREATS 2025

Boucher

Le concours « Un des Meilleurs Ap-
prentis bouchers de France » (MAF)
a permis de sélectionner les Rabe-
lais des Jeunes Talents de la Gastro-
nomie dans la catégorie Boucherie.
Organisé par la CFBCT, ce concours
vise a promouvoir I'excellence du
parcours de formation des jeunes
effectuant leur apprentissage au
sein des 18 000 boucheries artisa-
nales du pays. Vingt-trois appren-

tis ayant débuté leur formation
I'an passé, en 2¢ année de CAP
au moment de la compétition,
se sont affrontés pour remporter
ce prestigieux titre, a la suite de
sélections départementales puis
régionales.

Désossage, parage, découpe, fi-
celage, décoration des viandes
étaient au programme de |'épreuve
qui a duré huit heures. Les vingt-

trois finalistes étaient évalués par
un jury composé de bouchers pro-
fessionnels, Meilleurs Ouvriers de
France (MOF) et formateurs.

A l'issue de I'épreuve et de la cé-
rémonie de proclamation des ré-
sultats, trois jeunes se sont vu dé-
cerner le titre de Meilleur Apprenti
boucher de France. Ils recevront le
Trophée des Rabelais des Jeunes
Talents de la Gastronomie.

Benjamin SORIN, 17 ans
Juigné-sur-Loire (49)

« Je suis arrivé dans I'univers de la boucherie a la suite d'une journée de découverte
des métiers a laquelle jai participé avec mes parents. Ce jour-la on a travaillé
un demi-cochon et jai bien aimé. Cest un métier varié qui offre une multitude
de tdches différentes. Le concours MAF m'a permis de prendre confiance en moi,
d’apprendre a gérer mon stress et la fatigue. Cela ma permis de beaucoup évoluer
dans ma pratique professionnelle, notamment en ce qui concerne la finition. Jaime
toutes les viandes, méme si jai une préférence pour l'agneau. Dans les années a
venir, jaimerais poursuivre avec un BP et pourquoi pas mrienter vers une forma-
tion de manager d'unité marchande, tout en continuant les concours. »

Clément BLOUIN, 17 ans
Nort-Sur-Erdre (44)

« Mes deux grands-peres étaient bouchers-charcutiers, donc jai entendu parler du
meétier depuis mon plus jeune dge. C’était presque une évidence pour moi de mar-
cher dans leurs pas. Je prépare actuellement un BP apres deux années de CAP (e
qui me plait cest la diversité des choses que l'on peut faire. Chaque jour est diffé-
rent. Jaime désosser, parer et ficeler mais aussi mettre en rayon car cest la finalité
du travail accompli. C'est un métier qui nécessite d’étre organisé, avoir de I'imagi-
nation, aimer le contact avec la clientéle et étre passionné. Pour le concours MAF, je
me suis beaucoup entrainé et jai essayé de me surpasser a chaque épreuve. Cela
a été une expérience trés enrichissante. Plus tard, je me vois bien tenter I'aventure
des MOF et ouvrir ma boutique qui sera dynamique et familiale. »

Lilyan BAZ, 17 ans
Sallanches (74)

« Je prépare actuellement un BP apres un CAP en deux ans dans la méme entre-
prise. Jai fait plusieurs concours, dont celui de Charolles ou jai terminé deuxieme,
et celui de Panazol ou jai fini premier, avant le MAF ou jai été lauréat. Je suis issu
d’une famille de chasseurs, donc jai toujours eu I’habitude de travailler la viande.
Aprés un stage de cinqg semaines dans une boucherie, jai décidé de me lancer. Ce
que je préfere, ce sont les finitions, le ficelage et la découpe. Plus tard ? Jaimerais
avoir mon entreprise et élever mes bétes. A I'age de 11 ans, jai acheté mes deux
premiéres brebis et depuis jaugmente chaque année mon cheptel. »

i.'_i'

i




Boulanger

Deux concours, organisés par la
Confédération Nationale de la Bou-
langerie et de la Boulangerie Patis-
serie Francaise, permettent de sé-
lectionner les trois jeunes lauréats
des Rabelais des Jeunes Talents :
les deux premiers du concours des
Meilleurs Jeunes Boulangers (M)B)
ainsi que le vainqueur du Trophée
national du Conseil et de la Vente
en Boulangerie Patisserie.

Les candidats doivent étre agés de
moins de 24 ans (au 31 décembre
de l'année du concours) pour le
concours des Meilleurs Jeunes

Boulangers (MJB) et de moins de
30 ans pour le Trophée national

du Conseil et de la Vente en Bou-
langerie Patisserie et avoir obtenu
leur diplome de niveau Il en juin
de I'année en cours.

Apres avoir franchi le cap des sélec-
tions régionales, ce sont vingt-deux
jeunes, pour chaque concours, qui
se présentent devant un jury com-
posé de professionnels et de pro-
fesseurs. Les épreuves finales se
déroulent sur une journée, pendant
laquelle ils doivent se distinguer.
Les prétendants au titre de Meil-
leur Jeune Boulanger réalisent une
commande comprenant un pain
de tradition francaise, un pain de
campagne, un pain régional ou eu-

ropéen, une viennoiserie en pate
levée, des viennoiseries en pate
feuilletée, des tartines salées et un
pain décoré sur un theme donné.
Pour le Trophée national du Conseil
et de la Vente en Boulangerie Pa-
tisserie, chaque candidat doit se
distinguer dans les épreuves sui-
vantes : mise en place de produits,
mise en situation de vente, prise
de commandes, valorisation d'une
spécialité régionale ou « maison »,
atelier de  décoration/embal-
lage. Une épreuve écrite sur « les
connaissances théoriques et lac-
tion commerciale » est également
au programme.

Benoit BROUARD, 21 ans
Ciron (36)

« J'adore mon entreprise, car mon patron me fait pleinement confiance. Il me laisse
prendre des initiatives, travailler sur la création de nouveaux produits, en me di-
sant, « vas-y fonce »... Cest important parce qu'on ne peut tenir dans ce métier
que si on I'aime passionnément. Pour moi, la passion s‘associe a la créativité et a
la rigueur. Ce n'est pas un métier facile, on le sait, il y a des contraintes, mais cest
un métier que l'on fait avec le cceur. Moi, ce qui me plait le plus, clest de pouvoir
créer et innover. Plus tard ? Je me verrais bien formateur itinérant ou dans un CFA.
Jai toujours aimé transmettre. »
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Emilie DUGOURD, 19 ans
Vesoul (70)

« Mon frére est boulanger et naturellement il m'a transmis sa passion. Cest comme
ca que jai eu envie de préparer un bac pro métiers du commerce et de la vente
dans une boulangerie. Ce que jaime avant tout dans ce travail, cest la relation et le
contact avec le client, arriver a découvrir ce qu'il cherche précisément en lui posant
les bonnes questions et en le conseillant au mieux pour le satisfaire. Cela nécessite
d‘avoir une bonne connaissance de ses produits et de leurs spécificités, notamment
liées aux allergénes alimentaires. Jaime aussi échanger avec les boulangers et les
patissiers, cela permet d‘apprendre beaucoup de choses et de progresser. »
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Sacha SULLY, 20 ans
Paris 17¢ (75)

« Aussi loin que je me souvienne, jai toujours été attiré par cet univers. En classe
de 3¢, jai fait un stage dobservation dans une boulangerie de mon quartier et ca
ma conforté dans I'envie d'en faire mon métier. Jai commencé par un CAP et ac-
tuellement je suis en 1 année de brevet professionnel a I'Ecole de boulangerie et
de patisserie de Paris. Tout a du charme dans ce travail, que ce soit le pétrissage,
le faconnage, le détaillage ou I'enfournement, jaime tout. Chaque geste est impor-
tant et intéressant. Pour étre un bon boulanger, je pense qu’il faut aimer son métier
et aimer donner du plaisir aux gens. »
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LES LAUREATS 2025

Brasseur

Cette catéqgorie a été ouverte dans
le cadre de la préparation de I'édi-
tion 2020 des Rabelais des Jeunes
Talents de la Gastronomie. Le Syn-
dicat National des Brasseries Indé-
pendantes met a I'honneur, dans
le cadre de ce concours, des jeunes
ayant occupé un poste d'apprenti(e)
en production dans une brasserie.

Le SNBi a fait un appel a candi-
dature auprés de ses adhérents.
Les potentiels candidats identifiés
doivent réaliser un CV vidéo pré-
sentant les compétences acquises
lors de leur formation et leurs en-
gagements.

Une premiere sélection s'établit via
le CV vidéo. Ensuite, les candidats

ayant réalisé les meilleurs CV vidéo
passent un entretien en visio basé
sur certains criteres de connais-
sance et de professionnalisme,
avec les membres du Conseil d'ad-
ministration du SNBi. Les candidats
sélectionnés se voient récompen-
ser du Trophée des Rabelais des
Jeunes Talents de la Gastronomie.

Ronan BLONDEEL, 24 ans
Saint-Léonard (62)

« Jai découvert ce milieu grdce a mon pére qui brassait en amateur a la
maison. Ca m’a toujours intrigué et apres un stage dans une microbrasserie,
jai décidé de suivre un BTS sciences et technologies des aliments, puis une
licence pro biotechnologies et génie des procédés appliqués aux boissons. Ce
que j'aime, c’est travailler le produit du début a la fin, partir d'une matiére
premiére inerte et arriver @ un produit que I'on consomme avec plaisir. Cest
un métier technique qui nécessite d’étre rigoureux et d‘accumuler des connais-
sances dans plein de domaines, comme les biotechnologies, la physique, la
microbiologie, I'hygiene... Il faut vraiment s’intéresser a tout. Plus tard ? Jai-
merais bien ouvrir ma petite brasserie avec deux copains d’enfance et, pour-
quoi pas, participer a d’autres concours. »

Maél GUEROC, 22 ans
Le Faou (29)

« Actuellement je suis en 3¢ année du parcours Sciences de I'aliment et biotechno-
logie dans un IUT et je compte poursuivre vers une formation d’ingénieur axée sur
la production. Cest un métier assez diversifié avec de nombreuses taches a ef-
fectuer, qui vont du brassage jusqu’a la mise en conditionnement des différentes
bieres. Il faut étre extrémement rigoureux et trés exigeant. Mon geste préféré,
c'est au moment de I'ensemencement, lorsque I'on met les levures au sein du
fermenteur pour démarrer la fermentation. Dans les années a venir, jaimerais
morienter vers la recherche et le développement pour pouvoir créer de nouvelles
bieres. »




LES LAUREATS 2025

Caviste

Les candidats aux Rabelais des
Jeunes Talents de la Gastrono-
mie catégorie Caviste ont été
sélectionnés par lI'ensemble des
membres du conseil d‘adminis-
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la finale du concours du meilleur
caviste de France. Leurs ambitions
et leur projet professionnel font Ia
fierté de leur profession.

tration du Syndicat des cavistes
professionnels. Les trois jeunes
lauréats se sont distingués par
leur charisme et leur prestance
lors de la phase qualificative pour

Jules MIGNUCCI, 23 ans
Bormes-les-Mimosas (83)

« Jai toujours aimé le vin et, apres quelques expériences en restauration, jai
décidé de me spécialiser en suivant une formation de sommelier-caviste en
alternance. Jadore conseiller le client et étre a son écoute pour connditre ses
gouts et lui proposer la bouteille qui convient, adaptée a son moment, a ses
envies et son budget. Mon geste préféré ? C'est quand je remonte de la cave
avec une bouteille prestigieuse et que je passe simplement la main dessus pour
enlever la poussiére et refaire briller cette belle étiquette qui dormait. »

R, 5N TN
Manon GONNORD, 22 ans
Cholet (49)
|

« A l'origine, je voulais étre « nez » dans le milieu de la parfumerie, mais mon
éducation gastronomique familiale m’a permis de découvrir le vin. Aprés un BTS
management en hotellerie-restauration jai décidé de faire une mention com-
plémentaire en sommellerie. Pour étre un bon caviste, il faut étre souriant et a
I’écoute de ses clients, bien sir, mais aussi des vignerons parce quon apprend
beaucoup a leur contact. L'année prochaine, jai décidé de partir a I'étranger, en
Irlande, ou jaimerais bien travailler dans une distillerie et découvrir une autre
facette du métier. »

-_— - |
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Martin BARRERO, 23 ans |
Paris 13¢ (75) |

« La vocation du métier de caviste m'est venue d’une curiosité intarissable, que je
souhaitais diriger vers un sujet vaste, technique et dynamique. Aprés une licence
de littératures et civilisations étrangeres, je me suis donc dirigé vers le champ qui
remplissait tous ces critéres : I'univers du vin, de la biére et des spiritueux. Ainsi,
je dois sans cesse apprendre d'un sujet en constante évolution, qui méle une
approche scientifique dans ses procédés, gustatif dans ses produits et social dans
ses interactions. Je peux aussi associer mes expériences qgustatives aux produits,
et réaliser une de mes plus anciennes vocations : la transmission du savoir. Dans
dix ans, je me vois rester en cave aupres des clients, avec un bagage de connais-
sance toujours croissant, pour me permettre de délivrer des conseils pertinents. »
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LES LAUREATS 2025

Charcutier-Traiteur

Le concours des Meilleurs Ap-
prentis de France (MAF) a permis
de sélectionner les Rabelais des
Jeunes Talents de la Gastronomie
de la catégorie Charcutier-Traiteur.
Pour prétendre au prestigieux
titre de MAF, les jeunes sélection-
nés au niveau régional doivent
étre agés de moins de 21 ans
et préparer un CAP de charcu-
tier- traiteur ou un bac pro dans

le cadre d'un contrat d’apprentis-
sage chez un artisan.

Les épreuves évaluent les compé-
tences techniques de fabrication,
la présentation, I'organisation et,
bien sdr, le godt. Les candidats
ont disposé de 20 heures pour
réaliser leurs créations dans les
laboratoires du Centre d’Excel-
lence des Professions Culinaires,
le CEPROC :

- Galantine de cochon, gingembre
et citron

- Entremets Terre & Mer

- Tarte aux chocolats et framboises

Ces différents sujets, grands
classiques du métier de char-
cutier-traiteur, ont été exécutés
dans les regles de lart et ré-
pondent au code des usages de
la profession.

Agathe GROSJEAN, 17 ans
ornans (25)

« J'ai découvert ce métier par hasard. Jai fait un stage en classe de 3e dans
une charcuterie, celle ou je travaille actuellement, et ca m’a énormément plu.
Cest a ce moment-la que je me suis dit qu’il fallait que j'en fasse mon métier
et je me suis orientée vers CAP charcutier-traiteur. Cest un beau métier qui
permet de développer sa créativité et d’innover, cest incroyable de voir ce
que l'on peut faire avec des produits de qualité. En plus, jai la chance d’étre
dans une entreprise ou les gens sont passionnés et s‘entendent trés bien, le
temps passe vite et j'apprends tous les jours. »

Mathéo TRAVERS, 18 ans
Chambray-les-Tours (37)

« Je prépare actuellement un CAP charcutier-traiteur en un an et jenvisage de
poursuivre ma formation I'année prochaine avec un brevet professionnel. Ce que
jaime dans ce métier, c’est le travail de la viande, partir d'une matiére brute pour
aboutir a un produit fini, c’est une fierté. Les concours ? J‘adore, c’est beaucoup de
travail et de stress, mais c’est du bonheur. Jai la chance d‘avoir été aidé par mon
employeur sur les préparations techniques et pour trouver les meilleures recettes.
Il ma beaucoup accompagné pour arriver @ un produit parfait. Aprés quelques
années de salariat, mon objectif est de me mettre @ mon compte. »




Chocolatier

La Coupe de France des Jeunes Cho-
colatiers Confiseurs permet de sé-
lectionner un lauréat des Rabelais
des Jeunes Talents de la Gastrono-
mie, le MAF Chocolaterie Confiserie
permet de sélectionner les deux
autres lauréats.

Avec le concours MAF Chocolaterie
Confiserie, les meilleurs apprentis
de chaque promotion des CAP Cho-
colatiers Confiseurs agés de moins
de 23 ans et pratiquant le métier
depuis moins de 3 ans, s'offrent
I'opportunité d’étre reconnus par la
profession en faisant la démonstra-
tion de leur créativité, leur dextérité
et de leur rigueur. Le concours se
déroule en 2 étapes : la sélection

régionale et la finale nationale, les
deux meilleurs candidats de chaque
région gagnent leur passeport pour
la finale nationale.

Les candidats saffrontent durant
7 heures consécutives, sur une série
d'épreuves techniques pour pro-
duire bonbons de chocolat, confise-
ries, piece artistique, produits em-
ballés.

La Coupe de France des Jeunes Cho-
colatiers Confiseurs se déroule au
printemps et compte entre 20 et
35 participants chaque année, tous
agés de moins de 23 ans et déten-
teurs d'un diplome de qualification
professionnelle (CAP, BEP ou BTM).
Les candidats sont jugés par les

membres élus de I'’Académie Fran-
caise du Chocolat et de la Confiserie,
des Meilleurs Ouvriers de France,
des professionnels  chocolatiers
confiseurs, des écrivains, des scien-
tifiques et des médecins.

s doivent réaliser et présenter une
piece artistique sur un theme im-
posé, fabriquer 1,5 kg de bonbons
de chocolat, 1,5 kg de confiserie,
rédiger un exposé sur la technolo-
gie employée pour la fabrication de
leurs bonbons de chocolat et de leur
confiserie, répondre a dix questions
sur le métier de chocolatier et, en-
fin, écrire une lettre de motivation
expliquant les raisons de leur parti-
cipation au concours.

Aliénor CAVIGGIA, 22 ans
Nanterre (92)

« Mon parcours est atypique. Depuis toute petite, je me voyais faire des études scientifiques.
J'étais passionnée par la chimie, la biologie, I'idée de comprendre le monde a travers des équa-
tions, des réactions, des phénomenes. Jai donc naturellement entamé une prépa scientifique,
avec en téte une carriére dans la recherche. Mais trés vite, quelque chose a commencé a sonner
faux. Il me manquait quelque chose dessentiel : une dimension humaine, vivante, un espace
pour créer, ressentir, partager. Jai toujours aimé patisser, inventer, offrir ce que je créais. Cest
ainsi que jai décidé de passer un CAP patissier, avant de découvrir la chocolaterie et den tomber
amoureuse. Cest un métier qui mobilise mes connaissances scientifiques, mais qui permet aussi
dexprimer ma créativité. Il y a dans ce métier une poésie subtile, un équilibre entre précision et
émotion, qui me touche profondément. Aujourd’hui, je sais que jai trouvé ma voie. »

TS, ' S
Tom GANDON, 20 ans
saint Malo (35) ‘

« Depuis ma petite enfance, jaime faire des gdteaux, jai donc décidé de faire mon

stage de 3¢ chez un pdtissier. Je me suis alors rendu compte que ce métier me

plaisait énormément, et je me suis orienté vers CAP patissier, puis une mention
complémentaire. Ensuite, jai découvert la chocolaterie et poursuivi avec un CAP et

aujourd’hui un BTM dans cette spécialité. Ce qui me plait, clest de voir tout ce que ‘
I'on peut faire avec du chocolat, des bonbons, des moulés, des sculptures, des piéces

montées, cest infini... Cest aussi un métier qui évolue, avec des nouveautés, de

nouvelles facons de faire, il faut toujours apprendre pour s‘améliorer, jaime ca. »

ST gt
Marjorie MIETTE, 23 ans
Fricourt (80)

« Au départ, je ne me destinais pas a la chocolaterie. Apres un bac S, jai entamé
des études d'infirmiéres. Mais le Covid est passé par la et jai été amenée a aider
mon pere dans sa boulangerie. Ce fut le déclic. Jai changé de voie et bifurqué
vers un CAP pdtisserie dans l'entreprise familiale, puis un autre en boulangerie,
en chocolaterie et actuellement un BTM. Ce parcours ma permis d’étre lauréate
du concours MAF chocolaterie-confiserie. Chocolatier est un métier passion, qui ré-
clame beaucoup de minutie, il faut étre précis sur les cuissons, les gestes, tout se
fait au degré prés. Cest aussi un métier trés varié, qui permet d’étre créatif, de
jongler avec les golts et les textures, d'associer de nouveaux parfums, jadore ca. »
w . e c. W o, TS

i



LES LAUREATS 2025

Crémier-Fromager

Les lauréats Rabelais sont sélec-
tionnés parmi les récipiendaires
du concours Un des Meilleurs Ap-
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prentis de France Crémier-Fromager par leur participation a ce concours
de l'année précédente. Ils ont tous exigeant les aptitudes profession-
moins de 30 ans et ont démontré nelles nécessaires au métier.

Anthéa CARPENTIER, 18 ans
Arras (62)

« Aprés un CAP vente, jai décidé de me spécialiser dans un produit que
j'adore, le fromage. Ce qui m’a permis de passer avec succes le concours MAF
fromagerie-cremerie. Au quotidien, j'aime le contact avec le client, échanger
agréablement avec lui et lui faire découvrir des produits qu’il ne connait pas.
Pour étre un bon fromager, il faut étre courtois, dynamique, trés curieux et
avoir soif d‘apprendre. Mon moment préféré de la journée ? Le matin, lorsque
jarrive avant l'ouverture du magasin et qu'il faut mettre en place les produits
en rayon, c’'est un moment agréable qui permet de prendre le temps de dé-
couvrir les fromages. Un jour, plus tard, j'espére avoir la chance d’ouvrir ma
propre entreprise. »

Margaux BATS, 24 ans
La Roche-sur-Yon (85)

« Je suis arrivée dans l'univers du fromage par hasard. J'étais étudiante et je re-
cherchais un travail pour financer mes études. Je me doutais bien que le contact
et l'accueil client me plairaient. Javais eu une petite expérience dans une salle
de spectacle et mes parents ont tenu un bar-tabac, donc jai grandi assise sur le
comptoir. Jai postulé chez tous les commercants du marché et c'est une fromage-
rie qui m‘a ouvert ses portes. La passion est née comme ca. Ce qui m’a amenée a
passer et réussir le concours MAF. Ce fut un moment de challenge personnel trés
important pour moi. Je suis de nature tres stressée et cela m’a prouvé que javais
choisi la bonne voie professionnelle. Mon projet actuel est de reprendre un petit
restaurant de village en Vendée, ou le fromage sera mis a I’honneur. »
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Cuisinier-Serveur

Le GHR et I'Umih, les deux organi-
sations professionnelles du secteur
ont sélectionné pour le trophée des
Rabelais, trois jeunes talents des
meétiers de la cuisine, de la sommel-
lerie et du service - art de la table.
Les trois jeunes lauréats se sont
distingués par leur prestance
et leurs compétences profes-
sionnelles en remportant la fi-
nale nationale des concours

- Meilleur Apprenti de France

(MAF). Ce concours offre des pers-
pectives davenir valorisantes aux
candidats, pour développer leur
godt du travail bien fait, affirmer
leur personnalité, leur passion et
progresser dans leurs compétences.
Le concours est organisé a I'échelon
départemental et régional, les jurys
professionnels attribuant des mé-
dailles Or, Argent et Bronze. Seules
les médailles d'Or régionales sont
sélectionnées pour participer aux

épreuves finales nationales.

- Le Meilleur Apprenti Cuisinier
de France organisé par l'association
des Maitres Cuisiniers de France
(MCF). Ce concours de la gastrono-
mie francaise récompense l'excel-
lence, la passion et le savoir-faire
des jeunes apprentis cuisiniers et
cuisinieres, leur offrant l'opportuni-
té de se distinguer et de donner un
élan exceptionnel a leur parcours
professionnel.

Awen FRANCESCHI, 18 ans
Aix-en-Provence (13)

« Depuis toujours la cuisine est une passion. Jai le souvenir des repas de famille,
de I'ambiance conviviale et du plaisir de partager un bon plat qui rassemble tout
le monde, ca n‘a pas de prix. Actuellement, je travaille a la Villa Gallici, un hétel 5
étoiles doublé d’un restaurant gastronomique. Je suis en terminale bac pro cuisine
et jai été lauréate des MAF 2024. Cest un métier difficile, physique et qui requiert
un mental fort, mais c’est un métier passion. Aprés avoir passé un certificat de spé-
cialisation « dessert a l'assiette », je ferai mon expérience professionnelle en voya-
geant et en travaillant pour de grands établissements. Je veux pouvoir m'enrichir
de savoir-faire et de saveurs, de ce qui se fait de mieux partout dans le monde. »

B v R ——

Charles DEVELY, 23 ans
Paris 7¢ (75)

« Avant de me spécialiser dans la sommellerie, qui m'a permis d'accéder aux MAF

2024 et de travailler aujourd’hui au Jules Verne dans la Tour Eiffel, jai multiplié les |
formations dans le domaine culinaire, avec un bac et un BTS en hotellerie-restau- |
ration, suivis d’un CAP pdtissier et dune mention complémentaire traiteur. Ce qui |
me passionne avant tout, cest l'apprentissage. Le monde du vin est tres vaste. Il

faut étre rigoureux et avoir de grandes connaissances sur les vignobles francais et

étrangers, les terroirs, les millésimes... Avec toutes ces cordes @ mon arc, jaimerais |
travailler a I'étranger, en Australie ou en Californie, pour renforcer mon niveau en

anglais, et ensuite ouvrir ma propre entreprise. »

Corali POINTEAU, 18 ans |
Paris 13¢ (75)

« Ayant grandi dans une famille ou la restauration était trés présente, jai moi aussi,
peu a peu, pris godt a cette vocation du service en salle. Aujourd’hui, je suis en
2¢ année de BTS management en hotellerie-restauration, et jai été lauréate des
MAF 2024. Jaime le contact avec les gens et apprendre. Cest un métier ou l'on
apprend tous les jours, sur les produits, le vin, les cocktails... La routine nexiste
pas et on na pas le temps de s'ennuyer. Plus tard, jaimerais avoir un poste a res-
ponsabilités dans un palace ou un établissement de renom parisien, ou ailleurs.
Mon objectif est dexplorer le plus d‘aspects possibles du métier (sommellerie, bar,

événementiel...), notamment a I'étranger. »
. . L - - "
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Epicier

Pour sélectionner les heureux lau-
réats des Rabelais des Jeunes Ta-
lents de la Gastronomie dans la
catéqorie Epicier, Epiciers de France
mobilise les centres de formation
et les professionnels accueillant les
jeunes au sein de leurs entreprises.

Les criteres de sélection integrent :
- Les prérequis : avoir moins de

30 ans et étre en activité au sein
d'une entreprise de la branche pro-
fessionnelle.
- Les qualités académiques et pro-
fessionnelles.

Sur la base des recommandations
faites par les centres de formation
et/ou les employeurs, la Fédé-
ration s‘attelle a récompenser au
maximum trois jeunes pour leur
implication, leur créativité et leur
professionnalisme.

Julien MANSION, 24 ans
saint-Raphaél (83)

« Aprés un DUT et un bachelor, je termine actuellement un master en ingénierie
daffaires que jai suivi en alternance. Jai eu un premier parcours dans la grande
distribution, a I'issue duquel jai voulu découvrir le fonctionnement dune épicerie
fine. Arnaud Schmitd, Food expert international et fondateur de Taste Gourmet, ma
fait confiance. Jai saisi l'opportunité et j'en suis ravi, dautant qu’a la fin de I'année
I'entreprise m'a proposé de m'embaucher en CDI pour développer l'activité. Cest un
monde qui me correspond mieux que la GMS, avec des clients différents et des pro-
duits que jaime car jai la chance d‘avoir des parents qui mont toujours éduqué le
palais. Nous avons créé un club de dégustation pour mettre en avant le savoir-faire
unique des producteurs aupreés des clients. Ce sont des moments que jadore. »

Augustine VIAU, 20 ans
L’Isle sur la Sorgue (84)

« Je suis arrivée dans le secteur de I'épicerie fine alors que je travaillais chez un
confiseur situé en face de la boutique qui memploie actuellement. Jai poussé la
porte et passé un entretien pour suivre en BTS management commercial opération-
nel en alternance. Le contact avec la clientéle me plait beaucoup. Jaime proposer
des produits de ma région. Le savoir-étre est trés important dans ce métier, autant
que le savoir-faire. Il faut aimer conseiller, accompagner les clients et partager
sa passion pour des produits de qualité. Jadore quand il y a beaucoup de monde
dans la boutique, méme si je suis débordée, je suis dans l'action et sous pression.
Dans l'avenir, jaimerais voyager pour découvrir dautres cultures et de nouveaux
produits, ensuite ouvrir ma propre boutique. »

Fiona FELGEYROLLES, 21 ans
Arcachon (33)

« Je prépare actuellement un BTS management commercial opérationnel et je suis
arrivée dans le milieu de I’épicerie complétement par hasard, en recherchant une
entreprise pour maccueillir en alternance. Et il se trouve que j'y suis trés bien.
Jaime accueillir les clients, partager avec eux, leur apporter des conseils, raconter
une histoire autour des produits et confectionner de beaux coffrets cadeaux. Jaime
aussi rencontrer les producteurs locaux avec lesquels on travaille. Finalement, c'est
un métier qui nécessite d'étre curieux, rigoureux, passionné et souriant. Plus tard,
Jaimerais étre commerciale dans le secteur de I’épicerie fine et pouvoir transmettre
ce que jai appris. »

i
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Glacier

Pour sélectionner les lauréats des a I'honneur des jeunes ayant sui- ayant obtenu les meilleures notes
Rabelais des Jeunes Talents de la vi la formation de CAP Glacier. La sont récompensés du Trophée des
Gastronomie, la Confédération des sélection s'établit sur les résultats Rabelais des Jeunes Talents de la
Glaciers de France choisit de mettre de cet examen. Les trois candidats Gastronomie.

Cloé ARTH, 20 ans
Soultz-les-Bains (67)

« Jai commencé par un CAP pdtissier avant de me spécialiser dans la glacerie, ce qui
ma permis d'apprendre de nouvelles techniques. Ce qui me plait, cest que lon ap-
prend tous les jours et que l'on peut créer énormément de parfums et méme revisiter
des patisseries sous forme glacée. La médaille d'or nationale au concours MAF a été
pour moi une vraie reconnaissance et ma donné envie daller encore plus loin dans
ce beau métier. Dans les années a venir, jespere avoir obtenu tous mes diplomes
jusqu'au brevet de maitrise et étre @ la téte de mon entreprise apres avoir voyagé un
peu pour découvrir d'autres techniques et saveurs du monde. Mon objectif est d'avoir
le plus d’expérience possible pour pouvoir partager avec les autres. »

- - . TS, . BN

Clément HAVRE, 21 ans
Bordeaux (33)

« J'ai commencé par un parcours en patisserie et clest a cette occasion que jai
eu l'occasion de travailler la glace. Ca ma tout de suite plu et jai décidé de me
spécialiser. Ce que jaime, cest de pouvoir créer des glaces et des sorbets avec
toutes sortes de parfums, méme les plus originaux. La créativité, c'est vraiment la
base du métier, mais la rigueur et la précision sont aussi des qualités importantes
a avoir pour étre un bon artisan glacier. Apres mon BTM, jai eu l'occasion de partir
au Mexique. Ce fut une expérience tres enrichissante qui ma fait grandir et donné
envie de continuer a voyager pour découvrir des techniques et de nouvelles saveurs
a travers le monde »

e |
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Léo CAYET, 20 ans
Houdain (62)

« J7ai grandi dans I'univers de la boulangerie-pdtisserie, puisque mes parents sont
dans le métier. Travailler avec eux, dans l'entreprise familiale qui se transmet
depuis cing générations, a toujours été pour moi une évidence. Je nai jamais eu a
me poser la question, c’était la, en moi, une passion transmise et ancrée naturelle-
ment. Jai passé un CAP patissier puis chocolatier, avant de me lancer dans la glace-
rie. Mon objectif professionnel est de poursuivre I’histoire familiale avec mon frére,
en respectant notre héritage. Je veux faire évoluer I'entreprise tout en gardant la
qualité, le savoir-faire et la proximité avec nos clients. L'un de mes objectifs est aus-
si de développer le rayon glacerie pour élargir notre offre et continuer a innover. »
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atissier

Les trois jeunes lauréats représen-
tants la Confédération de la Patis-
serie, sont issus du concours annuel
du « Meilleur Apprenti de France ».
Ce concours est organisé chaque
année par la Confédération.

Il démarre par des épreuves régio-
nales ouvertes aux titulaires d'un
CAP Patisserie depuis moins de
deux ans. Cette épreuve qualifica-
tive est mise en place par les re-

présentants régionaux de la Confé-
dération Nationale, c'est-a-dire

des professionnels engagés dans

la représentation et la défense de
leur métier, mais également sou-
cieux de favoriser la transmission
de leurs savoirs professionnels. Ils
assurent la promotion du concours
aupres des Centres de Formation
de leur région et sélectionnent sur
dossier les candidats régionaux.

Les épreuves régionales per-
mettent de qualifier les candidats
pour participer a la finale nationale
qui regroupe donc les douze repré-
sentants des douze régions métro-
politaines. C'est parmi eux que sera

Yannis PETESIC, 17 ans
Vence (06)

désigné le MAF Patissier lors de la
finale.

L'épreuve dure 8 heures et impose
la réalisation de plusieurs patisse-
ries. Le sujet est concu par des pro-
fessionnels dans le but d’évaluer la
maitrise technique des candidats.
Le Meilleur Apprenti de France est
celui qui aura obtenu la meilleure
notation a partir de trois criteres :
le travail, la dégustation et la pré-
sentation de sa production. Un jury
par critere composé de profession-
nel est chargé de la notation.

« Mon pére est patissier et jai grandi dans son labo. Naturellement cest devenu
une passion et aujourd’hui je travaille dans I'entreprise familiale. Jai passé un CAP
puis une mention complémentaire en pdtisserie, et été lauréat des MAF 2025. L'an-
née prochaine, je souhaite préparer un brevet technique des métiers. Pour étre un
bon patissier, il faut étre passionné par ce que l'on fait, aimer travailler avec ses
mains, étre méticuleux et gourmand. Mon réve ? Le plus grand serait de passer le
concours de Meilleur Ouvrier de France et ensuite de pouvoir ouvrir des boutiques,

en France et a I'étranger. »

Alexis ROSIER, 18 ans
Brives-Charensac (43)

« La vocation pour ce magnifiqgue métier est apparue au début de mon apprentis-
sage grdce a un formateur exceptionnel qui m’a énormément transmis et partagé
sa passion. Depuis, je suis chaque jour un peu plus passionné. Aprés un CAP
padtissier, puis chocolatier, jai poursuivi avec une certification de spécialisation en
pdtisserie de boutique. Dans quelques années, je m’imagine toujours aussi pas-
sionné, avec l'envie de transmettre ce savoir qui mest trés cher. Jaimerais voya-
ger et travailler dans plusieurs pays, apprendre de toutes les cultures et m'enrichir

Timothée BASTIEN, 19 ans
Paris 8¢ (75)

de leurs savoirs, pour pouvoir les transmettre G mon tour. »

« La pdtisserie pour moi, c'est une histoire de famille qui remonte a plusieurs gé-
nérations. Cette passion me vient plus particuliéerement de ma grand-mere et de
mon pére qui mont transmis cet amour de faire plaisir, de partager et de donner
le sourire aux autres. Apres un CAP padtissier et un bac pro boulangerie-pdtisserie,
jai poursuivi avec une mention complémentaire en pdtisserie de boutique et je
travaille actuellement au Plaza Athénée, a Paris. La concours MAF a été déter-
minant, il ma permis d‘acquérir beaucoup d'expérience et donné envie den faire
dautres. Plus tard, je me verrais bien a la téte d'une ou plusieurs boutiques. »
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Poissonnier

Pour représenter la poissonnerie et
recevoir le trophée des Rabelais des
Jeunes Talents de la Gastronomie,
chaque année, nos trois lauréats
sont issus du prestigieux concours
« Un des Meilleurs Apprentis Pois-
sonnier Ecailler de France ». Qu'ils
aient été lauréats ou finalistes de
ce concours au niveau national ou
régional, ils sont ceux ayant obte-
nu les meilleurs résultats aux diffé-
rentes épreuves.

Cette sélection est exigeante et le
niveau élevé. Agés de moins de
23 ans, ils doivent passer les dif-
férentes étapes de sélection avec
un premier niveau de qualifications
départementales puis régionales
qui leur donnent accés a la finale

nationale dans un lieu d'exception.
En effet, les conditions du lieu de
I'examen sont importantes car elles
permettent aux candidats de se
rapprocher des situations réelles de
travail.

La finale est une journée d'épreuves
avec un rythme intense. Aux pre-
mieres heures, ils débutent par un
test théorique de culture générale,
puis les candidats poursuivent avec
I'épreuve de filetage, la plus exi-
geante au regard du métier, suit la
préparation d’'un plateau de fruits
de mer qui doit pouvoir étre desti-
né a la clientele. Aprés une courte
pause, sans relacher la pression,
ils vont clore cette journée avec

mais une place indispensable dans
I'environnement du professionnel.
Toujours accompagnés et soutenus
par leurs proches mais aussi leur
formateur, les candidats s'affrontent
brillamment sous I'ceil expert d'une
équipe de jurys toujours constituée
par des Meilleurs Ouvriers de France
du métier et des professionnels re-
connus.  Sans aucune limite de
nombre, si ce n'est celle d'obtenir la
note de 18 sur 20, les jeunes fina-
listes obtiendront le titre « Un des
Meilleurs Apprentis de France ».
Les meilleurs représentants de la
jeunesse de notre métier de pois-
sonnier écailler traiteur recevront
le trophée des Rabelais des Jeunes

I'épreuve traiteur qui prend désor- Talents de la Gastronomie.

Aliza FAUQUEMBERGUE, 19 ans
samer (62)

« Rien ne me prédestinait a faire ce métier. Au départ, je voulais étre patissiere, mais
apres un stage je nai pas été emballée. Jai découvert par hasard la poissonnerie au
lycée professionnel ot j’étudiais, et ca m'a plu. J'ai passé un Bac pro poissonnier-écail-
ler-traiteur au Touquet et mon patron ma encouragée a m’inscrire au concours des
MAEF. Jai bien fait, puisque jai été lauréate ce qui ma permis de prendre confiance
en moi. Ce que je préfére dans le métier, c'est la partie transformation du poisson et
le contact avec les clients. Dans les années a venir, jaimerais participer a dautres
concours, notamment les MOE et ouvrir ma propre poissonnerie. Transmettre mon
savoir-faire aux plus jeunes est aussi quelque chose qui me tient a cceur. »
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Enora FERCOQ, 24 ans
Paris 17¢ (75)

« Quand jai découvert l'univers de la poissonnerie, j’étais étudiante en licence de
psychologie. Au départ, c’était juste un job que je faisais comme « extra » pendant
les fétes de fin dannée. Et puis, au fil du temps, jai fini par tomber amoureuse du
travail et de ses multiples facettes. Cest un métier tres varié, jaime cette diversité,
a la fois la préparation du poisson, mais aussi la relation client, la gestion des ap-
provisionnements et de la boutique au quotidien. Pour l'instant, je nai pas d’idée
ou de projet bien défini, jai surtout une envie d‘apprendre, encore et beaucoup,
pour développer mon savoir-faire. Ensuite, on verra o ca me ménera. Je pense que
I’horizon s’éclaircira avec le temps et les rencontres que je ferai. »
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Romain LAVANDIER, 19 ans
Lorient (56)

« Ja@i découvert ce métier un peu par hasard. C’était au moment des fétes de Noél.
Je suis allé aider ma mere qui travaillait dans une poissonnerie et jai adoré. Du
coup, je me suis dit que cest le métier que je voulais faire. L‘année suivante, jai
passé un CAP poissonnier-écailler-traiteur, suivi d'un Bac pro. L'an dernier, pour pré-
parer le concours des MAE que je passais pour la deuxieme fois, je me suis beau-
coup entrainé et ¢a a payé. Dans |‘avenir, jaimerais a mon tour pouvoir transmettre
mon savoir, continuer a faire des concours, notamment pour devenir MOF, et si tout
de passe bien étre a la téte de ma propre entreprise. »
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LES LAUREATS 2025

Primeur

Saveurs Commerce, la Fédération
nationale des commerces alimen-
taires spécialisés de proximité, a
sélectionné pour les Rabelais des
Jeunes Talents de la Gastronomie,
trois lauréats de concours de la pro-
fession qu'il s'agisse du concours

Générations Primeurs, catégorie
Jeune Pousse, du concours Un
des Meilleurs Apprentis de France
dans la classe Primeur - épreuves
régionales ou nationales - ou bien
du concours Les Talents des Fruits
et Légumes. Titulaires du CAP

Primeur ou d'un autre diplome,
ils poursuivent leurs études ou
exercent déja le métier et visent
I'excellence du service au consom-
mateur a travers la connaissance
et la valorisation des fruits et Ié-
gumes.

Yanis DUARTE, 20 ans
Houilles (78)

« J'ai découvert le métier sur les marchés en y travaillant I'été et les week-end pour
me faire un peu dargent de poche. J'y ai pris godt et jai passé un CAP primeur.
Jaime I'ambiance des marchés, cest tres familial. Je me suis spécialisé dans la
gestion des achats, ce qui me permet de travailler en direct avec Rungis, c'est une
facette du métier que jaime beaucoup. Cela nécessite beaucoup de psychologie,
pour bien négocier et obtenir le meilleur prix, de bien connaitre les produits et dar-
river @ nouer des relations de confiance avec les fournisseurs. Cest stressant mais
jadore. Cest un de mes professeurs qui m'a encouragé a préparer le concours MAF
et je le remercie parce que ce fut une belle expérience. »

Mathilde PETRONE, 27 ans
Avignon (84)

« Aprés un DUT génie biologie, jai enchainé avec un bachelor chef de projet commer-
cial en agroalimentaire en alternance, en tant quacheteuse, chez un grossiste en fruits
et légumes. Cest la que jai rencontré Caroline, une collégue de travail, avec laquelle
nous avons décidé de nous associer pour créer un commerce de proximité. Maison
Ciboulette est née. Javais envie de me rapprocher des consommateurs. Jaime la rela-
tion avec le client, de pouvoir prendre le temps de le conseiller et de lui faire découvrir
de belles choses. La partie achat est également essentielle. Il faut savoir rencontrer
les producteurs locaux, sélectionner et dénicher de nouveaux produits pour ensuite
les mettre en valeur dans la boutique. Mes projets ? Pérenniser notre boutique pour
pouvoir former des jeunes et, pourquoi pas, ouvrir un deuxieme magasin. »

Kristina MAZZARELLA, 21 ans
Saint-Jean-de-Maurienne (73)

« J'ai commencé par un bac pro cuisine et un CAP pdtissier, puis jai voulu découvrir
le métier de primeur. Je suis contente d‘avoir changé de voie, car c'est un métier
tres créatif. Jadore composer des plateaux de Iégumes découpés ou des corbeilles
de fruits, mélanger les couleurs et faire de belles créations prétes a déguster. Cest
aussi un métier ou I'on apprend tous les jours, notamment lors des rencontres avec
les maraichers, cela permet de voir tout le travail réalisé en amont. Le concours
des MAF ? Au départ, je n‘étais pas partante. Deux mois avant I'épreuve, je me
suis lancée et entrainée dur avec mes formateurs. C’était un moment tres stressant
mais je suis contente davoir réussi. »




Les partenaires des Rabelais

".1 AGZR LA MONDIALE

AG2R LA MONDIALE

Spécialiste de la protection sociale et patrimoniale en
France, AG2R LA MONDIALE assure les particuliers, les
entreprises et les branches, pour protéger la santé, sé-
curiser le patrimoine et les revenus, prémunir contre les
accidents de la vie et préparer |a retraite.

Le Groupe compte plus de 15 millions d‘assurés et accom-
pagne 500.000 entreprises au quotidien. Avec pres de
15.000 collaborateurs, AG2R LA MONDIALE est présent
sur I'ensemble du territoire métropolitain et ultramarin.
Doté d'une gouvernance paritaire et mutualiste, le
Groupe cultive un modele de protection sociale unique
qui conjugue étroitement rentabilité, solidarité et perfor-
mance. Dans le cadre de I'action sociale AG2R Agirc-Arrco
et AG2R Prévoyance, et plus globalement de son engage-
ment sociétal, AG2R LA MONDIALE ceuvre au quotidien
pour le bien-vieillir au plus prés des besoins des per-
sonnes et des territoires.

METRO

Premier fournisseur de la restauration commerciale,
METRO France est le grossiste qui fournit 400 000 profes-
sionnels francais indépendants des métiers de bouche, du
plus grand traiteur a la petite épicerie de quartier, de la
sandwicherie au restaurant étoilé.

METRO France, c'est 99 Halles sur tout le territoire fran-
cais, 9 200 collaborateurs, 4 000 fournisseurs, dont une
majorité de PME francaises, 60% de produits frais, 25%
de l'offre alimentaire constituée de produits du terroir, 5
milliards d’euros de chiffre d'affaires.

METRO France est avant tout une entreprise de proximité
qui participe aux grands événements de la gastronomie
francaise avec la volonté, notamment, de détecter et d'ac-
compagner les jeunes talents comme les Rabelais.
METRO France est partenaire des Rabelais des Jeunes Ta-
lents de la Gastronomie depuis la premiere édition, en
2012.
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MAPA - Mutuelle d'Assurance
de la Boulangerie
La MAPA

Créée et administrée par des commercants de l'alimentaire,
avec un réseau de 69 agences en France et 350 conseillers,
la MAPA connait bien votre métier et vos exigences. Voici
pourquoi nos offres et nos garanties collent précisément a
votre quotidien et protegent I'équilibre financier de votre
activité. Adhérer a la MAPA, c'est opter pour une mutuelle
d‘assurance animée par des valeurs de solidarité. Elles se
traduisent concretement par une relation forte avec les
professionnels et une qualité de service au centre de nos
préoccupations. La priorité de nos équipes est la reprise de
votre activité en cas de sinistre. Et notre force : votre in-
demnisation rapide.

Avec la MAPA, I'Assureur dédié aux professionnels de Iali-
mentaire, votre passion est entre de bonnes mains.

La Mutuelle d'Assurance

de la Boulangerie

La Mutuelle d'Assurance de la Boulangerie est l'interlo-
cuteur incontournable des professionnels de la boulange-
rie et de leurs familles pour leur protection santé. L'offre
santé de la Mutuelle d’Assurance de la Boulangerie est
compleéte et permet d'ajuster les niveaux de garanties aux
besoins pour obtenir un contrat sur-mesure adapté aux
risques spécifiques du métier de boulanger.

Nos dispositifs de prévoyance assurent |'équilibre finan-
cier professionnel et personnel sous forme d’indemnité
journaliere en cas darrét de travail, dallocation en cas
d’hospitalisation et d'une garantie déces pour maintenir
un niveau de vie constant au sein du foyer.

Depuis plus de 40 ans, la Mutuelle d’Assurance de la Bou-
langerie s’est associée a la MAPA pour proposer une pro-
tection globale aux boulangers. Elle est devenue ainsi le
premier assureur des boulangers de France.
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EDF

Acteur majeur de Ia transition énergétique, le groupe EDF
est un énergéticien intégré, présent sur l'ensemble des
métiers : la production, le transport, la distribution, le né-
goce, la vente d’'énergie et les services énergétiques.
Leader des énergies bas carbone dans le monde, le
Groupe a développé un mix de production diversifié basé
principalement sur I'énergie nucléaire et renouvelable (y
compris I'hydraulique) et investit dans de nouvelles tech-
nologies pour accompagner |a transition énergétique.

La raison d’étre d’EDF est de construire un avenir énergé-
tique neutre en CO, conciliant préservation de la planete,
bien-étre et développement, grace a I'électricité et a des
solutions et services innovants. Le Groupe participe a la
fourniture d’'énergie et de services a environ 40,9 millions
de clients dans le monde.

(B, réseau de paiement par carte et mobile francais, est le
leader du marché francais.

Les 65 % de la consommation courante réglés avec CB en
font le mode de paiement préféré des commercants et de
leurs clients. A la fois plus économique pour les commer-
cants, mieux accepté par les e-commercants et moins frau-
dé pour tous, €B cest 15 milliards de transactions par an
pour environ 700 milliards d’€.

(B a toujours affirmé sa proximité avec le commerce au
travers notamment du Conseil Consultatif du Commerce
(B. Proche du terrain, cette instance a pour objectif de ren-
forcer la coopération entre tous les acteurs du paiement, an-
ticiper et coconstruire des solutions et des services adaptés
aux nouvelles contraintes et aux nouveaux environnements.
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ADELPHE

Société agréée par I'Etat & but non lucratif, Adelphe est
un éco-organisme filiale du groupe Citeo, dont la mission
est de réduire I'impact environnemental des emballages.
Il est particulierement actif sur les filieres des vins et spiri-
tueux, des métiers de bouche et de la santé.

Grace a I'éco-contribution versée par ses entreprises
adhérentes, Adelphe les conseille pour que leurs em-
ballages soient davantage réduits-réemployés-recyclés,
finance les collectivités locales pour mieux les collecter
et les trier, et sensibilise ses publics sur les bons gestes
a adopter. En 2024, plus de 42 000 entreprises adhérent
3 Adelphe et mobilisent environ 80 millions deuros pour
développer ce modeéle circulaire, contribuer a la décarbo-
nation de I'économie et ainsi préserver |'environnement
et la biodiversité.

Depuis 2024, Adelphe s'est associé a la Confédération Gé-
nérale de I'Alimentation en Détail, et les confédérations de
la boulangerie-patisserie, boucherie-charcuterie et créeme-
rie-fromagerie®, pour simplifier leurs obligations environ-
nementales en s'adaptant aux spécificités de leur métier.

“ CNBPF : Confédération Nationale de la Boulangerie et de la Boulange-
rie-Pdtisserie Francaise CFBCT : Confédération Francaise de la Boucherie,
Boucherie-Charcuterie, Traiteurs FFF : Fédération des Fromagers de France.
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GARANCE

GARANCE, |'épargne qui résonne avec vous.

GARANCE est un groupe mutualiste qui facilite I'accés et la
compréhension de I'épargne pour ses adhérents.

Depuis pres de 40 ans, GARANCE innove sans cesse en
accompagnant ses 251 727 épargnants vers leur indé-
pendance ; avec pour but d'accorder leurs économies avec
leurs projets ou leurs objectifs.

Elle se démarque par sa volonté de redonner de la valeur
a I'épargne, au sens financier, humain et éthique. Et cela,
d'une part grace a des produits accessibles et innovants
qui simplifient la vie et I'épargne de ses adhérents.
D'autre part, grace a un sens du service et de |'écoute qui
place I'individu au cceur de son projet.

BANQUE
POPULAIRE

BANQUE POPULAIRE

Créée par et pour des entrepreneurs, Banque Populaire
est la banque de pres d'une PME sur deux en France.
Acteur-clé de I'économie régionale, Banque Populaire
soutient et encourage l'audace de tous ceux qui entre-
prennent.

Banque Populaire a a coeur d'offrir un service de qualité,
tout en répondant au mieux aux attentes de ses clients,
dans sa démarche au quotidien.

Le réseau est constitué de 12 Banque Populaire en ré-
gion, du Crédit Coopératif et de la Casden Banque Popu-
laire. Autonomes, ces banques exercent tous les métiers
de la banque commerciale et de l'assurance dans une re-
lation de proximité avec leur clientéle.

Dotée de 9,5 millions de clients (dont 4,7 millions de so-
ciétaires), Banque Populaire fait partie du Groupe BPCE,
2¢ groupe bancaire en France.

SOCAMA

SOCAMA est une société de caution mutuelle qui garantit
les préts des artisans, commercants, professions libérales,
clients de la Banque Populaire. Au service des profession-
nels, SOCAMA les accompagne tout au long de la vie de
I'entreprise : de la création a la transmission en passant
par le développement. A cet effet, elle facilite acces au
financement bancaire tout en protégeant le patrimoine du
dirigeant en cas de défaillance de I'entreprise.

Les 13 SOCAMA régionales sont administrées par des Ré-
férents Métiers, professionnels, élus des Chambres de Mé-
tiers et de I'Artisanat et des Organisations professionnelles.

BRAGARD
BRAGARD

Depuis plus de 90 ans, BRAGARD symbolise I'union de
I'excellence et de I'élégance. Plus que de simples véte-
ments, BRAGARD s'engage aux cotés des professionnels
passionnés, créant des tenues qui incarnent la quéte de
perfection.

En mariant tradition et innovation, BRAGARD développe
des collections pensées pour accompagner tous les mé-
tiers, avec élégance, exigence et performance.

Présente dans plus de 100 pays, la Maison BRAGARD s'est
imposée comme une référence incontournable dans le
domaine du vétement professionnel a travers le monde.

Dévoués a la passion de ceux qui vivent leur art, nous
sommes bien plus qu'une marque : un véritable parte-
naire de l'excellence, en France comme a l'international !
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