ART DE LA VIANDE

Concours international

Les Frangais, champions
du monde de la boucherie

Pour leur premiére participation, les bouchers francais ont remporté le World Butchers’Challenge, en septembre
dernier. Retour sur le concours et sa préparation avec Didier Massot, le capitaine de I"équipe.

prés 'Euro de football et les Jeux
AOlympiques deRio,l'informationn’a

pas fait grand bruit dans les médias et
pourtant,les Frangais ont remporté’équiva-
lent des championnats du monde de la bou-
cherie, le World Butchers’Challenge. Le
concours, qui réunit des équipes austra-
lienne, anglaise, néo-zélandaise et francaise,
s’estdérouléle 10 septembre dernier en Aus-
tralie, a Gold Coast, dans I'Etat du Queens-
land. Les participants, au nombre de six par
pays, avaient trois heures pour travailler un
demi beeuf, un demi porc et un agneau et
réaliser 30 kilos de saucisses. Le tout a dresser
sur un buffetde sept métres delong. Pourleur
premiére participation, les Francais ont
réussi a impressionner le jury. En plus de la
meédaille d’or du challenge, ils ont remporté
les prix innovations culinaires pour la
meilleure préparation de beeuf, la meilleure
préparation d’agneau etla meilleure saucisse

« En participant a ce concours, nous
voulions montrer que la boucherie
peut avoir un c6té fun et rock'n roll ».

de beeuf. Marie Hellio s’est également illus-
trée en décrochant la deuxiéme place du
concours jeune (World Young But-
chers’Challenge), remporté par sa concur-
rente néo-zélandaise. « Nous sommes trés
fiers de ces résultats. En participant a ce
concours, nous voulions montrer que la bou-
cherie peut aussi avoir un coté fun et rock’n
roll »,commente, Didier Massot, le capitaine
del’équipe, a 'origine du projet.

Au top de la découpe
Les compétiteurs tricolores ont notamment
réussi a se distinguer de leurs adversaires
grace ala scénographie du buffet, travaillée
avec la designeuse Marléne Huet. Les Bleus
ontsufaireladifférence grace aleur découpe.
« Ladécoupe dlafrancaise n’arien a voir avec
la découpe anglo-saxonne », explique Didier
Massot. « En France nous utilisons tous les
muscles tandis que les anglo-saxons utilisent
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Marie Hellio, 18" & droite et Didier Massot, 3€ en
partant de la droite, entourés de I"équipe de France.
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surtout les piéces nobles et passent le reste en
haché. C'était un paride nous démarquer avec
cette technique, mais cela a plu au jury ».
Autre point fort des Frangais, leurs recettes.
« Les autres concurrents avaient des sauces
toutes prétes, alors que nous avons réalisé
nous-mémes nos marinades, ce qui a fait une
vraie différence lors de la dégustation. Nous
avons tout préparé la veille dans les chambres
d’hotel, a partir d’ingrédients achetés sur place
ou ramenés dans nos valises et qui ont réussi d
passer les douanes », raconte le boucher.

Un projet bientot porté
par la CFBCT ?
Pour ce concours, 'équipe francaise a béné-
ficié d’'unbudget de 48 000 €, grace au soutien
de différents sponsors, comme La Bovida,
Jean Stalaven ou encore Socovol. L’équipe,

composée de Joél Lucas, Yohann Mounier-
Vehier, Olivier Bayle, Joseph Fagnani, Auré-
lien Brise et Didier Massot, s’est entrainée
une fois par mois pendant un an, a la bou-
cherie Bayle a La Grand’Croix (Loire). « II
nous fallait une boutique suffisamment
grande pour pouvoir écouler toute la mar-
chandise travaillée », précise le capitaine.

Pour la prochaine édition, qui aura lieu en
2018, probablement au Royaume-Uni, les
Francais veulent remettre leur titreen jeu. Le
World Butchers’Challenge devrait d’ailleurs
s’élargir a de nouveaux pays, puisque I'Ir-
lande et la Tunisie ont déja manifesté leur
intérét pour y participer. La création d’une
confédération internationale de bouchers
pour organiser ce concours serait aussi a 1'é-
tude. Pour cette premiére participation fran-
caise, I'initiative est restée individuelle mais
Didier Massot espére qu’a 'avenir le projet
sera porté par la Confédération frangaise de
la boucherie, boucherie-charcuterie, trai-
teurs (CFBCT), comme cela peut étre le cas
en Australie et en Nouvelle-Zélande, qui
bénéficient également de I'appui de grands
groupesindustriels. Leboucher vaméme jus-
qu'aréver quele concours setienne en France
en 2020. « Cela demandera des partenaires et
des soutiens financiers. Ce n’est pas qu’une
demi-journée de concours, les équipes restent
une semaine sur place, visitent des élevages,
des boucheries », prévient-il. Une belle
opportunité pour la filiére viande de faire
son show. H AliceFlores
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