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Premiere recherche documentaire

Objectif s :
e|dentifier les chefs de cuisine qui possedent un potager pour leur restaurant.
*Justifier pourquoi ils décident de posséder un potager.

« La presse professionnelle nous renseigne sur l'attachement des chefs au
potager. Le travail des végétaux prends aujourd’hui une importance
significative dans la cuisine actuelle ».



Premier Brainstorming

Objectif :
*Proposer un menu complet ou le végétal serait mis a I’honneur.
« Beaucoup d’idées ! Il va falloir mettre de I'ordre dans tout ¢a ! »



Seconde recherche documentaire
Objectifs :

*Trouver des recettes de chefs qui se basent uniguement sur le végétal.
*Sélectionner des idées intéressantes pour notre menu.

« La consultation de plusieurs magazines professionnels nous permet de
voir les possibilités infinies du travail des végétaux ».



Premiere ébauche de notre menu

« Ca se précise ! Il va falloir créer les fiches techniques ! »



Rencontre avec M. Houze, chef cuisinier

Le chef du restaurant « La Pause Gourmande » a Auxerre, vient nous parler de
I'importance du végétal dans sa cuisine. || possede également son propre

potager !
Nous présentons notre menu au chef qui nous donne quelques conseils...



Création des fiches techniques

Objectifs :

*Utiliser I'outil informatique pour rédiger les fiches techniques.

*En lien avec la mercuriale, déclencher les commandes pour le repas a theme.
Quelques essais en cuisine, des pesées ajustées, des étapes précisées : ¢ca avance !



Communiquer avec la salle

Objectifs :

*Présentation du menu aux serveurs

*Présentation de I'ambiance de salle créée pour I'occasion
*Présentation des techniques de service associées au menu



Découverte de I'exposition « Je mange donc je suis »

Objectif :

*Comprendre I'évolution des habitudes alimentaires de la préhistoire a nos jours.
*Réaliser un e synthese de la visite a l'aide d’Instagram « vaubanmusee »
#jemangedoncjesuis

« On prend de la hauteur et c’est Christophe Lavelle qui nous fait la visite | »



Repas a theme « cuisine végétale »

C’est le jour ] : le jeudi 23 janvier 2020 !

Christophe Lavelle, en fin gastronome, nous a rejoint. Les MCCDR encadrés par
Monsieur Portolés réalisent un dessert en adéquation avec notre thématique .Deux
anciens éleves sont venus nous préter main forte : Thomas Lepers et Clovis Cristel
Delesse.

En salle, les éleves de M. Michaud réalisent des cocktails végétaux, présentent et
servent les plats aux clients.

Une prestation sous le signe du partage !



Conférence de Christophe Lavelle

Pour conclure notre projet : une conférence qui débute aux origines de
I'art culinaire pour finir vers les nouveaux enjeux environnementaux en
matiere d’alimentation.



