Les cuisiniers de Saint-Marc se

Trégunc —Dans le cadre de |a réforme du bac
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professionnel, les éléves de prem

Saint-Marc, en filiere restauration, ont découvert les principes de la cuisine végétale.

Dans le cadre de |a préparation des
éléves & |a conception du chef-
d'ceuvre imposée par la réforme du
bac professionnel, les éleves de
Saint-Marc ont accuellli, mardi, Marie
de Oliveira, Responsable de la struc-
ture nantaise Saiva, la formatrice pro-
Dose une cuisine 100 % végétale, bio
et de saison, tout en étant généreuse
et en ne produisant presque aucun
déchet.

A lissue d'un cours théorique mati-
nal, les treize éléves de premiére de la
filiere restauration ont mis en applica-
tion des principes simples, de fagon a
créer des cocktails 100 % végétaux,
accompagnés de tartinades. lis ont
ainsi cuising les protéines végétales,
appris a composer avec les Céréales
complétes, a utiliser les fruits a
coques et oléagineux et redécouvert
les graines et superaliments. Bien
entendu, épices et herbes étaient
aussi au rendez-vous,

Stimuler la créativité

« Chaque éléve devra présenter un
projet pour 2021 sur le théme retenu
du végétal. L'objectif de cette
découverte de la cuisine végétale
permet de stimuler la créativité tout
en approfondissant le sujet », souli
gne Marie de Oliveira.

Si les contours du concept méme
de chef-d'cauvre semblent encore
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flous, il n'est pas question de pani-
quer en cuisine. Il est vrai que les
recettes confiées par la formatrice ne
peuvent que susciter de la curiosité.
A Timage du bissap citron jaune et
menthe, d'un virgin mojito sans
alcool, d’une tartinade de pois cassés
aux epices douces et crackers aux
graines, avant de savourer un tirami-

Marie de Oliveira, & droite, a initie, mara, les éléves de prermiére bac pro aux subtilités du végétal en cuisine.

Su au caramel de patates douces,
accompagné de tuiles d'avoine a la
noisette.

Dans les arts de la table et principa-
lement dans Ia fagon de préparer un
cocktail, mets et décoration doivent
s'accorder. C'est €galement dans ce
cadre que les huit éléves de premiére
de la filiere commercialisation et ser-

mettent au végétal
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vice en restauration ont créé un écrin
vegetal susceptible d’accueillir le buf-
fet. Pour cela, ils ont puisé les élé-
ments constitutifs de ce décor éphé-
mere dans la proche nature environ-
nant I'établissement. I! est certain que
ce chef-d'ceuvre de saveurs devrait
amadouer le sens critigue du jury l'an
prochain.
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