


Introduction  

D
effet, plusieurs manuscrits médiévaux certifient sa présence un peu partout en Occident : une pâte garnie de 

quelques villes en font leur spécialité. On trouve ainsi des « pâtés en croute » ou « pâtés croûte » dits pâté 
Richelieu, pâté de Tours, pâté berrichon, pâté de Pâques, pâté de Chartres, de Châteaudun, de Pithiviers, 

 

Recette populaire issue des savoir-faire de trois professions, pâtissiers, charcutiers et cuisiniers, le pâté en 

programmation de son Université ouverte des sciences gastronomiques, ont décidé d
-Val de Loire, le lundi 19 février 2024.  

  

La Villa Rabelais  

La Villa Rabelais, Maison des cultures gastronomiques, est un lieu dédié aux patrimoines alimentaires de 

planète, la gastronomie est une culture populaire chère aux Français, une identité particulière reconnue par 

 
l

savoirs, des savoir-faire et des savoir-être de la gastronomie.   

que de concours destinés aux professionnels ou au grand public, parmi lesquels :  

- Un concours d'écriture de poésie (Mars 2018)  
- Un concours « Pastéis de nata » (Mars 2022)   
-  
-  
- Un premier concours « Tartes Tatin d'exception ! » (15 mai 2023)   
- Un concours « Meilleure recette à base de fromage de chèvre de Touraine »  (13 septembre 2023) 
- Un concours d'écriture de nouvelles (Janvier à septembre 2024)  
-  
- Un second concours « Tartes Tatin d'exception ! » (25 mars 2024)  
- Un second 17 juin 2024)   
- Un concours de « Viennoiseries  
- Un concours d'écriture de nouvelles gastronomiques (Janvier à avril 2025) 
- Un troisième 3 mars 2025)  
- Un second concours « Tartes Tatin d'exception ! » (31 mars 2025)  



  
 

 
  

 
 

des brasseries, du monde de la nuit et des professions saisonnières, dans tous les régions et départements  
de France.  

Fédérant 71% des entreprises syndiquées, l'UMIH est le premier syndicat patronal du secteur CHRD (cafés- 
hôtels-restaurants-
présente et active dans tous les départements français, en Métropole et en Outre-mer, avec plus de 2 000 
élus et 400 collaborateurs qui assurent au quotidien la promotion et la défense de nos professions.  
  

Objet du concours  

 

 De favoriser la promotion des préparations culinaires et charcutières de qualité,   
  
 De  
 

amateurs avertis de la gastronomie.  
 

Déroulement  
  
Le lundi 3 mars 2025 à la Villa Rabelais IEHCA, 116 Bd Béranger 37000 Tours   
9h00-13h00 : Réception des pâtés en croûte  
14h30 : Accueil des jurés  
15h00 : Début des dégustations analytiques  
16h45 : Délibération des votes   
17h00 : Présentation des L  
dégustation des pâtés en croûte soumis au concours.  
  

Jury  

Les 11 jurés sont issus principalement de milieux professionnels liés à la gastronomie, parmi lesquels  
 

  



Résultats  

Les heureux gagnants du concours du Pâté en croûte d'exception 2024 sont :  

 Catégorie AMATEURS recette traditionnelle :  
o Médaille d'or Mme Jourdan-Gauthier 

 

 Catégorie APPRENANTS recette traditionnelle : 
o Médaille d'or : Thomas Buffel, Lycée Hôtelier de Blois 
o Médaille d'argent : Lohan Caballero, Aux Délices de Pierre 
o Médaille de bronze :  

 Catégorie APPRENANTS recette créative 
o Médaille  
o Médaille d'argent :  
o Médaille de bronze : Elias Marguin, CMA Joué les Tours 

 

 Catégorie PROFESSIONNELS recette traditionnelle  
o Médaille d'or : Thomas Guériel, SODEXO Pôle Santé Léonard de Vinci 
o Médaille d'argent : Vincent Fessard, charcuterie Fessard 
o Médaille de bronze : Stéphanie Hein, Boucherie Charcuterie La Millésime 

 Catégorie PROFESSIONNELS recette créative : 
o Médaille d'or : Philippe Massalon, SODEXO Pôle Santé Léonard de Vinci 
o Médaille d'argent : Hervé Bodet, Aux Délices de Pierre 
o Médaille de bronze : Vincent Fessard, charcuterie Fessard 

 


