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Recettes sous
haute surveillance

[ Adossée au Laboratoire vétérinaire départemental Vienne et Deux-Sévres,
la cuisine pédagogique de Mnntphis{r cunjugue art culinaire et sécu rité
allmentalre, et en apporte la preuve via des séances de formation. ]

our Micolas Bré, la Cuisine
Pde Montplaisir constituait
le chainon manguant 3 son
projet pédagogique. Responsable
gualité de la restauration du Futu-
roscope dans les années 1990,
directeur de la société de forma-
tion intra-entreprise Quali"bre
spécialisée dans la sécurité ali-
mentaire depuis 1997, <& micro-
biologiste de formation éprouvait
le besoin d'aborder I'hygiéne, la
microbiologie, la sécurité alimen-
Laire, autrement que par L linguis-
tique. Les maots ne suffisant plus,
il lui fallait apporter des preuves,
démontrer en direct, = en live »,
Son réve devient réalité quand il
découvre, selon ses propres mots:
« .. un outil extraordingire », une
cuisine jumelée 3 un laboratoire
d-analyses microbiologique et
chimique...
Située 3 Champdeniers prés de
Niort (7g), dans le méme bitiment

que le Laboratoire vétérinaire
départemental Vienne et Deux-
Sévres®, |la culsine pédagogique
de Montplaisir accueille tous les
ans, depuis avril 2002, une vingtai-
ne de sessions de formation aux
technigues culinaires et ala sécu-
rité sanitaire. Ces stages, qui se
déroulent surtrois ou quatre jours,
sont animeés par des profession-
nels en activité, ayant la passion de
leur métier et surtout des quali-
tés pédagogiques. Les stagiaires,
des professionnels de la restaura-
tion awssi bien commerciale que
collective, 10 au maximum par
séance, viennent de partout en
Framce. Et y reviennent,... certains
pour la troisieme fois déja.

Conception hyrglemq ue

des recettes

o I'IEI"EEEITIEI‘I'[. comment sant
conduits ces stages? Dés le pre-
mier jour, les laboranting du Lasa*

Tous les équipements nécessaires

ur 100 m?, la cuisine de

Montplaisir est équi-
pae de tous les matériels
de préparation nécessairgs
et de toutes les technolo-
gies de cuisson. Autour
d'un piano central Bonnet
(installateur Erco & Niort) :
plaques a induction, vitre-
céramique et gaz, wok

i induction (Garland d’Enadis), gril, friteuse, four pression Hobart,

'rr.u

four mixte Frima, sauteuse Bonnet, ete.
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préfévent des dchantillons des ma-
tigres premiéres, produits finis et
semi-finis pour effectuer des ana-
lyses microbiologiques dent les
rasultats seront interprétés parla
suite. La matinée, réservée a la
pratique culinaire, débute par la
simulation d'une inspection vété-
rinaire: contréle des stocks, des
températures, des plans de travail,
etc. # Nous pointons du doigt tous
les dysfancrionnements, analysons
les pratiques, discutons des solu-
tioms 4 mettre en ceuvre s, explique
M. Bré. Puis, pendant toute la durée
dustage, les formateurs déploient
généreusement des conseils surla
tenue vestimentaire, 'hygiene cor-
porelle, I'organisation des plans
de travail, etc.

Mais ce qui fait I'originalivé de certe
formation, dont le coaur reste "ap-
prentissage de nouvelles techni-
ques culinaires, cesont 1es recettes
que I'on v apprend. « Loss des sta-
ges Patissier, je rappelle bien sdr fes
bases de la pdtisserie, souvent mé-
CONMUES des restaurateurs, e je pro-
pose de travailler quelques recettes
classigues @ 'assiette, indique
Hervé Supligeau, chef patissier
formateur. Cependant, trés rapide-
ment, je les entraine dans ce gue
Jappelle des recettes traditionnel-
les revisitdes ». Des recettes « de
congeption hygiénique », spécifi-
quement développées pour limiter
les risques sanitaires tout en étant
simples et rapides a réaliser, et..
irréprochables au palais.

Elles sont construites en obser-

vant trois régles : réduction du |
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nombre d'étapes de préparation
(et donc du nombre d'accessoires),
diminution du nombre dingré-
dients mis en ceuvre, élaboration
partielle i I'avance pour une fini-
tion rapide au moment du coup de
few. WMustration: la créme Tirami-
su. La recette classigue comporte
cing ingrédients [jaune d'euf,
SUCTE, CREME Mascarpone et créme
laitiere, et dewx étapes de prépara-
tiom (mélange des ceufs et du su-
cre, ajout de la créme mascarpone
puis de la créme montée au préa-
lable). Le dessert version Mont-
plaisir s'élabore avec seulement
trais ingrédients (sans auf), en
une seule étape: les produits sont
mélangés et montés ensemble
dans le batteur, » linsiste beau-
coup surla nécessitd de réfléchiren
avance & ba conduite de o recette, et
en particulier au chaix des accessol-
res et de leur contenance, 5i votre
bolest trop petit, vous serez obligé

* Quelques
desserts réalizsés
pendant le stage Pitisserie:
pain perdu aux meix, mille-feuille aux
fruirs rouges, moussews au caté,

de reverser votre préparation dans
un ol plus grand, Vous ougmen-
tez alovs les surfaces de contace et
les risques de contaminations, jus-
tifie H. Supligeauw.

Laprés-midi, rassemblement en
salle. Uheure est 3 la consolidation
de la pratique avec des exposés
plus théariques: initiation a la mi-
crobialogie, explication des mé-
canismes de prolifération bacté-
rienne, connaissance des germes
pathogénes, etc,

= Hervé Supligeau [chef pluissier foama-
teur), encadrd par Francols Bouldolre
{hygi€niste] 3 sa droite et Micelas Bré
idirecteus de Quali'bré], 3 sa gauche.
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cher les origines probables des
contaminations, ou encore a for-
muler, en fonction de probléma-
| tiques spécifiques, des demandes
précises au laboratoire d'analyses.
Exemple: quel germe faut-il suivre
pour s'assurer qu'ily & eu rupture
ou non de |a chaine du froid # Et
cerise surle gateau, les stagiaires
sont invités & visiter les installa-
tions du Lasa. Une facon de misux
comprendre les liens entre la for-
mation et Ianalyse, « dewx outils
au moins aussi importants que la
gestion ¢t le manage-
ment pour progresser
dons une entreprise »,
conclut N, Bré,
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Une séance accueille les laboran- |
tins du Lasa qui viennant com-
rnenter les analyses réalisées pen-
dant le stage. On apprend ainsi a
interpréter des résultats, a recher-

= Le jaboratolre witdrinalme
déparbermenial Wenne e Deun-
Sévies esl dgalement dénommé
le Liso (Loborateine d'assurance
sdpuried alimengalre),
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