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A I'heure ol les patrimoines alimentaires sont de plus en plus reconnus comme des
marqueurs essentielsdecivilisation, les 22° Rencontres Francois Rabelaisconsacrées
aux « Patisseries » proposent bien davantage qu'une célébration de la gourmandise.
Pendant deux jours, Tours deviendra un véritable laboratoire culturel du godt,

ou historiens, artisans, chercheurs, chefs, sociologues et créateurs interrogeront
ensemble ce que les douceurs sucrées racontent de nos sociétés.

Du biscuit de voyage aux desserts glacés, du mochi japonais aux crépes bretonnes,
des patisseries veégeétales aux grandes traditions des fétes, cet événement mettra en
lumiere des savoir-faire transmis de génération en génération, parfois modestes,
parfois prestigieux, mais toujours porteurs de mémoire. La patisserie y apparait
comme un langage universel, révélateur des échanges entre les peuples, des
migrations culturelles, des innovations techniques et des rites sociaux.

Ces Rencontres rappellent aussi combien le patrimoine culinaire ne se limite
pas aux recettes : il englobe les gestes, les formations, les métiers, les sociabilités,
les imaginaires et les émotions. Derriere chaque gateau se cachent des histoires
familiales, des identités régionales, des traditions religieuses ou festives, mais aussi
des enjeux contemporains liés a la transmission, a l'inclusion alimentaire ou a la
mondialisation des goUts.

Fideles a I'esprit humaniste de Francois Rabelais, ces journées feront dialoguer
érudition et plaisir, recherche et création, patrimoine et modernité. Elles affirment
que la patisserie constitue pleinement un fait culturel majeur, au croisement des arts,
des techniques et des sciences humaines.

Dans une époque en quéte de sens, de partage et de transmission, ces Rencontres
offrent enfin une réflexion précieuse : les patisseries ne nourrissent pas seulement le
corps. Elles nourrissent aussi les mémoires collectives, les imaginaires et le lien entre
les cultures.

Noémie Honiat

Apres avoir remporte le titre de championne
de France de desserts, cette cheffe patissiere
s'est distinguée en atteignant la finale de la
saison 5 de Top Chefa 24 ans. Elle remporte
également d'autres concours: Jeune talent
du Gault et Millau, finaliste du Bocuse d’Or,
et Championne de Belgique de patisserie.
Noemie Honiat apparait en tant que jurée dans
I’émission Le Meilleur Patissier et animatrice du
programme Netflix C'est du gateau !, puis jurée de
I’émission La Meilleure Boulangerie de France sur Mé.

© Neemie Honiat
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JEUDI 19 NOVEMBRE

8h15 Accueil des participants

a la salle Théleme, université de Tours, rue des Tanneurs, par les éléves du Lycée Francois Clouet
et petit-déjeuner servi par les éléves du Lycée des métiers Albert Bayet

JT

Site Tanneurs

8h45 Mots d’ouverture
- Bruno LAURIOUX, professeur émérite de I'université de Tours, président de I''/EHCA
- Noémie HONIAT, patissiére, marraine des 22es Rencontres Francois Rabelais
- Alexis CHOMMELOUX, vice-président en charge de la culture, université de Tours
- Emmanuel DENIS, maire, Ville de Tours, vice-président de Tours Métropole Val de Loire
- Francois BONNEAU, président, Conseil régional Centre-Val de Loire

9h30 Table ronde pléniere

La patisserie, est-ce vraiment compliqué ?

Des crépes maison aux techniques patissieres sophistiquées, nous explorerons la diversité des
catégories de patisseries et desserts. Cette discipline, qui s'inscrit aussi bien dans la sphére
domestique que professionnelle, est un art exigeant, nécessitant précision et maftrise technique.
Les parcours professionnels, formations spécialisées et concours internationaux illustrent
I'exigence de rigueur dans ce domaine. La table ronde abordera l'importance des mesures exactes,

destechniquesetdel’innovation. Elle mettra égalementenlumierelesgrandsnomsdela patisserie,
véritables références pour tous les passionnés.

| Modératrice |

- Julie MATHIEU, cofondatrice, magazine Fou de pdtisserie, Paris
| Intervenants |

- Claire DAMON, fondatrice, Des Gateaux et du Pain, Paris

- Christophe FELDER, maitre patissier, Les pAtissiers |, Mutzig

- Francois PERRET, chef patissier, Paris

- Philippe REISER, directeur général de Cultures Sucre, Paris

11h0O0 Pause

en présence de la Librairie « La boite a livres »

11h15 Table ronde pléniere

Le tour du monde

Cette table ronde sera une lecture culturelle du goUt sucré et des hybridations des douceurs.
Comment les échanges commerciaux, les diasporas et la colonisation ont faconné les traditions

patissieres planétaires. Des baklavas au pudding ou au tiramist, comment la mondialisation
transforme les identités patissiéres. Une lecture panoramique d’'un monde sucré.

| Modératrice |
- Clémence DENAVIT, productrice émission « Le godt du monde », RF|, Paris

| Intervenantes |
- Mercedes AHUMADA, experte en culture culinaire mexicaine, cofondatrice du restaurant Chicahualco, Paris
- Beena PARADIN MIGOTTO, autrice et entrepreneuse, Paris

- Sandrine RUHLMANN, anthropologue, université Paris Cité, Muséum national d’Histoire naturelle, Paris

- Carolin SCHOETTLE, directrice, Boulangerie 3 grains, Tours




12h45 Déjeuner debout

ala salle des fétes de I'Hotel de ville, buffet debout proposé par la Cité des formations de la ville de Tours, le Lycee
des métiers Albert Bayet et le centre de formation des Compagnons boulangers du Devoir et du Tour de France
(surréservation)

14h30 Table ronde pléniére

La grande histoire de la patisserie

Quelles sont les grandes dates de la patisserie, avant et aprés l'arrivée du sucre ? D’abord
réservée aux cours royales et aux grandes villes grace a la maitrise du sucre et des fours, elle
s'est progressivement diffusée avec I'industrialisation et la démocratisation des ingrédients. Elle
constitue aujourd’hui un patrimoine de savoir-faire a part entiere.

| Modérateur |
- Loic BIENASSIS, agrégé chargé de missions scientifiques, [EHCA
| Intervenants |

- Coline ARNAUD, chercheuse associée, Centre d’histoire culturelle des sociétés contemporaines,
université Paris-Saclay

. Pierre HERME, patissier-chocolatier, fondateur de la Maison Pierre Hermeé, Paris
- Alessandra PIERINI, autrice specialisee en gastronomie italienne, Paris

16h00 Pause

16h15 Table ronde pléniere

Quelles sont les nouvelles tendances patissiéres ?

Aujourd’hui quelles nouvelles vagues trouvons-nous dans les patisseries ? Et demain, quels
desserts allons-nous déguster ? Nous explorerons la prospection des créations futures comme
des nouveaux ingrédients. Le réle des influenceurs, des Instagrammers, des designers, sera
également au coeur des échanges, entre rétro-innovations, redécouvertes et réinterprétations
contemporaines. Du barachouxaux concepts les plus avant-gardistes, cette table ronde révélera
comment tradition et modernité se réeunissent autour de l'art sucré.

| Modérateur |

- Kilien STENGEL, responsable de ['Université ouverte des Sciences gastronomiques et des Rencontres
Francois Rabelais, [EHCA

| Intervenants |
- Angelica AUBLET, alias « Angelica Patisserie », créatrice de contenu culinaire, Paris

- Julie DERAMOND, docteur en histoire contemporaine, maitresse de conférences en sciences de
I'information et de la communication, Avignon université

- Noémie HONIAT, cheffe patissiere, marraine des 22° Rencontres Francois Rabelais,
Villefranche-de-Rouergue

- Dorian TUDEAU, fondateur, Nosense et @LeCoinDuPatissier, Paris




VENDREDI 20 NOVEMBRE

4 ATELIERS AU CHOIX

| ATELIER1]

Les gateaux de célébration:
rituels, fétes et @émotions sucrées

Des pieces montées pour les mariages a la galette
des rois pour I'Epiphanie, la mouna de Paques ou
encore la blche et le panettone de Noél illustrent
la richesse des traditions festives. Anniversaire,
mariage, baby shower, fétes entre amis... Toutes les
occasionssontbonnes pourcréerd’époustouflants
gateaux de féte : layer cake, gateau a étages, bento
cake, drip cake, floral cake, rainbow cake, number
cake et bien d'autres encore.

| Modératrice |

- Myra NOUVI, mastérante, université de Tours

| Intervenants |

- Coline ARNAUD, chercheuse associée, Centre
d'histoire culturelle des sociétés contemporaines,
université Paris-Saclay

- Jasmine LEMIRE, fondatrice, Jasmine délices et
créations, Eschau

- Aurélien TROTTIER, patissier, Artisan passionné,
Angers

? Grand Hétel > dans la limite des 60 places disponibles -
dégustation a l'issue de l'atelier

| ATELIER 2|

Patisseries végétales, d’inclusives
a exclusives

Patisseries végétales ou véganes, une lecture sur
l'accessibilité et la culturalité des péatisseries qui
répondent aux attentes des modeles alimentaires,
voire aux intolérances en étirant leur offre vers le
sans gluten ou sans lactose.

| Modératrice |
« Marthe DAHECH, chargée d’action culturelle, [EHCA

| Intervenantes |
- Mathilda MOTTE, fondatrice de la Maison du Mochi
et autrice cy\maire, Saint-Martin-le-Beau
- Faustine REGNIER, sociologue, Inrae, Paris
- Andréa ROCAGEL, Luna Créations, Paris

? Villa Rabelais > dans la limite des 60 places
disponibles - dégustation a I'issue de l'atelier

| ATELIER 3|

Les douceurs africaines :
un patrimoine méconnu

Une exploration des spécialités sucrees de différents
pays du continent africain. Beignets, gateaux a la noix
de coco, desserts de mil ou de manioc : la matiere
premiere est souvent la base de créativité.

| Modératrice |
+ Loan GALIOTTO, mastérante, Esthua, université d’Angers

| Intervenantes |

- Rachiel Germaine KOA, Les Délices de Genny, Tours
. Candide RODRIGUEZ-EXPERT, La Fourchette de
Candide, Joué-les-Tours

? Villa Rabelais > dans la limite des 20 places
disponibles - dégustation a l'issue de I'atelier

| ATELIER 4 |

Carte blanche Ministére Education
nationale : Formation patisserie vs
Formation dessert de restaurant

La formation en pétisserie forme aux savoir-faire
techniques et artistiques du sucré, des gateaux au
chocolat, en insistant sur la précision et I'esthétique. La
formation endessert derestaurantenseigne acréerdes
desserts qui s'integrent aux menus, avec équilibre des
saveurs et rapidité de service. Ainsi, 'une développe la
maitrise pure du sucré, l'autre adapte cette expertise
au contexte gastronomique global.

[ Intervenants |

- Cyrille BRETON, professeur de patisserie, Lycée des
métiers d’Hbtellerie et de Tourisme Val de Loire, Blois

- Bruno CARDINALE, maitre de conférences en
marketing, université Le Havre Normandie

- Dominique CATOIR, inspecteur général de I'éducation,
dusport et de larecherche, filiere métiers de
I'alimentation, Ministere de I’Education nationale de
I'Enseignement supérieur et de la Recherche

- Michel LUGNIER, inspecteur général de I'éducation,
du sport et de la recherche, filiere hotellerie-
restauration, Ministére de I'Education nationale de
I'Enseignement supérieur et de la Recherche

- Isabelle SILLY, professeur de patisserie, Lycée des
métiers d’Hbtellerie et de Tourisme Val de Loire, Blois

? Grand Hétel > dans la limite des 40 places disponibles -
dégustation a l'issue de I'atelier



4 ATELIERS AU CHOIX

| ATELIER S|

Le chocolat : origines et expressions
patissieres

Voyagez dans l'univers du chocolat, en croisant les
fondants, moelleux, truffes, mousses, ganaches et
opéra. Cet atelier explore la notion de gourmandise,
daddiction, de géopolitique, de prix de la matiére
premiere, et des secrets des patissiers chocolatiers qui
rendent chaque créationirrésistiblement fondante.

| Modérateur |
« Vincent MARCILHAC, maitre de conférences en
géographie, CY Cergy Paris université
| Intervenants |

- Nicolas LEGER, chocolatier, Tours

- Richard SEVE, maitre chocolatier patissier, Maison
Seve, Lyon

- Valentine TIBERE, chocolatologue, Paris

? Villa Rabelais > dans la limite des 60 places
disponibles - dégustation al’issue de I'atelier

| ATELIER 6 |

La grande famille des gateaux secs et
des biscuits

Plongez dans le monde des biscuits secs, du
biscuit sablé au biscuit rose de Reims, des
Betchets artisanaux de I'lle d'Yeu aux croquets
solognots et biscuits de Chambord, en passant
par le biscuit nantais et la galette bretonne,
descendants des gateaux de voyage. Cette table
ronde explore les techniques, les textures et les
traditions qui font la richesse de ces patisseries
croquantes et légeres.

| Modérateur |
« Rémy LUCAS, directeur associé, CATE Marketing, Paris

| Intervenants |

- Jonathan CHIGOT, directeur général, La biscuiterie
de Chambord, Maslives

- Véronique LE BERRE, cheffe de projet R&D biscuits,
Groupe Les Mousquetaires, Concarneau

- Olivier LONDEIX, agrege d'histoire, université
Bordeaux 3

9 Grand Hétel > dans la limite des 60 places
disponibles - dégustation a I'issue de l'atelier

| ATELIER 7|

Pate feuilletée : science et magie de la
technique

Démonstration pratique et sensorielle sur les
fondamentaux de cette base de la patisserie.

| Intervenant |
- Maxime CHICHERY, formateur a Tours a Table

? Tours a Table >dans la limite des 20 places
disponibles -démonstration technique

| ATELIER 8 |

Carte blanche des Campus des Métiers
et des Qualifications du Réseau
Thématique National « Tourisme,
Gastronomie » : Les concours : un levier
pour l‘attractivité des métiers

Les concours professionnels occupent une place
singuliére dans I'univers de la patisserie. Vitrines
d’excellence, ils révélent des talents, consacrent
des parcours et font rayonner un savoir-faire
francais reconnu dans le monde entier. Mais
au-dela des podiums et des médailles, quel réle
jouent-ils réellement dans l'attractivité de nos
metiers ?

| Modératrice |

- Livia AVALTRONI, membre associé de I'’Académie
Culinaire de France

| Intervenants |

- Bruno CORDIER, Meilleur Ouvrier de France (MOF)
Glacier 1997 Académie Culinaire de France

- Serge GRANGER, Meilleur Ouvrier de France (MOF)
Chocolatier-Confiseur 1993, Académie Francaise du
Chocolat et de la Confiserie

- Hina GREPIN, Directrice opérationnelle du CMQ
Hotellerie-Restauration du Pacifique

. Alistair SMITH, Chef Patissier Consultant, Meilleur
Apprentide France (MAF) Dessert de Restaurant
2021, Champion du Monde Junior de Patisserie 2024

9 Grand Hotel > dans la limite des 40 places disponibles

12h15 - 14h30 Déjeuner libre




VENDREDI 20 NOVEMBRE

4 ATELIERS AU CHOIX

| ATELIER 9|
Les patisseries du Monde arabe

Explorez l'univers sucré du Maghreb et du
Moyen-Orient, des baklavas aux makrouds,
des maamouls aux gatayefs et knafehs. Cette
table ronde mettra en lumiéere les techniques,
les ingrédients et les traditions qui font la
richesse de ces desserts a base par exemple
d’amandes, de miel et de fleurs d’oranger.

| Modératrice |
« Myra NOUVI, mastérante, université de Tours

| Intervenantes |

- Wafa BOUSIOUDA, pétissiere, Le palais des
gourmandises, Tours

- Houda DENIS, péatissiere, Doud Pétisserie et
Tours a Table, Tours

- Maria OMARI, doctorante, Technological
University, Dublin

? Grand Hotel > dans la limite des 60 places
disponibles - dégustation al'issue de I'atelier

| ATELIER10 |

Infusion de partage et de plaisir:
les gateaux du theé

Des traditions d’Angleterre aux gateaux damour
persans, des classiques brownies aux cupcakes,
nous proposons une (re)découverte des rites du
tea time comme du goUter. Cet atelier explore
leurs origines, leurs techniques et les influences
culturelles quiles ont fagonnées.

| Modératrice |

- Marthe DAHECH, chargée d'action culturelle,
IEHCA

| Intervenants |

- Cindy BANSROPUN, pétissiére, Cindy Bans
Kitchen, Tours

- Maxime CHABERT, Mathilde BOURIN, pétissiers,
Nuances, Tours

? Villa Rabelais > dans la limite des 60 places
disponibles - dégustation a l'issue de I'atelier

| ATELIER 11|
Les arts du glacage et du décor

Entre gestes d'artisan et gestes d'artiste, les
techniques de glacage miroir, royal, chocolat,
motifs chablon et autres ornementations,
sont a la fois traditionnelles et brillantes.

[ Intervenant |
- Maxime CHICHERY, formateur a Tours & Table

? >danslalimite des 20 places disponibles -
démonstration technique

| ATELIER12 |

Carte blanche a la Confédération
nationale des Artisans Patissiers,
Chocolatiers, Glaciers, Confiseurs,
Traiteurs de France : Confiseries de
France:les secrets du savoir-faire ?

Atelier consacré aux confiseries francaises,
entre héritages régionaux, gestes artisanaux
et transmissions des savoir-faire. Une
rencontre avec des spécialistes du sujet pour
découvrir les secrets de fabrication, les enjeux
patrimoniaux et |'évolution contemporaine
des métiers de la confiserie.

| Modératrice |
Hedwige PFISTER, journaliste, Tours

| Intervenants |

- Antoine DE LA POTERIE, président, Maison
Gouchault, Lailly-en-Val

- Laurent LE DANIEL, président de la
confédération, Meilleur Ouvrier de France
patisserie, Maison Le Daniel, Rennes

- Nicolas VIOLLET, créateur du Conservatoire de
la confiserie, Amboise

? Grand Hétel > dans la limite des 40 places
disponibles - dégustation a I'issue de l'atelier




4 ATELIERS AU CHOIX

| ATELIER13 |

Les desserts glacés : quand le froid
sublime le goat

L'univers rafraichissant des desserts glacés, du
sorbet aux fruits au granité, en passant par les
glaces artisanales et les semifreddo italiens, des
omelettes norvégiennes aux mysteres, jusqu’a la
richesse des créations glacées de concours.

| Modérateur |

- Stéphane AUGE, Meilleur ouvrier de France glacier,
enseignant, Lycée Quercy-Périgord, Souillac

| Intervenants |

- Elsa ANSELMI, enseignant-chercheur en chimie
organique, université de Tours

- Kaori ITO, directrice, Carpigiani gelato university,
Bologne, Italie

- Rita MAZZETTO, chargée du développement
commercial de la patisserie, Carpigiani, Pietrasanta,
ltalie

- Jordi PUIGVERT, Sweet'N Go, Gérone, Espagne

? Grand Hotel > dans la limite des 60 places
disponibles - dégustation al’issue de I'atelier

| ATELIER14 |

Ce que les crépes nous apprennent sur
le monde

Atravers le monde, les crépes prennent des formes
et significations variées : les blinis d'Ukraine et
Russie, les pancakes des Etats-Unis, les dosas
croustillants d'Inde, les injeras d'Ethiopie ou encore
le jianbing de Chine. On trouve aussiles baghrirs du
Maroc, le pannenkoeken des Pays-Bas et les crépes
et galettes bretonnes: autant de déclinaisons d'une
méme idée culinaire universelle.

| Modérateur |

- Kilien STENGEL, responsable de I'Universite ouverte
des Sciences gastronomiques et des Rencontres
Francois Rabelais, IEHCA

| Intervenants |
- Olivier LAZENNEC, président de la Fédération des
crépiers de France, Histoire de crépes, Kernilis
. Jamie SCHLER, autrice en histoire culinaire, Chinon
- Julie SCHWORB, autrice culinaire, Paris

? Villa Rabelais > dans la limite des 60 places
disponibles - degustation a l'issue de |'atelier

| ATELIER15 |

Du mochi au matcha,
les douceurs japonaises

De la douceur des traditionnels mochi, daifuku,
crépe dorayaki ou gaufre taiyaki, a la délicatesse
du roll cake au matcha, explorez l'art sucré du
Japon. Cet atelier dévoilera les techniques,
saveurs et esthétiques, qui font la singularité des
wagashis et patisseries modernes.

| Modératrice |
- Kenza BOUMAAZ, mastérante, université de Tours

| Intervenantes |

- Kana HOSOOKI, Patisserie Kana, Saint-Cyr-sur-Loire
- Misato MOUTTE-TAKEUCHI, fondatrice patisserie
Misatokashi, Paris

? Villa Rabelais dans la limite des 20 places
disponibles - dégustation a I'issue de l'atelier

| ATELIER16 |

Carte blanche a la Fédération des
boulangers-patissiers : La place des
viennoiseries en France

Du croissant au pain aux raisins ou chausson
aux pommes, le petit-déjeuner comme le
goUter profitent de nombreuses viennoiseries
emblématiques issues des savoir-faire artisanaux
ou se coétoient brioche grandmere, a téte ou
feuilletée, viennoise et pains au lait, pain au
chocolat ou chocolatine.

| Modératrice |

- Elodie PAILLARD, administratrice, Maison des
Artisans Boulangers-Patissiers d’Indre et Loire

| Intervenants |

- Hubert CHIRON, ingénieur d'études, Inrae Pays de
la Loire, La Chapelle-sur-Erdre

- Olivier GRIMAUD, boulanger-patissier, Aux Délices
de Pierre, Chateau-Renault

- Cyril ROUSSEL, boulanger-patissier, président de
la Fédération d'Indre-et-Loire, Roussel tradition,
Chambray-les-Tours

? Grand Hétel > dans la limite des 40 places
disponibles - dégustation al’issue de |'atelier




SAMEDI 21 NOVEMBRE

TROPHEE DE LA
TARTE VIGNERONNE

—_

Organisé par I'association Tours'n Patisse,
en collaboration avec |la Villa Rabelais et |a Ville de Tours

vitLe pe RS

TOURS VLA

RABELAIS

A l'issue des Rencontres Francois Rabelais,
la gastronomie tourangelle se poursuit aux
Halles de Tours avec le premier Concours
de la Tarte Vigneronne de Touraine.

Quvert aux professionnels, apprenants et
amateurs passionnés, ce rendez-vous met
a I'honneur une spécialité emblématique
de notre patrimoine gourmand.

Les créations seront dégustées a l'aveugle
par un jury composé de personnalités du
monde gastronomique, parmi lesquelles
des invités des Rencontres Francois
Rabelais.

A partir de 13H, le public pourra découvrir
les candidats, échanger avec les jurés et
célébrer les savoir-faire locaux.

Une occasion unique de désigner les
meilleures tartes vigneronnes du territoire
et, peut-étre, de révéler un nouveau talent

de la patisserie tourangelle. LE LENDE
+ .
CONTACT RESEAUX SOCIAUX INSCRIPTIONS
.“_s '
]M‘.‘,b . 4] Ioursn patisseimhotmail com 0 @ m Scanne? le qr code poar
3 n“j Q_, . o vous inscrire et consulter
ﬂ'j A Toursnpariss

le reglement du concours
@ s helloassn comfTolirs-n-patisse
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« Université de Tours, site des Tanneurs Grand Hétel, 9 place du Général Leclerc
3ruedes Tanneurs « Tours a Table, 45 rue Bernard Palissy
« Hotel de Ville, 1-3 rue des Minimes
’
Villa Rabelais, 116 boulevard Béranger
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» Gare, place du Général Leclerc




ENTREE LIBRE SUR INSCRIPTION

IEHCA
VILLA RABELAIS

Inscription en ligne
Tables rondes et Ateliers,
entrée libre surinscription.

Déjeuner Buffet debout du jeudi 19 novembre a I'hdtel de ville,

25€ surinscription

Dans le cadre de notre mission de diffusion de la culture scientifique technique et industrielle,
les Rencontres Francois Rabelais sont soutenues par le Conseil régional Centre-Val de Loire.

Les Rencontres Francois Rabelais constituent I'un des temps forts de I'Université ouverte des sciences
gastronomiques. Elles sont soutenues par la Direction générale de I'enseignement scolaire et par
I'Inspection générale de I'Education, du sport et de la recherche, et sont inscrites au Plan National de
Formation du ministére de I'Education nationale, de I'Enseignement supérieur et de la Recherche.

Adresse postale : Villa Rabelais - 116 boulevard Béranger - 37000 Tours - France

gy 0247059030 X contact@villa-rabelais.fr
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Liberté
Egalité
Fraternité
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