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Limoges 3 Vivre sa ville

BONS PLANS M Les restaurants d’application de la ville régalent le public dans le but d’exercer leurs éleves

Jouer au client test est un vrai délice !

Bien moins chers qu'un res-
tourant gastronomique, les
restaurants  d'application
proposent des cartes allé-
chantes ol tout est fait mai-
son. Mais gare aux erreurs
des éléves. ..

Marion Buzy

marion.buzy@centrefrance.com

ilet de rouget sur bari-

goule, émincé de

beeuf mariné et co-
peaux de Salers, feuilleté
d’escargots aux herbes des
Corbieres, figue rétie a la
vanille sur un fin sablé
breton, creme Diploma-
te... Le programme a de
quoi faire saliver tout
gourmand qui se respecte.
D’autant plus que les prix
affichés sont bien en des-
sous de ceux des cartes
des restaurants gastrono-
miques. Ainsi fonction-
nent les restaurants d’ap-
plication oi1 s'exercent les
éleves de sections d’hétel-
lerie-restauration, :

Un rouget trop cuit

Un sacré bon plan, dis-
ponible a Limoges dans
les lycées professionnels
Saint-Jean et Jean-Mon-
net. Sauf que I'option n’est
pas sans contrainte. Il se
peut en effet que le rouget
Soit un peu trop cuit et
mal salé, que le sablé bre-

a

Fabien est le premier a en-
trer dans le restaurant.
L'horloge affiche tout juste
huit heures. Toque sur la
téte, veste blanche de cuisi-
ne boutonnée, I'éléve qui a
été choisi pour étre le chef
du jour prend la direction
du garde-manger...

Dans sa téte défilent les
recettes du menu gastro-
nomique du jour : écrevis-
ses a la nage-mousse de
brochet-sauce champa-
gne, mignon de porc a la
Sainte Ménéhould-joute et
choux braisés-sauce mou-
tarde, pain d’épices-glace
vanille avec granité cham-
pagne. Tout un program-
me.

Il dépose en cuisine des
plateaux chargés des in-
grédients que travailleront
ses homologues, tous en
premiere bac-pro cuisine
au lycée Jean-Monnet.
D'ailleurs, tous sont arri-
vés, préts a écouter les ex-
plications du prof et a sui-
vre les fiches techniques
que Fabien a préparées.
C'est parti pour parer la
viande, couper les choux,
faire la créme anglaise et
chatrer les écrevisses...

Soudain, une autre clas-
se, spécialisée dans le ser-
vice et la commercialisa-
tion, entre en cuisine avec
son professeur. Chaque

Quatre heures avant l'arrivée des clients, le bal commence...

SAINT-JEAN. Quatre formations se cotoient dans le restaurant : service et commercialisation, cuisine, sommellerie et patisserie.
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ton soit trop sec et que le
serveur, qui n’'est autre
qu'un éleve, renverse un
peu de sauce en vous
amenant votre plat... Cer-
tes, le but est que tout se
passe au mieux, et les pro-
fesseurs sont la pour y
veiller, mais « l'erreur fait
partie de la formation et il

.

en existe autant que de
gestes a réaliser ! », expli-
que Patrick Alves, profes-
seur a Jean-Monnet.
Entretien du local, des
matériels, dressage des ta-
bles, accueil du client,
préparation des cock-
tails... Dans un esprit plu-
tét brasserie le midi et

gastronomique le seir, les
éleves de différents ni-
veaux s'activent toute la
semaine, sous |'ceil éva-
luateur des professeurs,

Motiver les jeunes

Formidable outil de tra-
vaux pratiques, « le restau-
rant d’application nous

JEAN-MONNET. Le fameux mignon que Pauline appréhende de découper devant les clients est
pour le moment paré par Safira et Léo devant Guy Létienne. PHOTO B. AZZOPARD

plat est présenté aux éleé-
ves, qui déterminent avec
les professeurs le type de
vaisselle a choisir. Pauline
écoute attentivement.
Soudain, lorsque les dé-
tails du service sont don-
nés, la nouvelle tombe : il
va falloir découper le filet-
mignon devant les clients.
LI’'éleve appréhende un
peu l'opération, tras tech-
nique. Mais n'en est pas a

son coup d’essai.

Un objet de cuisine

non identifié...

A quelques metres de
Pauline, Malik enléve le
gras de la viande. Ses yeux
surveillent 'heure. « J'étais
chef la semaine derniére.
Cela m’a appris certains
réflexes que je n'avais pas,
comme surveiller le
temps... Et 1, il va falloir
qu’on s'active un peuw. »

Un peu plus loin, Robin,

Arnaud, Tiffany et Bastien

ont les yeux rivés sur un
liquide jaune pale. « C'est
la créme anglaise qui fera
un sorbet & la vanille, elle
est trop mousseuse alors
on I’écume... » lance le
petit groupe avant d’ap-
prendre a se servir de la
sorbetiére, objet de cuisi-
ne non identifié d’eux jus-
que-la.

permet de ne pas gaspiller

les produits qui ont été

préparés, mais aussi d’in-
culquer la réalité et les dif-
ficultés du métier aux éle-
ves. Au final, quand ils ont
été professionnels et a la
hauteur, ils sont satisfaits
et ont du plaisir ! Ca les
motive, ils ont besoin de

A I'entrée de la cuisine,
les serveurs se retirent et

‘regagnent la salle pour

s'occuper des nappes,
napperons et couverts.
Claire prépare une table
de I'espace brasserie. Gare
aux empreintes sur les
couverts et au mauvais ali-
gnement des verres !

Retour en cuisine ! Sous
les yeux de Guy Létienne
leur professeur, Tiffany,
Malik, Fabien et les autres

avancent. « Ca va les
choux ? » demande haut et
fort le professeur. « Oui! »
lui répond Safira, la téte
baissée sur les légumes
verts, depuis un coin recu-
1€ de I'atelier.

Dans le groupe qui geére
le plat, comme Malik, elle
glisse une a une les
feuilles du légume vert
dans un mélange d’eau et
de vinaigre. « Aujourd’hui,
le menu n’est pas trop
compliqué. Rien 2 voir en

HOTEL &

Le lycée Jean-Monnet a
également un petit hotel
d’application qui compte
quatre chambres ouvertes
au public. La encore, c’est
un outil pédagogique et
comme pour le restaurant,
ceux qui souhaitent tenter
I'expérience doivent
réserver en avance !

défis de ce type ! » souli-
gne Christophe Deberteix,
chef des travaux a Saint-
Jean. Le cuisinier se doit
donc d’étre prét a temps,
le serveur n’a d’autre
choix que de dépasser sa
timidité, le sommelier

-(uniquement & Saint-Jean)

s'adapte aux questions
qu'on lui pose... Et gare a
celui qui a négligé sa te-
nue ou sa coiffure, un pro-
fesseur ne tardera pas de
le rappeler a 'ordre...

De son coté, le client
doit également respecter
certaines regles : réserver
(tout est complet pour le
soir jusqu’a Noél), arriver
aux horaires demandés et
ne pas trop trainer. Les
éléeves ayant cours a
14 heures ou le lendemain
matin ! =

tout cas avec la semaine
derniere ! 11 fallait faire
une sauce charcutiére et je
I'ai complétement ratée !
Je I'ai faite trop cuire et
j’'ai oublié d’y mettre les
champignons. Mais on
s'est débrouillé... N'empé-
che que maintenant, je vé-
rifie toujours si tous les
ingrédients sont dans mes
plats ! » confie I'éleve.

Des éléves

parmi les clients

Mais si elle y échappe
cette fois, c’est parce que
d’autres camarades sont
sur le point de se coller a
« 'aspect le plus délicat et
technique du menu de ce
jour », dixit le professeur :
la sauce champagne,

11 est temps pour le chef
Fabien de faire le point
sur les réservations. Il n'y
a pas assez de clients pour
remplir la salle. Ni une ni
deux, 1'équipe enseignante
se charge de faire glisser
certains inscrits de la can-
tine vers le restaurant
d’application. L'exercice
ira jusqu’au bout quoi
qu’il advienne.

11 h 20, les cuisines re-
trouvent leur calme. 11 est
I’heure de manger pour
les éleves. Des clients sont
peut-étre déja en route...
P
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