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Ecoles de cu15|ne frangatses
I’évangilisation culinaire urbi

et orbi

a gastropemic francaisc
senit-glle wie vieills
me en perte dx v

fesse? A dvouter ke forma-
teurs gui accueillent chague
annde de plis on plhes d'éléves
sy lews écoles, elle seran
plumt ume fringante jeund
femme. Etudiants frangais ré-
vant d"étre jes Ducasse ou
RFoluchon de demuin, cadre
e reconversion Toulan
laneer dans lu restauraiive
professwnmels du nonde £o-
ter désimnt percer les sicrel:
de s gasronamie i la fran-
caise © venir acquénr les base:
tochuigues fondamsntales au
gain des écoles fran;aises resie
i passage oblige.

4 Péeole Le Cordon Blzu

pour la qualiti de son ensei-

s'est f2it une spécialité depus  grement culinaire, |'Ecole
pus dun sicle de fomner les  Supériewre de la Cuisine
professionnals drangers 4 s Frangsise, désendint e la
gastronom e Ehanbrt E
frangaigse, v C R

l'sceug |  Lovovel debvesvems o oo,
déleves ve- G quatrecoinedw i un pro-
nus des  mendedevient m des  gramme inter-
quatre coins  molewrs de la crolssance  natonal de
dx monde d=- den deoles e cuigine Ein:nli rl-n]is.
vient an des "eenle
anrlews Je la l'l:llgmdﬁ. Lendtre, elle,
crolssnnce s'eit refait
des donles de cuisine hexago-  une beaute 3 guelgques meis de
nales. “L ot eudinaive fren-  souffler ses quaranie bougies
cais ext toujosrs feds ce-  pour domser une nouvelle di-

comen”, awoue Bruno de
Monte, directevr de |"école
Grégoire-Ferrandi. képurée

meneion & "sccueil de ces
élEves avec ur nowssl espace
Wifl 2l ane gramde kiblio-

'Ilﬂqw r-emple-: d'ﬂm‘rxﬁ o
frangais comme en anglas.
“Li ciienrély fravoi reste
nafve ceur g2 ciblz. Mais 57 on
veni accueillir dés eléves
elangers, i fanf &'en deahmey
T mopens”, prév ent Phalippe
Gobet, le disscteur de Péealz,

Tlowt comme Lenstre, I'kcole
Mationale Supiricure de
Pitigzerie: se toume vers |"ac-
cuedl d*dtudiane dieangare
aves deux carsus en anglais ©
une formation cemifane e -
tensive de six nois et les
“winler & funmér french
pastry compus”, 2o denx
wois d'apprentiszage en labo-
veluins poun délatauts, inter-



Hatel managament iraining

médiares el sEmi-profesion
nels, Ces dew sesssons offrent
I"avaniage d= soubenir ["acie
vite de 1"gcole :n période
creuse touwl en attinnt a
YWazingesmw an coeur de la
France, des studients d 15 3
20 pativualiids différzntes
“Jeunes powr ln plupart, iz
ot i Jedr cursis de foremg-
tiai dans lewr pays ef veulen
rayoter pre corde o fevs ane”,
eapligque Fakan Benbhedra, le
directeur de "écale qui fax
partie du centre de formation
Alain Ducassze. Aulre nou-
weaulE allemlue ar sen dic oo
groupe : I"oaverture en 2011
dz |"Imstitut Alan Dudasse 3
Monaoo qui dispensera des
programmes de formation d=
ties ot nivenn exelngive

menl en m_g,'a.i:ﬂl

En paralléle, co savoir-faire
resie e veleur sure 2 1"ex-
portaiin. Le Cordon Blew est
gingi présent sur quasiment
teus les continents, & Londres,
Ottawa, Mexio, Lima, Seoul,

Kool Tukyoet s liois cam-
pus en Ausralie o 'école
prEpare d plusicursnivesuy de
diplimes, allant du cemifical
au MEBA en passant par le
Fachelsr Pmchaine desting-
tion : [a Malaisic =n partena-
rizt avec 1"institut Suvway
L'écoke Lendirs, elle aigsi,
conquis " Adie aved des an-
tenties au Japon ef en Corée
mais aussi, plus peés de nous
en Giréoe. L'bcole regarde aw
Jourd hui vers un confinen
dmergent irés attractif -
I"Améngue Btine- pour déve:
b s progranines Masier
Class, C'est le cas au Brésil,
1 partenarial avec le Seaac de
Zao Paslo, 4 Lima aves I"Uni-
versidad San Ignacio de
[ mpala el probghlement bien-
g au Mexiqued Le certre de
formaton Alin Decoss: n'esl
pas e reste, ravaillant en col-
l#borarlon aves |"Enderun
College aut Phlippines &
Puniversité Estacio de 5a 4
Rio de Janero au Brésil pour
des fomations adhn-cﬂ

d'exception |




b ACTUALITES ECOLES

Ecole Lendire

En peralléle de
ses  Masier
Class, Frma-
tions longres
de 6 mois,
I*ecale Londtre
fait constam-
ment évoluer
san catalogue fort d'une cinguantaine de
formations & la carte de 24 5 jours. Plais
die Bistrots, poissons d'em doves, ¢aru-
terie de tradition, conserves mans auss
arts de la table ot decoration Decals | les
eouvellee tendances sontd [*honnevr sans
onhlier les entremets, spéeialités de la
maizon, avec les désormais incontour-
nables ma@rons. En plus dz son équipe
pedagogique de 19 professeurs dont S
MOF, I'école basée 4 Plaisir, en lle-gde-
France, fait appel & de grands noms qui
viernent dilTuser lewr savolr comme
Chrigtephe Micaalak, Champicn du
miarde de pitisserie, Thiery Afan et
Olivier Vidal dzux MOF chocolat-confise-
rie ou Gérzrd Taurin, MOF Glace, surla
partie sucrée, Pour b cuisine, d'autres
cours dexception bénéficient de ia pani-
cipaion active de Thizmy Marx, 3* et fu-
tur chef dv Mandarin Oviental Pais ou
Frédériz Anton, 3* au Pré Caztelan, la
poate-flambeau de 1a maisor Lendtre, =n
plus de cours sgnes Joél Rokuchon

Centre de Formation
Alain Ducasse

Le centie de
farmarion

= Alain Ducasse
[ o alambition af-
fichée de deve-
nir la référence
2n matieng Je
formations
destindes toue
les professionnzls des métiers de bmche
Trans son labo de cuising d” Argentewl, lxs
arls culinaires sonl & "henneur ave: une
tentaine de formalions & la carte de 2 3 5
jours pour wne réflexion créative et teca-
wue sur les nouveles pratiques gastond-
miques, Le groupe n'oublic pas les mé-
tiers de salle avee des formations sur ln
sommellerie, la vente, la création d’am-
hianes en salle. Un demiér aze de forma-

Formation au management hételler

tion participe au déve oppement des com-
petonves geodrales des prolessivanels,
Comrerciclisetion, commurication, ges-
tiot des BH, développement ' une culture
cu chiffre chez les chefs de cuising au les
cirecteurs de salle : ces formations sont
cestinées aussi bien au personnzl d'enca-
cremenl qu'auz exploiiants, qui, pour cer-
[ins, S& 300 receminent reconvertis dans
Ia restauration. Le piochain chanticr du
cenifre da formatien sera ln mise en ploce
de formaticn o CAP poar offrie des op-
rortuniiés de reconversion, une volonté
déji initiee par un programme lancé en
200091

Ecole Nafionale
Supérieure de Patisserie

f Crédeen 1984,
celle dcole ba-
b, sée i

i, "I"Siingl‘:-at‘.{,. en
= Haute Loire,
clait en wvole
wd'abandon
avant qu'Alain
Ducasse en
2007 ne s'associc av chocelatier Yves
Thuriés pour reprendre ce chef d ewyre en
penl Apresla kalisation d imporans ir-
vk pour 2.5 millions d'ewros an de re-
langer 'ecale sur do nowvelics bases,
PEMSP a commencé i proposer des for-
mations cortinees de | 4 § jours cn met-
tznt "accen: sue cefte pitissenc :épde et
gourmande que met en pratigue la nou-
velle génération de patissiers comme
Eddy Henghanem ou Chnstophe
Michalak, dewx infervenants qui vienneat
réguligrement transmetine leur savoir 4
"école. La palette d= 'ENSP s%ezt &largie
aux formations longues, préparan: au CAP
n six mois intensifs pour des candidats &
I r:::unmsinn aux métiers dz la patisse-
Te.

Ecole Supérieure de
Cuisine Francaise

. L'&cole Ferran-
"4 di proposa wn

2 "se_,?‘ﬁ large  évental
: * ™ de  formations
S— dllant du CAP

o ¥
msaqu'on B_m::
+5 et accueille

~ chague anée
1 erudiants

el 2000 professionnes en perfectionng-
menl ou en resonverson. Dag la rentrée
2011, le Bachelor de école Ferrandi,
que loe| Robuchon « Alain Dutournier,
noTAmment, ont contrbue 8 créer, et qoi
a pour objectif de former des zréotcurs
denireprises culinaires, evolue. L'année
préparatyng commune 2Ux Foic oplions
dz cz diplome (trfeur organisatenr de
receplion, directeur de restaurant ot cuisi-
Niér-"estalrateur), sera iNBgrae U cursus
e1 3 ans L'esprit agrande écoles du pro-
Bramme superiur 5@ nenforce par une
approche plus mtemationtle et ces cours
& ertifs ¢ enltare penftale do méter ef de
Iart culinaice, design, tendances et inno-
vilion... Las master<class amimées par
dzs lﬂuﬁ:ﬁmm:h clevimmnss  demey-
rent b def de voute de ce Racheler. Le
cataloguz formation continue 2011 a éé
enrichi de nombrery siages, fechniques ot
crgation mais sussi de gestion dexpla-
tation . 1

Ecole Le Cardon Bleu

Le  savoir
faire le Cor-
. dan Bleu
. conbinge o
o s'exporter
! C & wEvers e
. monde. San
(B ¢rsciznement
| culinaire -
TR cursus long
Lz Grand Dipléme ¢t formation: courtes
- jouz les globe-trotters, Parmi les nou-
velles destinations : Kuala Lurpur en Ma-
laisie, Wellington 2n Mogvelle Zélande,
Mexique oh Le Cordon Dlew va {largir sa
toile aver & nowvelles éooles 4 tavers e
pays. L'ouverture d'uee ecole & Madrid
est atiendit débat 201 1 avae un e1seigng-
ment en espagnol axé, dans un premis
temps, sur les techniques eulinaires svant
de 5'elargir sur & management. Car, dans
le cadre de son developpement, I'école a
la velonid ¢ ajouter wn progranme Be-
chelor 4 ses fiturs ovvertires, & 1'im
de ce gui exste déja en Australie avee
cursus allant du certificat jusqu'as MBA.
L'enszigpennsnl de érole o aussi 57in-
te-nationalisz et ne g2 coneentre Flus seu
lement sur les techniques de cuising fran-
¢caise. Grande iere, ["écale Cordon
Dew Dusit Culnsary 3:huol de Bangko
lance ce mok-ci un eycle d*apprentissage
de 30 semaines de la cuisine thailandaise,
Pir aillewrs, Le Cordon Bleu participe i
we Master Professionnel de la Sorbonne et
continue d'attirer les professionnels che
vronnés vers ses Hautes Etudes cu Godlr,
ur programme o2 dzux semaives destines
i Apponer une compiehension socolo-
gique el cullurelle, unc connaissance et
ure approche sensarielle ce la nourrinur:
etde la baisson. I




Hotel management training

French cooking schools:
all around culinary evangelism

lady slowing down? If we

listen 1o the trainers who
welcome inereasing numbers
of studenis 10 their schools
each year, Fremch gastrosoiny
would appear to be more of a
spirited young lady. French
students dreamy of being omor-
row's Ducasse or Robuchon,
converled managers who want
to go into the restavrant bu-
siness, professionats the world
over all want to picree the se=
erets of French gastronomy: all
come to acquire the fundamen-
tal techniques at the French
schools remams & necessary
rite of passige.

Is French gastronamy an ald

While Le Cordon Bleu made
specialty out of training fo-
reigm professionals in the world
of French pastronomy for over
a cenlury, weleoming students
fromn all over the world is beco-
ming ong of the growth cn-

et Butifwe wish to welcome
foreign stndents, Lhen we must
invest in the means,” advises
Philippe Guobel, the school’s

director.

Like Lendtre, the Ecole
Mationale Supéricure de
Pittisserie addresses foreign
students by offering two currl-
cula we English: an inteisive,
G-month certificate program
and the “winter & summer
French pastry campus,” which
offers two-months in a lebor-
tory for beginners, imierme-
diates and semi-professionals,
These two sessions offer the
benefil of supporting the schoal
during normally slow periods
by bringing students of 5 to
20 different natiopalities to
Yssingeaux, in the hearl of
France. “Mostly voung people,
they have completed their trai-
ning in their awn countries and
wish to add a new siring fo

gines of French cooking scho-  their bow,” explaing Zakari
als. “The Benkhadia,
Fremch culi- m“““s students from  'Be school's
nary art is direetor wlo
still viewed ~ SHoverteweddie oo
highly,” ad- becoming one of the Alain
mits Bruno  Browthengines of French  pycagse
de Manle, di- cooking schools. traiming cen-

rector of the

Ecole Grégoire-Ferrandi.
Known for the guality of its
culinary eourses, the Ecole
Supérieure de la Cuisine
Framgaise, affiliated with the
Paris Chamber of Commerce
and Industey {CCIP), offers a
five-month international pro-
gram. The Lendire school,
meanwhile, was revamped just
prior to its forticth birthday to
give a now dimension to how it
welcomes its students by ad-
ding a WiFi space and a large
library filled with works in
French and English. “French
clientele remain our core far-

ler. Another
imnavation awailed in this
zroup: the 2001 opening of the
Alain Ducasse Instilute in
Monago where training pro-
wrams will be offered exelusi-
vely im English.

At the same time, this savor-
faire remains a sure value for
exportation. The Cordon Bleu
i5 thus present on almest all
continents, in London,
Ottawa, Mexico, Lima,
Seoul, Kobe, Tokyo and on
the three campuses in
Australia where the scheol
offers several differemt diplo-

mas, rangimg from the
Business Certificate o the

a2 )

Master Class programs. Theis

is what is happening in

MBA, and also a Bachelor in - Brazil, i a partmership with
the Arts. the Senac of
Next stop:  The Alaiin Ducasse Institute 520 liﬂ_u' 0,
Malaysia in is no exception and is in  Lima
a partnership . with the
H'I::h the working in collaboration Universidad
Sunway WithEnderun Collegeinthe 5., yyacio
Institute, Philippines de Loyola
The Lendtre and pro-

School has also conquered
Asia with its antennae in
Jupan and Kerea, as well as
closer to home, in Geece,
Today the school 15 looking
towards a very attractive
emerging comtinent — Latin
America - 10 develop its

bably Mexico soon after. The
Alain Ducasse Instiute 15 no
exception and is working i
collaboration with Enderun
College in the Philippines
and the Estacio de Sa
University in Rio de Janeiro
in Brazil for ad hoc training.
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il Y
- ACADEMIC ECHOES
Ecole Lendtre

Alongzide s S-month Master Class pro-
grams the Lendore Instiiute is corstandly
changing its camlogue that is backed by
fifiy or st F bo 5 day tra ining progams 4 la
carte. Bistoot Gare, fresh water fish, radi-
tiomal charcuterie, cann ed goods as welll as
tabe dressing ond floral decoration: new
trsmds hobd the place of honer and there
are also endrenvers, house specialiies, and,
of course, macaronns. [0 adedition o i pe-
dapopteal teom of 10 professors, 5 of
whom have received MOF distinction
(Ml Chuvrser de Franoe), the schopl s
based in Plaisic in the Greater Pagis region
and brings in important figures who share
thisir savoir-faire suck as Christopshe
Michalak, Waorld Pﬂ}[l}' C ||i|r-|]'_-i|,1'|_
Thaveryr Adan ard Olivicr Vidal both MOF
for chocolate-confectionary amd Ciérard
Tawgin, MOF ice orear, on the swesler
side, For ciisine, ofher exceptionnl classes
benefit from the sctive panicipation of
Thiery Maorx, 3* and fatare chef of the
Mzndarin Oriemal Paris and Fredéric
Anton, 3* at the Pré Cadelan, the torch
bearer of the Maison Lendere, in addition
10 classes signed Josl Bobuchos

Centre de Formation
Alain Ducasse

The Almm Dueasss Teadning Cenler’s ai-
bitign is to beocoms the reforengs when il
COETES B0 Iraining programs for afl profos-
sipmals in calering professions, In ais kil-
chen lzboratory i Argenlem!, culiary
iirts hold the place of honor with tiky o
ey 2 1o S day tramdng peograms o ko conte
for oo leam the creative and echndcal as-
peets of new gastronomic trends. T e
growp does not ignore the waiting profes.
sion and offers training fon wine service,

LPE . A A Medodie A

Formation au management hételler

siles, the creatiom of ambdance in the di-
ning roorn, A final traiting axis partici-
patcs in the deve lopment of the overab]
skills of professionals. Commereializat ion,
comrundcaliens, management of HRE, de-
vidopament of 2 profil culiure among res-
tourant chefs and dining pooan managers
thesse programs target both execulive staffy
ansgd operaors, who, in some cases, re-
cemly recycled themschves into the resgan-
rant business. The next area For Lhe Crai-
fing senver b work om will be the creagion
of programs w prepae for the CAP
(Certificate of professiomal aptitude) o
pravide dpportunhes for recyclang, so-
ntsthing already begun with a progrom
lawnched s 2009, 1

Exole Nationale
Supeérieure de Pdtisserie

Created 10 1984, thes school based in
Yasingesuy, in te Upper Loire Valley,
wis on e road 10 ahandoa befire Alain
Drucasse in 2007 decided to parmer with
the chocolate maker Yves Themés to take
e this cndiipined chel d'eovre. A fter
ihe realizadion of majos warks for 2.5 mils
loen curos noerder o relzunch the schioo]
on e found ations, the ENSP began to
affier I to 3 day continwing edwention pro-
grams, placing the emplasis on e lipher
gourmand pasiry-making style being
adiopred by the new generation of pastry
cheis such os Eddy Benghamem or
Christophe Michalak, two figures who
make regular appearances At the schood o
shiare their knowledgs, The paletie at
EMSF has expanded 0 inchade long trai-
ning programa, preparing for the CAP
(Cerfificate of professional spliwde) in six
ingersave monlhs for candidates seeking to
jain the pestry making professionll

Ecole Supérieure de
Cvisine Frangaise

The Ecole Ferrands, offers @ broad amay of
inutzal tragniny programs ranging from the
CAP {Comificate af profigsional aptinide)
10 & 3-yeay adwarced program, and eacl)
year webcomes |50 students and 2000
prodeasiondls of el Sducddon or
cuversion programs. From Fall 2010, the
Bachebors fromn the Ecole Ferrandi, wheich
Joel Rebtehsn and Alnim Dulsarmisrn, in
posticelar, cowirilaied 1o create, and that
i intended 10 train crealons of culinary
businesses, will change. The Engml-:r'_q
yeaw, whicl is the samee for all throe -

jars in this diploma (caloring-receplions,
restuurand manager and elefcemaimbeir),
will Becomme pars of this 3-pear curmicu-
lm. The “busipess scheo!” spirit of the
sbvimeed studies prazrm will be weiloe-
oed by a more inkereational approach and
optioral coursewark: reneral raining for
i prefessicon and L'l]ﬁlill‘j' urls, desion,
trends and maowabon... Master classes
led bry experienced professionzls reamain
the keystone of this Bachelors degres.
The catalogue for continuing education in
201 was enriched with many mtemships,
tochisiques and crestion wedkihops s

well 85 property MMAnAZETEH 1

Le €ordon Bieu

The savoir-faire of the Cordon Blew
contnues bo expart worldwide, Culinary
framing — the lang cwrsus with Le Grand
Dipidme shom  programs = plays the
globe-trodier, Among the new destinations
are Kounla Lumpur s Mainysia, Welling-
lan m Mew Lezland, Mexco where

Cordon Bleu will extend its merwark with
£ news sebools thrauehout the country. The
opening of & school in Madrid is expoe-
ted i the beysinning of 2001 with classes
im Spanish, hmt eoveering culiniary teche
naquess then expanding o manmgement
Withan the framework of s devePopment,
ihwe school plans to sdd & Bachelors pro-
gram 1018 [uluee ppenings, like the one
im Australio with curmicuda rangiag from
the cefificats to the MBA. The ssaching
af the sehonl 15als0 frking an imermational
direction and = mo fonger lmited 1o the
vechnigues of French cuisine. A great Firs:
the Cordon Blew [dusit Culirary Schogl
in Bamgheok 15 launching a 30-week tmi-
ming eyele i That cnand. Moreover, La
Cordon Blew participates in a Professio-
nal measter’s program at La Sohome and
pomlinues e atrse aperienosd profes-
sionaks to Havies Ewdes do ot - Ad-

vanced Shdies @ Taste=, a two-week
pftirsat Gfftring sockological and cultural
sanchment, knovdedpe and @ scosorial
approach to food and beverapesd
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