FORMATION B Aux fourneaux ou en sajie, plus d’un millier de jeunes se forment a Limoges

Sérieux coup

Est-ce I'impact de la
télévision ? Le lustre
retrouvé de la
gastronomie francaise ?
Les deux lycées hoteliers
de Limoges connaissent en
tout cas un engouement
sans précédent.

Florence Clovaud-Parant

ous sommes jeudi soir,

il est dix-huit heures

dans les immenses cui-

sines du lycée Jean-
Monnet. La petite brigade des
BST 2¢ année prépare un diner
de féte pour 45 couverts. Les
convives sont de vrais clients.
Certains ‘ont réservé depuis
longtemps car le restaurant
d'application du lycée est re-
nommeé ; ici, tout est fait dans
les regles de l'art, et le rapport
qualité-prix est étonnant car
I’établissement ne s’octroie
qu'une tres faible marge bénéfi-
ciaire. i

« On peut tout rater,
il suffit d’oublier le
caramel sur le feu »
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Et puis ici, aux fourneaux
comme en salle, les talents ne
mangquent pas. Est-ce l'impact
de la télévision ? Le lustre re-

trouvé de la gastronomie fran-

gaise ? Toujours-est-il que les
deux lycées hoteliers de Limo-
ges connaissent un engouement
sans précédent. On recense un
millier d’éleves au lycée public
Jean-Monnet, et environ 200
dans la filiere hotellerie-restau-
ration du lycée privé Saint-Jean,
ol 'on n'avait pas connu une
telle affluence depuis long-
temps.

« Nous n'aurions méme pas

passion. Mais il fa

iliere

18 HEURES, AU LYCEE JEAN-MONNET. Ainsi naquit un diner
toute |a brigade. « En cuisine; rien n'est difficile; c'est juste une question d'organisation ». PHOTO BRIGITE AZZOPARD

besoin de faire un plan de com-
munication, la télévision le fait
a notre place, sourit la directrice
du lycée Jean-Monnet. Du coup,
nous sommes tres sollicités »,
Certains éléves ont méme un
bac général, voire des années
d’université derriere eux. Dé-
complexés, ils ont décidé de re-
venir a leurs amours d’enfance,
la cuisine. ;

« La cuisine 2 C'est pas diffici-
le, c’est juste une question
d’organisation », rigole Emilie,
26 ans, qui a abandonné ses
études de droit pour un BTS
restauration et réve d'ouvrir un
jour son restaurant. Le foie gras
poché au vin rouge et a la can-
nelle est devenu pour elle un
jeu d’enfant. « Dans la famille,
on a toujours cuising, c’est une
ut accumuler
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AU LYCEE SAINT-JEAN. Julie et Anais ont trouvé |'ombiance en cuisine trop
militaire. Elles ont choisi le'service. PHOTO THOMAS JOUHANAUD
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defeuent

les expériences pour apprendre
a gérer le stress ». ;

A l'autre bout de la chaine, en
salle, Eline, 18 ans, arbore un
tailleur et une coiffure impecca-
bles. Titulaire d'un baccalauréat
économique et social, « choisi
par défaut », elle suit une année
de mise a niveau avant un BTS
restauration et s'initie au service
en salle. « J’en avais envie de-
puis longtemps, explique-t-elle,
peut-étre parce que mes parents
gerent des gites de France... »

La filiere a aussi la réputation
de réconcilier certains enfants
avec l'école. Julie et Anais, en 2°
année bac pro option service, se
croyaient définitivement
brouillées avec la chose scolaire
lorsqu'elles sont arrivées au ly-
cée Saint-Jean. Deux années et
quelques stages en Angleterre
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A SAINT-JEAN. « Nos diplomes les
plus autonomes peuvent étoffer.
leur. GV en France ou a |'étrunger
avant de revenir dans |airégion »,
explique Pascal Gilbert, professeur
en restauration. PHOTO T. JOUHANAUD

de fates pour 45 couverts, avec Maxime, Thomas, Emilie et

plus tard; elles se sont révélées.
« Je me suis découvert une faci-
lité 4 communiquer, a parler
avec les gens », explique Julie.
« Ici on peut parler avec les pro-
fs, on accumule des savoir-faire,
il faut connaitre des tonnes de
recettes, les cocktails, les vins,
s’habiller avec classe, c’est hy-
pervalorisant », dit Anais.

Le métier n'en reste pas moins
exigeant. « Le service doit étre
impeccable, le serveur psycho-
logue et détenteur de solides

connaissances, il est bien plus

qu'un porteur d'assiettes », ex-
plique Pascal Gilbert, professeur
a Saint-Jean. Et aux fourneaux,
tout peut se rater en quelques
secondes. « En fait, tout est
dans la gestion du temps, sourit
Thomas, en 2¢ année de BTS &
Jean-Monnet. Il suffit d’oublier
le caramel sur le feu... ». ®

hoteliere

3 POINT DE VUE

UN METIER EXIGEANT, MAIS UNE
. NICHE D'EMPLOIS M Fatigue
physique, horaires
déroutants... « Les éleves
savent trés vite les
contraintes du métier, le
stage en entreprise est la

pour le leur rappeler,
explique Nadege Vergnaud,
directrice du lycée
Jean-Monnet (ci-dessits aux
cotés d’Emilie). Certains
métiers méritent d'étre

. explicités, pas le notre. Mais
c’est une niche d'emplois,
car il y a davantage d'offres
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que de demandes en raison
d'un turn-over important.
Les débouchés sont
nombreux. Nos diplomés

. sont recherchés, car ils ont
acquis un savoir-étre :

. politesse, ponctualité,

| respect des consignes... Ils
ont aussi appris a étre

| solidaires : sans cela,
aucune brigade ne peut
fonctionner »... B
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18 H'30, JEAN-MONNET. L'équipe de salle peaufine les derniers détails. Titu-
loires d'un'bac général, parfois d'un diplome universitaire, beaucoup réali-

sent enfin leur réve ; ils suivent une année de mise a niveau avant d'inté-
grer. un BTS hotellerie-restauration. PHOTO B. AZZOPARD
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