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Dans les cuisines centrales, les repas sont conditionnés sous forme de barquettes de 10 portions qui sont ensuite livrées dans les colléges.

On se decarcasse en cuisine!

Proposer des plats bons, sains et d’une hygiéne irréprochable,

c’est l'objectif des cuisinier-iére-s du Département qui travaillent quotidiennement
ala préparation des milliers de repas servis dans les cantines des colléges.

la cuisine centrale de Bondy, on
. prépare chaque jour entre 2500
et 3000 repas pour les éleves de
“.douze colléges. Autant dire que
cela demande une sacrée organisation!
Neuf agent-e-s (cuisinier-iére's, chauf-
feur-e-s-livreur-euse's et magasinier-ére-s)
s’activent pour livrer la veille pour le len-
demain les cantines des établissements.
«Les menus sont établis en amont avec
les colléges et la diététicienne, explique
M. Kridane, chef de cuisine & Bondy. Plu-
sieurs criteres entrent en ligne de compte: le
cotit, léquilibre des repas, la qualité gustative
et la faisabilité. Par exemple, un mémejour il
ne faut pas avoir que de la cuisson au four. »
Ce jour-la, on finalise la préparation de
blé & la tomate dans des barquettes qui se-
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ront réchauffées trois jours plus tard dans
les cuisines des différents colléges. Pro-
poser de bons produits qui soient appré-
ciés des éléves, c’est laligne directrice de
M. Kridane et du Département. « Actuel-
lement, nous proposons au moins dix pro-
duits bio par mois, surtout des laitages, des
fruits, des légumes, des pétes et des lentilles,
poursuitle chef de cuisine de Bondy. Nous
privilégions aussi les produits de saison, par
exemple on ne fait pas de salade de tomates
aumois dejanvier. C'est aussiune fagon d'ap-
prendre aux collégiensnes qua chaque sai-
son, il y a des produits particuliers. Et au
maximum, on essaie de se fournir en circuit
court.» Actuellement, six cuisines centrales
ceuvrent ainsi de 6h30 & 14h30 pour nour-
rirles collégienmes de plus de 60 colléges.
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Dans les autres établissements du

Département, un-e chef'fe de cuisine et

son équipe préparent au jour le jour les

repas des demi-pensionnaires. « Nous

servons 500 repas chagque jour, explique

M. Joseph Angélique, chef de cuisine du

collége Saint-Exupéry & Noisy-le-Grand.
Nous essayons aussi de proposer des ate-
liers et des animations. On a invité un

maitre-crépier qui a fait de vraies galettes

bretonnes. Les éléves ont adoré! Et depuwis

que nous avons acheté un robot-coupe, nous

faisons des frites maison. Finalement, éplu-
cher 170 kilos de pomme de terre, ce n'est

passilong, en 1h30 c’est fait I». Miam...des

frites maison, cela donne envie de redeve-
nir collégienne ! e
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Les éléves demi-pensionnaires
des colléges publics, bénéficiaires
delaide a la demi-pension du
Conseil départemental, sont
rembourséesjusquas0 % du
montantde lacarte Imagine R,




