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Le Berry Républicain

—Gosfronomie
Le Grand repas du chef aux colleges

Demain, quatre collé

égas du département %Nrront dégus-
ter un menu concocté par le c.hef étoilé de

lleret, Julien

Médard, grace a I'événement le Grand repas. L'occasion de
découvrir ou redécouvrir des saveurs et d'apprendre a
manger sainement en fonction des saisons.

Delphine Simonneau
delphine si ecom

n mange deux
(( fois par jour,

c’est mieux de le
faire correctement », sourit
Julien Médard, seul chef
étoilé du département et
parrain du Berry pour cet-
te cinquié¢me édition du
Grand repas. L'événement,
porté par l'association na-
tionale du méme nom,
propose un concept simple
mais trés apprécié : un
jour par an, acteurs de la
restauration collective et
traditionnelle se fédérent
pour proposer un menu
composé de produits lo-
caux et de saison. Chaque
menu est élaboré par un
chef local.

Pour lancer I'événement,
qui aura lien demain, le
college Roger-Martin-du-
Gard, &4 Sancergues, a ac-
cueilli, hier, Julien Médard,
qui officie habituellement
dans son restaurant a

https://journal-twp.centrefrance.com/br/data/61334/reader/reader.html#!preferred/0/package/61334/pub/65250/page/7/alb/4884801

Boulleret. Aux cotés de
José Lesueur et Julien
Hannesse, chef et second
de la cantine, le chefl étoilé
a préparé un repas « assez
simple pour étre servi aux
340 personnes du jour,
mais original quand
méme »,

De bons produits

Ce mardi midi, tous ont
pu déguster un velouté de
« lentilles sancerroises, les
meilleures », une cuisse de
poulet cuisinée fagon vo-
laille Henri IV, un gratin
de pommes de terre et
courges et, en dessert, un
carotte cake. Un repas
équilibré qui fait sens avec
la saison et le terroir. « On
a la chance d'avoir un ter-
ritoire reconnu pour sa
gastronomie. On a des pe-
tits producteurs qui font
de trés bons produits »,
souligne Julien Médard.

Des bons produits qu'il
est important de faire con-
naitre aux plus jeunes,

SELF. Le chef &

cuisiniers de lo cantine du collége

« J'ai eu la chance de gran-
dir avec des parents res-
taurateurs et des grands-
péres ouvriers agricoles.
Chez moi, les pizzas surge-
lées, on ne connaissait
pas. Les jeunes généra-
tions doivent aussi avoir la
chance de connaitre le vrai
golit des aliments, »

ilé Julien Médard (deuxiéme en partant de la dr

Sancergue:

Le Grand repas est l'oc-
casion d'apprendre a
aimer. « I1 y a plein de
produits que je cuisine et
qui ne sont pas spéciale-
ment appétissants au pre-
mier abord. Mais en les
mettant en valeur, on arri-
ve i les apprécier. »

Cacher la courge au mi-

) a travaillé aux cotés des

ce mardi 1" octobre. DELPHINE SIMONNEAU

lieu des pommes de terre
ou glisser de la carotte
dans le dessert permet aux
enfants de découvrir de
nouvelles saveurs sans étre
rebutés. « Et les parents
nous remercient de faire
manger des carottes a
leurs enfants », plaisante
le chef.

Un partage, aussi, au sein
de la cuisine. « On fait le
méme métier sans faire le
méme métier. Lan dernier,
le menu que javais propo-
sé était un peu trop com-
plexe pour servir autant de
couverts, Travailler & leurs
cOtés me permet d'appren-
dre sur leur fagon de faire,
trés différente de celle
d'un restaurant classi-
que, »

Cing colléges

Dans le Cher, cinq collé-
ges ont souhaité participer
cette année, Demain, ce
sera au tour de Jules-Ver-
nes et Littré & Bourges, Al-
bert-Camus & Vierzon et
Le Colombier & Dun-sur-
Auron de sentir leurs selfs
s'emplir d’odeurs alléchan-
tes. D'autres structures se
joignent a 1'événement
comme le restaurant inter-
générationnel de Saint-
Germain-du-Puy.

En France, ce sont
8.000 personnes qui pour-
ront déguster des repas
concoctés par des chefs.
De quoi ravir les papilles
de tous, de la créche a
I'Ehpad. m
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