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Sélection Amérique du Nord et Centrale


TEAM CANADA

19 avril 2007 
Objet: Nouvelle de Team Canada

Premièrement, j’aimerais féliciter et remercier les membres de l’équipe, Tracey, Bill et Didier pour leur excellent travail pendant la compétition. Nous avons été reconnus comme l’équipe avec le meilleur esprit d’équipe et la plus professionnelle dans sa préparation.

Dimanche le 15 avril, nous avions un tirage au sort pour déterminer l’ordre dans laquelle chaque équipe ferait sa performance. Canada a pigé le troisième et est sorti comme étant la première équipe à performer, lundi à 04h00. Nous avions une heure de préparation de 18h00 à 19h00 après le tirage pour la fabrication de nos prés ferments et la pesée d’ingrédients pour les 8 heures officielles.
Équipe Canada a performé de 04h00 à 12h00. El Salvador a travaillé de 13h00 à 21h00, juste après nous; Mexico a fait les mêmes heures que nous dans la deuxième journée, suivi de Costa Rica et Panama était au travail les derniers, mercredi de 04h00 à 12h00
Résultats officiels du mercredi soir ; présentation des équipes, 110 personnes étaient présents.
Le Canada a terminé deuxième derrière le Mexique avec une différence de 12 points sur 300. Les trois juges étaient de zones indépendantes aux pays en compétition. Les juges étaient d’Espagne, de Suède et de France. Résultats officiels présentés par M. Christian Vabret, président of jury :
· Mexique    =  244.22
· Canada      =  232.20
· Costa Rica = 194.87
· El Savador = 166.43
· Panama      = 164.23
Avec cette seconde place, le Canada est le pays suppléant pour remplacer le Mexique à Paris, si quelque chose arriverait.

Notre pièce artistique en pain était la plus belle et la plus détaillée tout en respectant le thème. Bill Clay a été reconnu comme étant un grand professionnel. Canada et Costa Rica étaient les seuls pays avec une femme dans leur équipe et cela a été apprécié par Christian Vabret parce que ça démontre que notre profession n’a pas de barrière. Tracey a fait un travail remarquable et a démontrée sa passion comme boulangère.
TEAM CANADA

Notre faiblesse était un manque d’expérience pour la cuisson en haute altitude. Le centre technique de Lesaffre Mexique (SAFMEX) est à 8500 pieds d’altitude. Le point d’ébullition de l’eau est à 197.2°F/ 91.8° C alors que notre norme est 212° F/ 100° C, apportant une grande différence dans la perte d’humidité. 

Nos pains et viennoiseries étaient beaux mais la cuisson nous a donné des produits plus secs lors de la dégustation. Nous avons perdus la majorité de nos points sur les poids finaux. Selon les règlements, si nous sommes en bas des poids déterminés, nous perdons 3 points pour chaque catégorie (5 pains et 5 viennoiseries). Trois fours différents étaient à notre disposition et nous avons utilisés le mauvais pour la viennoiserie, causant la perte de feuilletage et un produit plus sec par une cuisson trop longue.
Team Mexico était à la maison et avait fait leur pratique dans le centre technique de SAFMEX. Nous savions que le Mexique était le pays à battre. Notre expérience est maintenant à un autre niveau.

Je pense que Team Canada aurait gagné avec une semaine de pratique au Mexique avant la compétition. Notre budget était limité et a causé notre perte. J’apprécie l’effort de tous nos commanditaires mais dans certain cas, l’argent est arrivé trop tard. Notre pays est grand et il en coûtait cher pour voyager et de faire plus de pratique en équipe, parce que les candidats étaient de l’Est à l’Ouest du pays. Je faisais attention à notre budget pour éviter des dépenses excédantes et j’ai coupé sur le voyagement.

Finalement, la bonne nouvelle est : Team Canada a été invité par M. Jean-Paul Broutin, président d’Europain comme équipe en démonstration durant le premier jour du Salon Europain à Paris 2008. M. Christian Vabret, président de La Coupe du Monde est venu me dire de garder mon intérêt pour amener Team Canada au grand honneur la prochaine fois. J’ai mentionné à M. Vabret que non seulement nous serions en démonstration mais que nous prouverons que nous serons aussi bon que les équipes sur le podium à Paris.
Je suis déçu pour moi-même parce que je pensais que mon expérience de la dernière Coupe Louis Lesaffre 2004 aurait aidé à faire gagner l’équipe. J’ai mis plus de 300 heures dans la préparation de cette équipe et je suis fier de ce que mes candidats ont réalisés pour leur première expérience. Je crois que nous serons de plus en plus fort pour le futur. La prochaine compétition sera dans 2 ans et il est important de se préparer pour. J’espère avoir plus de boulangers intéressés à participer dans le but d’avoir une compétition nationale l’an prochain.

Mario Fortin, entraîneur et gérant / Team Canada
mariofortin@forma-lab.com
Tél. et Fax : 450-446-7246
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