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Gestion directe

Des cot-t-ÈGES QUt s'tMpLtQUENT

En enseignement
secondoire, des chefs
de cuisine en gestion directe
font preuve d'un vroi
dynamisme pour mener
des actions au quotidien
ou ponctuellement.
Possionnés psr leur métier,
ils organisent avec leurs
équipes des animations
et des repos thématiques.
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ertains de ces chefs ou cuisiniers médiéval. Tout l'établissement (qui s,in-
font partie dâssociations, telles vestit dans une démarche oagenda 21o)
que lAccot Gironde, qui leur per- s'est mobilisé autour de ce projet par une
mettent de partager leurs expé- approche pluridisciplinaire : équipe de cui-

riences, de se soutenir et d'échanger sur sine menée par le chef Christophe De-
les bonnes actions à mener auprès des mangel avec le restaurateur Stéphane
élèves. Les animations thématiques en Dournel, professeurs, élèves, ad.minis-
font bien sûr part ie. En Gironde, par trat i fs.. .Lajournéeaétéjalonnéeparun

exemple, des collèges ont participé en repas ndigne d'un banquet moyenàgeux>r,
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YMenu médiévcl :  hgpocras cu jus

de raisin épicé, pasté de goret, to,[mouse,

engoulée d'ortie, beuJ en guise de

venaison d'ours, so.rro.sson oux fruits
rouges, toitlis cux pommes et roisins

secs, poire à [o cgnomone,

mistembecs cu miel

YMenu percée du v ln jaune:
roso.ce de betterove grotinée au vieux

comté ou rogole de moriltes et

ou comté ou raviole de noix de saint-

jacques et sabcgon o.u cornté, solade de

gésiers etfoies de votaitte de Bresse ou

nems d'esco.rgots o,u beurre de noix ou

verrine de mousse bettero.ve et tuile

comté noix, poulet de Bresse o.ux

morilles, riz pcrJumé, dégustation de

trois comtés dfférents, td.rte sèche o.vec

suprême d'orange et 9lace pcin d'épices

quie>. Les adolescents ont pu apprécier, et
souvent découwir, des mets turcs grâce à
deux menus préparés par les personnels
de restauration dans les établissements
volontaires. Parmi les plats proposés :
boulettes de lentilles servies avec de la
menthe, légumes farcis, entremets à I'eau
de rose... Sur chaque site, Ies équipes se
sont approprié lânimation, en choisissant
de se déguiser, en apportant leur touche à
la décoration, par des objets, la valorisa-
tion des plats, des affichages...

UNE APPROCHE
PLURIDISCIPLINAIRE
Le Nouvel An chinois les inspire égale-

ment. Le collège Alfred Mauguin à Gradi-

gnan a ainsi proposé un repas chinois

composé de nems, salade de soja au su-

rimi, sauté de canard au caramel et épices,

riz cantonais et beignet ananas. Dans le

Jura, au collège Jules Grévyde Poligny, les

cuisines du monde ont aussi été à I'hon-

neur avec notamment un menu mexicain

et un autre pour la Saint Patrick. En jan-

vier dernier, une animation de grande am-

pleur a été entreprise autour d'un repas

demain, Ia percée du vin jaune était au

rendez-vous, tradition locale oblige, avec

un repas spécial pour la circonstance...
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