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I enquète • elles forment les grands chefs de demain

u — i

V

CES ECOLES QUI PRESERVENT LE SAVOIR-FAIRE FRANCAIS

Retour en Cuisine !
Au Domaine des Hauts de Loire

]• H8 Collection ouvre
2 une école gastronomique

A vee sa
holding
H8 Invest

(fondée grâce
a la revente a
Axel Springer
et Mondadori
du site autoreflex com), le
sériai entrepreneur Jean-
philippe Cartier, 40 ans,
apres avoir sévi dans divers
secteurs, jets prives (Wijet)
VTC (Drive), promotion
immobiliere (Courchevel)
radio (MFM, cédée au

groupe lyonnais
Espace Group),
ganterie de luxe
(Lavabre Cadet
revendu en
2013 au groupe
Camille Fournet),
restauration
(I Arc a Paris
revendu en 2012
a Moma Group),
mise désormais
sur l'hôtellerie
haut de gamme

Ses investissements et
réalisations ont tous un point
commun sa passion du haut
de gamme et du service
Amoureux de l'hôtellerie, il
cree en 2014 H8 Collection
(4,7 M€ de CA) qui compte
aujourd'hui 4 etablissements

de caractère (4 et 5 etoiles),
dont le Domaine des Hauts
de Loire membre du
prestigieux reseau Relais
& Châteaux, situe a moins
d'une heure de Chambord,
agrémente d un restaurant
2 etoiles au Michelmtenu
par le chef Remy Giraud
Passionne par son metier et
les produits du terroir, e est
tout naturellement que le
chef a accepte de se lancer
dans le projet d une ecole
de cuisine au sem même de
l'hôtel L'Ecole de cuisine du
Domaine des Hauts de Loire,
dont I ouverture est prévue
en fevrier 2016 proposera
chaque semaine un atelier
thématique autour du chef
Remy Giraud

Prisées malgré des
frais de scolarité
exorbitants, les écoles
de gastronomie et
d'hôtellerie ont le vent
en poupe. Une raison
qui explique l'arrivée
de nouveaux entrants...
français.

U n patrimoine gastronomique,
exceptionnellement riche,
un savoir-faire mondiale-
ment envié, des chefs etoi-
les enviés la France a de

sérieux atouts Pourtant, les métiers de
bouche, longtemps réserves aux mau-
vais élèves, séduisent désormais un
esprit créatif et la garantie de trouver
un emploi, en France et au-delà Avec
84 millions de touristes, 100 millions à
l'honzon 2020, l'Hexagone a plus que
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Belle initiative en Seine-et-Marne
ferrières veut concurrencer

les plus grandes écoles suisses
Arrive a Toulouse en 1981,

a15ans,KhalilKhater
49 ans a d abord travaille

chez Indosuez et pour de grands
groupes hôteliers avant de creer
Altedis en 1995 (nettoyage hôtelier)
Aujourd hui président-fondateur
du groupe Accelis (60 M€ de
CA) spécialise notamment dans
le luxe et l'hôtellene-
restauration, l'homme
d'affaires franco
libanais inaugure
son ecole dédiée a
la gastronomie et a
l'hôtellerie de luxe, au
château de Ferrieres en
Seme-et Marne

Pourquoi avoir fonde
l'école Ferrieres ?
Khalil Khater En tant que
professionnel des metiers de
l'hôtellerie-restauraton, y 'ai
constate que la France manquait de
personnels formes et opérationnels
dans ce secteur, au point d aller
recruter dans les ecoles suisses
Or, notre savoir-faire dans les
domaines de la gastronomie,
l'hôtellerie et le luxe est reconnu
dans le monde entier Pourtant

Khalil Khater,
fondateur
de l'école
Ferrières

en dehors de l'Institut
Paul Bocuse, il n y a
pas d'école qui forme
a l'hôtellerie et a la
restauration de luxe

Quelle est la
particularité
de votre école ?

KK Ferrieres propose des
formations d'excellence dans
3 domaines la gastronomie,
le management hôtelier et le
management du luxe Au-delà de la
qualite des formations dispensées
nous proposons a nos étudiants de
reflechir avant de se spécialiser
socle commun sur les 3 metiers
les deux premieres annees
spécialisation la troisieme annee

Seconde différenciation importante,
nous disposons de 2 restaurants et
d un espace traiteur

Qui compose l'équipe
pedagogique de l'école ?
KK En concertation avec
les acteurs du secteur nous
accueillons comme president
d'honneur Jean-Robert Pitte
ancien president de l'université
Paris-Sorbonne et president de
l'Académie du vin de France et
Sebastien Vivier-Linmont ancien
directeur de /'EDHEC comme
directeur general Nos professeurs
sont tous des sommités dans leur
categone MOF[Meilleurs Ouvriers
de France, NOIR] pour les chefs de
cuisine par exemple

Quel est l'investissement pour
transformer un château du
XIXème en école de l'excellence à
la française ?
KK 25 M€, 40% en fonds propres
et 60% en financements bancaires,
étales sur 6 ans Nous venons de
terminer la premiere phase cest-a-
dire la renovation du château, pour
un montant de 12M€ Dans 1 mois,
nous commencerons la deuxieme
avec la renovation de I orangerie,
que nous allons transformée en
amphitheâtre de 500 places
La troisieme phase débutera en
2016, avec la construction du
campus universitaire qui, a terme
accueillera 1500 élevés

Ferrieres vient d'ouvrir ses
portes. Qui compose la première
promotion ?
KK Nous avons accueilli 35 élevés
sur la cinquantaine
rencontres dont
5 étrangers Maîs tous sont
francophones puisque
notre section internationale
n'ouvnra qu'en septembre
2016 Nous comptons
accueillir 1 DOO étudiants
d'ici Tans

Un label mondial Vatel forme 7.000 étudiants
à l'art de recevoir à la française

En 1981,AlainSebban,35ans fort
d une solide experience de la gestion
hôtelière et du management, constatant

un manque dans la formation dispensée par
les etablissements d'enseignement hôtelier,
décide de se consacrer a la formation des
jeunes générations en misant sur le juste
equilibre entre théorie et pratique La premiere
école Vatel ouvre a Paris et dispense un
enseignement adapte aux attentes d'un secteur
en plein essor l'hôtellene-tourisme Visionnaire,
l'homme pressent déjà que cette industrie va se
developper a l'international Apres avoir assis le
modele Vatel sur le territoire français (Lyon en

1984, Nîmes en 1989, Bordeaux
en 1994), Alain Sebban s'exporte
a l'international Aujourd'hui son
groupe (11 M€ de CA) compte
31 campus dans 24 pays et forme
chaque annee 7 DOO étudiants
« Tous reçoivent une formation,
axée sur l'international et fondée
sur l'alternance construite et
maîtrisée de la théorie universitaire
et de l'expérience professionnelle»,
explique t il Le concept a fait ses
preuves puisque «29 000 diplômes
exercent dans les plus beaux

etablissements du globe 80% d'entre
eux font carriere dans l'hôtellerie et
le tourisme, occupant, entre autres,
des fonctions de directeur general de
chaîne hôtelière ou d'établissement,
de directeur d'exploitation, de
directeur commercial, marketing,
ressources humaines ou financier »
Alors, Vatel, 1er groupe mondial de
l'enseignement du management de
l'hôtellene-tounsme '
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Ce qui est d'abord l'Ecole des Arts
Culinaires et de I Hotellerie, préside
par Paul Bocuse voit le jour en 1990

En 1998, Gerard Pelisson, cofondateur du
groupe AccorHotels, en prend les renés
L'homme d affaires donne de l'envergure
a I École, baptisée Institut Paul Bocuse
et implantée a Ecully, dans la region
lyonnaise L'Institut (15 MC de CA) accueille
chaque annee pres de 600 étudiants de 37
nationalités «Linstitut n'est pas seulement
une ecole du savoir-faire et du savoir-
recevoir [.'entrepreneuriat et la creativite

caractérisent l'enseignement de
l'établissement» insiste Herve
Fleury, 67 ans, vice-président
du groupe Institut Paul Bocuse
En effet, grâce a leur formation
33% des étudiants créent une
entreprise dans les 4 ans qui
suivent leur sortie de l'école Pour
favoriser cet esprit d entreprendre,
I Institut a lance en 2010 deux
initiatives le 1er incubateur
sectoriel de l'hôtellerie et de la

restauration et les Trophees BOCUSE & Co
«L'incubateur est une structure qui a pour
vocaton d'accompagner les diplômes dans
la concrétisation de leur projet, en leur
apportant un appui managenal ainsi qu'un
soutien financier et materiel Les Trophees
BOCUSE & Co consacrent également I esprit
' entrepreneur ' a travers le parcours les
idees, le savoir-faire et la qualite du travail
accompli par les diplômes de I ecole Trois
Trophees sont remis chaque annee par
le chef triplement etoile, Yannick Aliène,
president du comite BOCUSE & Co» I Institut
est désormais au centre d'un consortium
educatif qui réunit les partenaires issus
de 14 pays parmi les meilleures ecoles et
universités en management de l'hôtellene,
de la restauration et des arts culinaires

La référence des grands chefs
Ferrand!, le Harvard

de la gastronomie voit plus grand
Ecole de la CCI de

Paris fondée en 1920
Gregoire-Ferrandi est

devenue en moins d'un
siecle une institution de
la gastronomie
française ll faut
dire que l'école,
historiquement
installée rue de
I Abbe-Gregoire,
dans le VIe™
arrondissement de
Paris, dispose d un
veritable arsenal
déformation
«/Vous disposons
Ue 25 000 m2

de locaux en plein cœur
de Pans, ce qui permet a
chaque metier dè disposer de
plateaux techniques dédies
Mous avons ainsi plus de
30 cuisines professionnelles,
des boulangeries des
pâtisseries Aujourd'hui,
nous sommes l'établissement
qui dispose le plus
d'équipements techniques en
Europe», détaille fièrement
Bruno de Monte directeur
de l'école Du côte du corps
professoral la encore
I etablissement ne fait
pas dans la demi-mesure
«Avant d'enseigner tous
nos professeurs ont ete
des professionnels de la
gastronomie, plusieurs sont
d'ailleurs ' Meilleurs Ouvriers
de France' En outre, les chefs
etoiles viennent partager
leurs expériences avec nos

élevés» Lecole
ardenne, qui

accueille chaque
annee 1 200
élevés français et
étrangers et affiche

un taux de réussite de 98%
aux examens a ainsi forme
toute une nouvelle generation
de professionnels Amandine
Chaignot, membre du jury de
I emission «Masterchef», le
chef etoile William Ledeuil,
Contran Chemer considère
comme I un des meilleurs
boulangers de la capitale
tous sont passes par l'école
de la aie de l'Abbe-Gregoire
Cette «generation Ferrandi»
mediatique booste d'ailleurs
la réputation de I ecole
«Avec la médiatisation des
chefs nous avons constate
une augmentation des
demandes d'inscription
Selon les formations, nous
avons aujourd'hui 4 a 20
dossiers pour 1 place En
reconversion, nous avons reçu
cette annee 700 dossiers pour
seulement 140 places Maîs le

changement le plus marquant
est dans les profils cfe nos
élevés Aujourdhui, des jeunes
capables de suivre en filiere
generale optent pour un CAP
cuisine ou pâtisserie par envie
de faire ce metier En plus,
ils sont soutenus par leurs
parents ce qui n'était pas le
cas avant» insiste le directeur
Face a ce succes l'école, dont
le budget de fonctionnement
s'élève a 17 MC, a augmente
sa capacite d'accueil en
ouvrant des antennes hors
de la capitale «Ferrandi est
aujourd hut repartie sur 3
campus Pans, Jouy-en-
Josas dans les Yvelines et
Bordeaux, en partenariat
avec la CCI de Bordeaux et
I Institut de I hôtellerie et
des arts culinaires, 1NHAC,
situe dans le Val-d'Oise Pour
cette rentree 2015, nous
accueillons 2 600 apprentis et
étudiants, du CAP au bac+5'
Quant au déploiement hors
des frontieres, le groupe
l'envisage via des ateliers qui
pourraient voir le jour en 2016

jamais besoin de personnel formé pour
faire rayonner cette France gastrono-
mique que le monde nous envie Maîs
malgré la reconnaissance et le pres-
tige des Institut Paul Bocuse Vatel ou
Ferrandi, plusieurs centaines de jeunes
partent chaque année se former dans les
établissements» hôteliers suisses de don

ou de Lausanne Un paradoxe qui n' a pas
échappe a de petits malins, de brillants
professionnels qui ont décide de réagir,
augmentant leur capacité d'accueil pour
ceux déjà installes, créant leur propre
ecole de formation haut de gamme pour
les autres Des exemples à suiv re •

Séverine Germain-Guerault


