Jury d’experts pour trancher sur
la meilleure baguette de Haute-Corse

lignées sur la table ou
A tranchées, les ba-

guettes traditionnelles
se font concurrence. Leur as-
pect, leur texture comme
leurs saveurs sont étudiés.
Notés.

Le jury d’experts réuni
hier, au centre de formation
des apprentis de Furiani, sty-
lo a la main, a observé, tou-
ché, gofité le pain en compé-
tition. Dans le cadre du
concours de la meilleure ba-
gueite de France, sur les
quinze artisans boulangers
de Haute-Corse en compéti-
tion, certains décrocheront
leur ticket pour la finale dé-
partementale qui se jouera
aujourd’hui. II n’en restera
alors plus que deux. La
meilleure baguette du dépar-
tement sera consacréee et une
autre sera toujours en course
pour défendre les couleurs
de la Corse lors de la finale
nationale qui se tiendra a Pa-
ris a partir du 14 mai.

Un ticket pour
la finale nationale

"C'est une premiere", se ré-
jouit Marc Ventura, pré-
sident du syndicat des bou-
langers de Haute-Corse.
C'est en effet une nouvelle
version du concours départe-
mental initié par Paul Pieri-
nelli, président de I’associa-
tion du Salon du chocolat &
des délices de Corse, qui est
désormais proposée. "Cette
fois, le concours est rattaché a
la compétition nationale et
trois jurys nationaux ont fait
spécialement le déplace-
ment.”

Pendant que les experts ap-
précient les aré6mes qui
s'échappent de la mie et res-
tent attentifs au croustillant
de la crofite qui craque sous
la lame du couteau, les parti-
cipants patientent a l'exté-
rieur.

i .

tradition en compétition.

Installés en région bas-
tiaise, en Plaine orientale ou
encore en Balagne, ils es-
perent tous avoir réalisé la ba-
guette traditionnelle fran-
caise dans les régles de I'art.
Un pain non fariné, entiére-
ment faconné a la main, a la
cro(ite dorée et 2 la mie treés
alvéolée. "La méthode de tra-
vail est trés exigeante et ne
pardonne pas. La farine est
plus difficile a travailler et les
blés sont sélectionnés. Il faut
respecter le bon dosage et le
temps de repos nécessaire”, ex-
pliquent Bati Carrara et Eric
Cinquini, tous deux boulan-
gers. Sans oublier de prendre
soin de bannir du pétrin tout
acide ascorbique et amélio-
rant !

Dans les régles
de I'art francais

Mais pour ne pas écoper
de pénalités, faut-il encore
veiller a 1a bonne taille,

-

—

50 oemy; au bon
poids, " grammes apres cuis-
son" et a la maitrise du sel,
"pas plus de 18 grammes". On
ne badine pas avec le reégle-
ment.

Dans la salle réservée au ju-
ry, Stéphanie Dubreucq, jury
officiel de la Coupe de
France de boulangerie, pré-
side la tablée. Elle ne laisse
rien au hasard. "Une mie insi-
pide", une "baguette trop
verte", "un bon croquant".
Les mots sont pesés. Les argu-
ments pondérés. Sa mis-
sion : révéler les meilleurs ar-
tisans. A tour de role, les neuf
membres du jury, composé
de professionnels, de forma-
teurs ou d’élus, dévoilent les
noms des artisans retenus
pour la seconde manche.

Le chrono est dés lors lan-
cé. Ils nont plus qu’a
prendre leur marque dans le
laboratoire du CFA de Furia-
ni équipé et mis a leur dispo-
sition pour faire leur prépara-

Le jury composé de neuf membres, dont des professionnels de la restauration et des artisans, a départagé quinze baguettes de
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Trois jurés nationaux ont fait spécialement le déplacement pour
apporter leur savoir-faire.

tion en 1 h 30. Ce matin, ils
reviendront cette fois, pour
peser leur péte, la faconner,
la cuire et la présenter. Le
tout, sans fausse note. Le
fruit de leur travail sera de
nouveau remis entre les
mains des experts pour déli-
vier une derniére note.
Celle-1a méme qui leur don-

nera l'opportunité de re-

joindre Aix-en-Provence

pour la finale régionale puis
Paris. Pour 1'heure, l'aven-
ture se poursuit pour Fabien
Besseas, Karim Makhfy,
Christophe Secondi, Jean-An-
toine Ventura, Maxime Sarra-
zin et Kevin Mattei.
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