
 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

Le conseil d’administration  de l’amicale et moi-même, sommes honorés de vous retrouver pour cette assemblée 

générale 2017. Ce moment convivial de rencontres entre anciens de toutes générations, professionnels et 

enseignants nous permet de garder le contact avec  l’ENILV Lycée  Georges POMPIDOU. 

En 2017, la ville hôte de notre AG ne pouvait être que la ville Aurillac ...  2017, l’année des anniversaires de 

l’enseignement agricole aurillacois : 

 L’ENIL est née d’un arrêté  ministériel du 06 avril 1907, il y a donc 110 ans. 

 L’amicale  des  anciens  élèves de l’ENILV  est officiellement créée le 20 août 1912, 

mais   n’est    réellement   active   que   depuis   1937   par    la    détermination   de  

     Mr MARUEJOULS (Promo 1920-1922), cela fait  80 ans.  

 L’association PENILA est créée fin d’année 1956, par et pour les professeurs et les élèves de l’ENIL,  

nous en sommes à  60 ans d’activités. 

 Georges Pompidou inaugure le lycée agricole le 14 Octobre 1967, 50 ans plus tard l’établissement porte 

son nom.  

 Le laboratoire de transformation des Viandes a démarré son activité en 1987, soit 30 ans en 2017.  

 J’y rajouterai l’intégration définitive de l’ENILV dans la structure du Lycée en 1977 (40 ans), après des 

demandes répétées pour que l’Ecole de laiterie passe d’un statut de collège à un statut de lycée et 

obtienne des formations BTS.  

Un ouvrage, en gestation, mêlant documents historiques et photos, retracera cette histoire, de  1907  à 

aujourd’hui, il sera disponible d’ici la fin d’année. Il est l’œuvre de la collaboration bénévole et assidue de la 

direction, des professeurs et des amicales du complexe G. POMPIDOU –ENILV. Une information vous parviendra 

dès sa parution.       

Depuis 80 ans et malgré une légère érosion de nos adhérents, nous sommes toujours réunis par le concept de 

l’amicalisme avec des racines profondes laitières devenues aujourd’hui agroalimentaires.   

Le réseau ainsi tissé a toujours été en avance sur son temps presque un siècle avant Facebook, Copains d’avant, 

Viadéo … , notre amicale par la force du bénévolat, a permis au cours de toutes ces années d’intervenir dans nos 

destinées. Pour un grand nombre d’entre nous elle nous a aidés à entreprendre ou à faire évoluer nos carrières 

professionnelles.  

      Nous nous devons de perpétuer cette belle construction, en réfléchissant au moyen  de maintenir le lien avec  

l’ensemble des apprenants ou anciens apprenants agroalimentaires  de l’établissement : des BTS STA, des BPA 

transformation fermière du CFA en passant par les BPREA, les formations courtes du CFPPA,  Certificats de 

Spécialisation (CS).   

 L’an passé nous avions évoqué la rénovation du service emploi ENILJOB (publication en fin de revue).  Le 

démarrage a été un peu poussif, mais depuis le début d’année, ENILJOB reprend un volume d’activité normal. Nous 

avons décidé de poursuivre l’offre de lancement, pour l’achat d’une publication d’offre d’emploi,  par l’un de nos 

partenaires sur le site ENILJOB.FR, une remise de 20 € serait accordée (dans la limite de 2 offres).  

Il est dommage que les grosses difficultés pour recruter en BTS continuent, alors que l’amicale ne peut répondre 

aux nombreuses demandes de la part des entreprises.                                  

Pour terminer mon propos, je renouvelle mes remerciements à  Monsieur CHAPUT, à Madame ACOSTA, 

Monsieur VALADIER et Madame ARSAC pour l’intérêt constant qu’ils portent à notre amicale : « leurs soutiens 

logistiques sont vitaux pour nous ». Le corps professoral qui s’implique beaucoup dans nos activités n’est pas oublié.  

 Merci aussi à nos nombreux partenaires  qui permettent à l’amicale de maintenir un niveau de service 

toujours aussi performant, apprécié et envié. N'hésitez pas à contacter notre secrétariat pour toutes demandes 

(propositions d'emploi par exemple) nous ferons le nécessaire pour répondre au mieux à vos attentes 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 
Lors de notre dernière  Assemblée  Générale  du 8 octobre 2016  à Sévérac-le-Château, ont été élus pour trois ans, 

conformément aux statuts : M. ALBERT Cédric, Mme BRUNHES Laurie, M. GARRELOU Pierre, M. LASSALLE Guy, 

M. MONTOURCY Gilbert, M. PAGLIA Pierre, M. TEISSEDOU Philippe.  

Lors de la première réunion du bureau, il a été procédé aux élections : 

M. BOULARD Patrice a été élu Président 

M. AURIAC Claude et M. PEYRON Bernard, Vice-Présidents  

M. LASSALLE Guy, Trésorier - M. TEISSEDOU Philippe, Trésorier adjoint 

M. LAFON Robert, Secrétaire – Mme TRAYSSAC Fabienne, Secrétaire adjointe. 

Tiers sortant renouvelable à l’Assemblée Générale cette année  

Sont renouvelables : M. AURIAC  Claude, Mme BALME Anne, M. BOULARD Patrice, M. CHAPUT Jean-Pierre,  

M. SALLES Pierre.   

Sont candidats pour un nouveau mandat : Mme BALME Anne, M. BOULARD Patrice, M. CHAPUT Jean-Pierre, 

M. LANTUEJOUL Thomas, M. SALLES Pierre, M. TISSANDIER Alexandre. 

ACTIVITÉS DE L’AMICALE : 

I – Carrefour des métiers et Assemblée Générale    

      * le carrefour des métiers à destination des BTS agroalimentaires (Produits Laitiers et Produits Alimentaires) : 

Il a eu  lieu le jeudi 4 mai 2017. Intégré au module M11 visant à accompagner le Projet Personnel et Professionnel de 

chacun, cette manifestation permet aux étudiants de BTS STA 1ère et 2ème année de rencontrer des Anciens Elèves pour 

échanger avec eux sur leurs parcours et leurs expériences. Dans un premier temps, deux groupes d’étudiants de 2ème année 

ont présenté les travaux réalisés au cours des séances de pluridisciplinarité « Innovation » qui mobilisent les acquis  en  

Génie  alimentaire,  Biochimie et Microbiologie. Après  l’accueil  par  M. BOULARD,  Président  de  l’Amicale et 

M. Chaput, Proviseur de l’Etablissement, les Anciens Elèves ont pu situer succinctement leur vie professionnelle, avant que 

le débat ne permette d’échanger sur la réalité des activités quotidiennes de chaque secteur. 

Une vingtaine de professionnels s’étaient déplacés dont 10 jeunes des promotions 2006 à 2015.  Représentant un grand 

nombre de métiers, ils ont témoigné de la diversité de leurs activités quotidiennes au sein de leurs entreprises.  

Patrice BOULARD a clôturé la séance en présentant le service placement commun aux ENIL (ENILJOB). Chacun a pu 

échanger individuellement au cours de l’apéritif dinatoire offert par l’établissement et l’amicale en fin de journée. 

      * L’Assemblée Générale a eu lieu le 8 octobre 2016. Les organisateurs, Pierre et Martine SALLES  

(BTS 1994-1996), avaient prévu un programme conséquent : « Roussel Inox » à Creissels Millau,  « Lou Passou Bio » et la 

blanchisserie « Le Lavoir des Causses » au Massegros et pour terminer, « bien manger.com », épicerie fine à La Tieule.  

Les anciens ont été chaleureusement accueillis, dès le matin, par Alain ROUSSEL et Véronique FABRE  afin de parcourir les 

locaux de l’entreprise Roussel Inox, réalisant du matériel de fromagerie, de lavage, et des installations pour 

l’agroalimentaire. Pour finir, nous avons assisté à une découpe laser avec pliage, cintrage, bordage, soudage.  

L’après-midi était consacrée à la visite de : 

        - L’usine « Lou Passou Bio » : Pierre SALLES nous a fait découvrir l’atelier de fabrication, d’affinage et le tout  nouvel 

atelier de découpe permettant le conditionnement des fromages en portion de 130g.  Cette usine  produit et commercialise 

principalement des fromages au lait de brebis, mais aussi de chèvre et de vache et même un mélange des trois laits,  tous 

issus de l’agriculture biologique. La visite s’est prolongée par une dégustation. 

       - La blanchisserie «le lavoir des Causses» qui traite le nettoyage du linge principalement à destination des collectivités 

et professionnels. Nous avons été reçus par Brice Saint Pierre, son dirigeant qui nous a expliqué le fonctionnement du parc 

de machines (laveuses-essoreuses, séchoirs, calandreuse permettant de repasser et de plier le linge). 

      - et de l’entreprise « Bien manger.com » : présentée par Julien CAPLAT, le Directeur. Après son exposé sur la création 

de son site d’épicerie fine, découverte de rayonnages de produits gourmands sélectionnés chez de nombreux producteurs 

de la grande tradition gastronomique aux dernières tendances culinaires.  

II – Participation à : 

* L’aide financière en fonction des demandes, aux voyages d’étude et concours Europel. 
* Remise des diplômes aux élèves de BTS, bac technologique, bac général avec des enseignants, l’équipe de direction et les 

amicales des anciens élèves.  
   * L’insertion professionnelle des étudiants : gestion des offres d’emploi via le site : www.eniljob.fr.  

Sur Eniljob les cotisants peuvent connaître toutes les coordonnées des entreprises qui recrutent et postuler directement 

en ligne, les entreprises ont la possibilité d’aller consulter leurs CV et ainsi prendre contact avec eux.  

 Les anciens élèves sont aussi partie prenante dans la formation des élèves (encadrement pendant leur stage, participation 

aux jurys d’examens, correction des rapports de stage, accueil dans les entreprises durant leur formation).  

III – Accueil des élèves entrants à l’ENILV 

    Une présentation de nos activités est faite chaque année deux mois après leur arrivée. Après quelques 

échanges, un pot de l’amitié clôture cette première prise de contact. 

IV – Site internet 

   L’amicale dispose d’un site Internet : www.enilv-aurillac.fr qui comprend une partie historique sur l’association, 

le bureau et ses partenaires actuels (sponsors). Une partie « actualités » : activités de l’Amicale, manifestations à venir, 

situation du marché du travail en I.A.A., un lien vers le nouveau site Eniljob, nouvelles et annuaire des anciens élèves, 

« trombinoscopes et listes » des promotions, une photothèque des différentes Assemblées Générales. Ce site reçoit 

environ 16 000 visites uniques par an.

http://www.eniljob.fr/


 

 L’amicale des anciens élèves de l’ENILV continue de perpétuer son implication forte lors d’actions 

comme la remise des diplômes et la présentation des métiers aux BTSA STA. Nous retrouvons  également 

votre président comme membre actif du conseil d’administration de l’EPLEFPA.  

 La présence du bureau de l’amicale à la laiterie, les fichiers de stages et d’emplois demeurent 

primordiaux.  

 Notre établissement s’inscrit dans la réflexion et mettra en œuvre les conclusions des Etats Généraux 

des Assises de l’Alimentation grâce à nos outils que sont l’exploitation agricole, la laiterie et le laboratoire des 

viandes. 

 Le Lycée G. POMPIDOU – ENILV, associé à nos collègues de l’IUT et du lycée CORTAT, constitue une 

tête de réseau du campus des métiers et des qualifications « des produits agro-alimentaires d’Auvergne » qui 

à obtenu en 2016 sa labellisation. Ce réseau combine la formation, la recherche et le développement. Céline 

ARSAC, Directrice Opérationnelle à mi-temps, lui donne corps en mettant en place les premières réalisations 

permettant par exemple d’étoffer notre carte des formations.  

 Les effectifs de la filière STA en formation initiale scolaire se tassent  en 2017-2018, les  autres  

ENIL  affichent  cette   tendance surtout en option analyse des processus technologiques. Après quatre 

années de recrutement à 24 élèves en  BTSA  nous  atteignons un effectif de 16 étudiants.  

 L’intérêt pour l’agro-alimentaire s’amplifie au CFPPA par une demande croissante  de  stages  courts  

autour  des  produits  laitiers auxquels s’ajoutent les formations plus longues de Certificats de Spécialisation. 

Les CS « produits fermiers » et l’ouverture à cette rentrée de « technicien spécialisé en transformation  

laitière » confirment l’engouement de ces sujets, en apprentissage comme en formation continue. 

 Vous disposez des services ANFOPEIL  offres d’emplois (Eniljob), apprentissage consultables sur un 

site vivant et agréable. 

 Cette structure nationale a organisé son Assemblée Générale dans notre établissement en mai 2017 

bien entendu avec votre contribution active.  

 Florence RABANNE anime le « dispositif expérimental » pour la deuxième et dernière année, depuis 

l’établissement, en lien étroit avec le RMT « fromages de terroir ». Cette année sa mission sera d’étendre aux 

ENIL les travaux appliqués dans notre établissement. 

 En 2017 l’ENILV souffle ses 110 bougies alors que le Lycée Agricole célèbre son cinquantenaire. Après 

les participations d’Alain POMPIDOU, d’Isabelle AUTISSIER sur le climat, d’autres conférences traitant de 

l’acquisition du foncier et de l’agroalimentaire se dérouleront d’ici la fin de l’année. Les 19 et 20 octobre 2017 

verront une commémoration pour les personnels et les apprenants. Un album photos et un groupe sur les 

produits dérivés vous impliquent beaucoup, je vous en remercie. Je sais, une nouvelle fois, pouvoir compter sur 

votre amicale. 
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SOCIETE FROMAGERE DU LIVRADOIS 

35 Rue Newton  

Zone Industrielle du Brézet 

63000 CLERMONT-FERRAND 

' Service commercial : 04.73.74.60.71 

    6 : 04.73.74.60.79  
E-mail : livradois@livradois.fr  

Site Internet : http://www.societe-fromagere-du-livradois.com/ 

mailto:livradois@livradois.fr
http://www.societe-fromagere-du-livradois.com/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

  

 

 



 

Grâce aux financements de la DGER, Florence Rabanne, enseignante en génie alimentaire à l’ENILV 

d’Aurillac a consacré  un tiers de son temps pour porter le dispositif expérimental conduit en lien avec le RMT 

(Réseau Mixte Technologique) Filières fromagères valorisant leurs terroirs.  

Le lycée agricole ENILV d’Aurillac, via le réseau des ENIL’s, est partenaire de ce RMT  depuis 2009.  

Il met en réseau les acteurs de la recherche, de l’enseignement et du développement dans le secteur 

des fromages AOP/IGP et coordonne au niveau national des travaux permettant aux filières fromagères de 

terroir d’avancer sur des thématiques stratégiques : 

  •valorisation et maîtrise des écosystèmes microbiens laitiers,  

  •autonomie alimentaire et fourragère, 

  •capitalisation des savoir-faire fromagers,  

  •durabilité des filières et des exploitations etc.  

Le RMT a souhaité développer des actions avec les établissements d’enseignement pour enrichir les 

formations de ses travaux pour une meilleure adéquation entre l’enseignement que reçoivent les futurs 

opérateurs des filières fromagères AOP/IGP et les enjeux auxquels font face ces mêmes filières. 

Le projet vise à une prise en compte nécessaire de continuité de la production et de la transformation 

de lait en fromages AOP par les apprenants. 

Il a permis de dynamiser les partenariats territoriaux associant des formations agricoles, des 

formations de transformation fromagère et des ODG (Organismes de Gestion des AOP).  

 

Au cours de l’année 2016-2017, les actions ont permis de : 

 

          - Expérimenter, sur le site de l’EPL d’Aurillac, un ensemble d’actions pour co-construire   des modules 

de formation « AOP » à la croisée entre production laitière et transformation fromagère : 

 

  - Organiser des journées de formations, à destination des enseignants, formateurs,  techniciens de 

l’EPL, sur plusieurs outils du RMT :  

   •Outils typologiques et de diagnostic des prairies permanentes  

   •Grille d’évaluation de la durabilité des exploitations  

  •Démarche FlorAcQ, d’accompagnement des producteurs de lait pour orienter les  équilibres 

microbiens des laits en faveur de la qualité des fromages au lait cru. 

Ces journées ont été réalisées en  collaboration avec le CIF, la Chambre d’agriculture du Cantal, le Pôle 

fromager AOP Massif Central.  

Elles ont permis de renforcer les liens entre les équipes éducatives, les personnels de différents 

centres et ainsi enclencher de nouvelles collaborations. 

Dès la rentrée scolaire 2017 un MAP (Module d’Adaptation Professionnel) est mis en place dans le 

cadre de la formation des 1er Bac Pro CGEA (conduite et gestion de l’exploitation agricole) pour un volume 

horaire annuel de 56 heures. Ce module est conduit en pluridisciplinarité : Enseignants de zootechnie, 

agronomie, économie, documentation, génie alimentaire avec la participation de plusieurs professionnels : 

producteurs, représentants de divers organismes : INAO, CIF, Pôle AOP MC …..  

Il permet notamment de valoriser l’outil FlorAcQ et la Typologie multifonctionnelle des prairies. 

 

     - Animer des dynamiques régionales de mise en réseau des acteurs de la formation et des filières. 

Des contacts ont été noués avec trois autres sites : Poligny et Mamirolle en Franche Comté et La 

Roche-sur-Foron dans les Savoie. Une première rencontre inter ENIL’s a permis d’affirmer la 

volonté de partager les expériences et de formaliser ces rencontres.  

Le bilan de la première année de ce dispositif expérimental étant positif, nous avons obtenu sa 

prolongation pour l’année scolaire 2017-2018. 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Guy CHIGROS 

Denis PELISSIER 



Suite au lancement officiel des 4 Campus d’Auvergne de janvier 

dernier, la première réunion des partenaires du Campus des métiers et des 

qualifications des produits agro-alimentaires en Auvergne a eu lieu le 11 avril 

2017. 

Ce campus se structure autour de ses trois têtes de réseau d’Aurillac : le  lycée  Pompidou-ENILV, le 

lycée des métiers Raymond Cortat et le département Génie biologique de l’ IUT.  

Ses partenaires sont issus de l’enseignement agricole, l’enseignement professionnel hôtelier, l’enseignement 

supérieur, l’IFRIA, les  professionnels et laboratoires de recherche (INRA, ARIA, UMIH, Limagrain, …….) 

Les Campus des métiers et des qualifications, initiés par les Ministères de l’Education nationale, de 

l’Enseignement supérieur et de la Recherche, et de l’Economie et des Finances, en partenariat avec les Régions, 

ont pour mission de soutenir les politiques territoriales de développement économique et social par la 

formation.  

Dans l’académie de Clermont-Ferrand, quatre campus des métiers et des qualifications sont labellisés : 

le Campus aéronautique Auvergne, l’e-campus (numérique industriel), le Campus Design, Matériaux et Innovation 

et le Campus des produits agroalimentaires.  

Ils ont pour objet de fédérer tous les partenaires de la formation professionnelle du secteur agro-

alimentaire et hôtellerie–restauration, afin de favoriser les cursus de formation des jeunes et  de mieux 

répondre aux besoins des professionnels.  

Le Campus des produits agroalimentaires se fonde sur une démarche qui intègre la notion de qualité, 

aussi bien dans les ingrédients, le procédé de fabrication que dans le produit fini et sa valorisation dans 

l’assiette. Le territoire auvergnat possède de nombreux produits de qualité certifiée (AOP notamment) : 

fromages, viandes, lentilles… La notion de circuit court est forte dans ce Campus, qui a aussi pour vocation de 

soutenir le tissu économique local. 

 

Dans ce cadre, des formations adaptées aux besoins des secteurs professionnels ont été mises en 

place à la rentrée 2017 : 

- La mention complémentaire «  employé  traiteur » au lycée Raymond Cortat) 

- Le certificat de spécialisation « technicien spécialisé en transformation laitière » en 

apprentissage et en formation continue au lycée G. Pompidou-ENILV. 

Plan d’actions 2017-2018 :  

 Edition d’une plaquette établissant la cartographie des formations  et des cursus des secteurs 

professionnels concernés. 

    Participation à des actions de communication et d’informations sur les formations : 

Organisation d’une journée découverte des métiers de l’agro-alimentaire et de la restauration 

dans le cadre du SPEL à Aurillac, participation au salon de l’étudiant à Clermont-Ferrand  en 

janvier 2018, participation au mondial des métiers à Lyon en février 2018. 

 Réalisation d’un projet pédagogique impliquant les différentes formations des têtes de réseau 

du Campus : BTSA STA, Bac pro Hôtellerie et licence professionnelle « produits alimentaires 

de terroir : innovation et valorisation ». 

 Projet de mise en place d’une formation « CS restauration collective » par les lycées agricoles 

de Marmilhat et Aurillac en collaboration avec les lycées des métiers hôtellerie restauration. 

Céline ARSAC, directrice opérationnelle du Campus 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingrédients de spécialité 



 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

  

L’alliance des professionnels 
Agence d’AURILLAC 

Rue du 11 novembre 
15000 AURILLAC 

TEL 04 71 63 68 91 

FAX : 04 71 64 92 43 

Email aurillac.dc-raa@reseau-prolians.net 
 

~ Produit pour le BTP ~ Quincaillerie ~ Chauffage ~ Sanitaire ~ 

~ Produits métallurgiques ~ Tréfilerie ~ Couverture – Bardage ~ 

~ Fournitures industrielles ~ 

     
                      Conseils et Bureau d’Etudes 

 

                                              FROID  INDUSTRIEL  

                      CONDITIONNEMENT D’AIR  
 

ALBAN CONSULTING 
 

Siège social 

33 rue Salvador Allende 42350 LA TALAUDIERE 

Tél. +33 (0)4 77 81 30 36  -  Mobile +33 (0)7 88 84 72 57 

Mail : cottier.claude@gmail.com 

SAS au capital de 200 000 € - 

N°SIRET 388 932 055 000 22  -  CODE NACE 6820B 
 

mailto:cottier.claude@gmail.com


Le 13 septembre dernier, Annie Vuarand, professeur 

d’anglais de l’établissement,  et moi-même avons quitté Aurillac à 

4h30 du matin avec 6 étudiants de BTS STA pour aller prendre 

l’avion à Lyon : Destination du jour : le concours EUROPEL qui 

faisait étape pour la première fois en  Pologne, à Olsztyn.  Pour 

Baptiste, Marie, Axelle, Benjamin, Chloé et Pauline le grand 

moment était arrivé : baptême de l’air pour cinq d’entre eux et 

surtout défendre les couleurs de notre établissement au 

concours pour lequel ils se sont longuement préparés en avril et 

mai dernier puis à nouveau en septembre sur du gouda et de 

l’emmental, car nous n’avons eu les infos sur les fromages à 

déguster que très tardivement. 

Après de gros coups de stress liés aux bouchons Stéphanois et 

Lyonnais, nous avons pu prendre notre avion pour Varsovie avec une 

escale à Bruxelles. Arrivés à 17 heures à Varsovie, il a fallu rejoindre 

notre auberge de jeunesse pour la nuit : l’occasion pour nous et nos 

étudiants de prendre la mesure des difficultés de communication dans 

un pays dont on ne parle pas la langue et dont une partie de la 

population ne parle pas non plus l’anglais. 

Après une nuit de repos bien mérité, nous avons pris le train en 

direction d’Olsztyn où nous sommes arrivés en début d’après midi.  Là,  

les rencontres, voire retrouvailles,  avec une partie des autres équipes 

ont commencé sur le quai de la gare tandis que les étudiants polonais 

nous accueillaient pour nous véhiculer jusqu’à l’université.  

Ensuite, tout s’est enchainé très vite : découverte de nos chambres  avec vue sur le lac qui borde le 

campus,  cérémonie d’ouverture, présentation des équipes, dégustation des produits amenés par chaque école… 

Le lendemain, le matin a été consacré au 

concours pour les étudiants et à l’AG 

d’Europel pour les accompagnateurs tandis 

que l’après midi nous a permis de découvrir la 

vieille ville d’Otsztyn.  

Pour ce qui concerne les produits, 

comme d’habitude, il y avait du lait et du 

beurre avec une innovation : un beurre de 

chèvre ! En ce qui concerne les fromages, les 

étudiants ont du noter du « Old 

Amsterdamer cheese », du « Dutch-Swiss-

Type cheese » et du Twarög, un fromage 

frais lactique polonais particulièrement 

consommé aussi bien en salé qu’en sucré. 

Samedi matin, nous avons eu quelques 

présentations par les principaux sponsors dont 

une intervention particulièrement intéressante 

de la firme Ch Hansen sur l’évolution des tendances alimentaires dans le monde. Ensuite, nous avons pu 

présenter nos produits dans le cadre du festival du fromage polonais qui est organisé chaque année en 

septembre à Olsztyn. L’après-midi du samedi a également été très enrichissante puisque nous avons eu la 

chance de visiter un site de fabrication de yaourts, de fromage et un hall R&D pilote de Mlekpol, une grosse 

coopérative laitière polonaise. 

Nos 6 étudiants ambassadeurs 

des produits de l’ENILV 

Soirée découverte de  

produits polonais 

Chloé au travail, Baptiste se penche sur les Old 

Amsterdamer Cheese, Axelle en pleine réflexion, Marie 

semble songeuse, Benjamin découvre le beurre de chèvre 



Toute bonne chose ayant une fin, nous avons quitté Olsztyn dimanche matin afin de reprendre l’avion à 

Varsovie et rentrer à Aurillac où nous sommes arrivés lundi 

matin à 4h, des étoiles plein les yeux des étudiants. 

Côté bilan, saluons les performances de Baptiste, Marie, 

Axelle, Benjamin, Chloé et Pauline qui ont remporté quatre prix 

par équipe dont celui de la troisième meilleure équipe au 

classement général, tous produits laitiers confondus. A noter 

que, à part une étudiante de l’ENILIA de Surgères qui a gagné 

un troisième prix en individuel,  nous sommes le seul 

établissement français sur 6 à ramener des prix ! Il faut aussi 

dire que les équipes polonaises ont remporté la quasi-totalité 

des prix.  

En outre, nos étudiants ont été d’excellents ambassadeurs 

de notre établissement et de la France par leur implication, 

leur comportement exemplaire, leur attitude positive et 

ouverte, leur esprit d’équipe et leur curiosité. Encore merci et 

félicitations à eux.  

Anne Balme 

 

 

 

 

  

Photo de groupe dans la halle Pilote 

Les étudiants avec leurs prix 



  



 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

  



 

 

 

 

  



Gevrey – Chambertin 

03 80 53 99 80 
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