CHABONS | Le 21 juin, le lycée Vallon Bonnevaux accueille un concours de cuisine éco-responsable

Des assiettes soucieuses
de I'empreinte carbone

uel point commun entre
Q\ln mille-feuille de volaille

avec son velouté de cour-
ges et une poire pochée aux
saveurs d'automne ? §'il ne
s'agit pas d'une éniéme pro-
position d'un candidat d’émis-
sion culinaire, ce sont des plats
primés lors d'un concours.
Pour la deuxiéme année,
I'Ageden (Association pour
une gestion durable de l'éner-
gie) organise une compétition
“Le climat dans nos assiettes”,
Une idée qui avait déja germé
dans d'autres antennes du ré-
seau de développement dura-
ble, notamment & Lyon. « On
sensibilise a I'éco-consomma-
tion », explique Sylvie Veslin,
del'Ageden,

Objectif :
consommation locale

Au lycée d'enseignement
agricole privé Vallon Bonne-
vaux a Chabons, qui accueille
I'édition 2015 du concours, ce
21 juin, que sera concrete-
ment un plat climatiquement
responsable ? « L'objectif est
de montrer qu'il n'y a pas que
les hypermarchés, mais sur-
tout les circuits courts, les pro-
ducteurs Jocaux, la vente a la
ferme », rencheérit Sylvie Ves-
lin.

Avecun budget de 100€, les
équipes constitudes d'ici le
30 mai, ne devront composer
leur plat et leur dessert
(qu'avec des produits dénichés
dans un rayon restreint et de
saison : pas question, donc, de
retrouver dans les assiettes
des saumons, ni méme des
poulets de Bresse, « Massily a
probablement un producteur

L'an dernier, le concours s’est tenu a Allevard... et a I'automne. Un facteur a prendre en compte pour
n'utiliser que des fruits et légumes de saison. /oy e

de volailles que les candidats
seront amenés a découvrir »,
glisse lemembre del' Ageden,
En tout et pour tout, seuls vi-
naigre, épices, sel et poivre
hors du secteur seront autori-
sés, Lempreinte carbone d'un
plat est revue a la baisse, avec
moins de transports entre le
produit brut et sa présentation
finie,

[ Quatre prix remis

Passer un message éco-res-
ponsable par lassiette, c'est
aussi cequi plait, explique Syl-
vieVeslin: « llya une ambian-
ce tres bon enfant et pas mal
d'entraide entre les équipes.

Et on casse lidée gqu'aller au
marché, c'est plus cher.
D'ailleurs, le prix des plats est
alliché, »

D¥Yautres thématiques seront
évidemment présentes « sous
forme didactique », assure-t-
elle : cuisine de restes, souci
du gaspillage alimentaire, Un
jury et le public jouneront les
fins gourmets pour départager
les équipes, selon quatre prix :
plat salé, plat sucré, prix de
I'environnement et coup de
coeur du public,

Guilaam: FAURE

Inscrptions jusau’au 30 mai,
au04 76 23 53 S9.ou par mal
asvedn@agadend8.om.

L'INFO EN +
PLUSIEURS CRITERES
Comme tout concours
culinaire, le godt est e
premier critere. Mais
s'agissant d'une épreuve
éco-rasponsable, d'autres
critéres sont comptabilisés,
comme le rapport qualité-
prix. Le jury sera constitué
d'un professionnel de la
restauration, d'un
nutritionniste, d'un
producteur local et d'un
professionnel de I'énergie.

EN PRATIQUE

Les candidats pourront,

a leur guise, disposer de
Faide d'un chef cuisinier.

lls viendront avec les
produits e 21 juin au matin.
La dégustation sera
ouverte au public dés

13 heures.

Au lycée, bientot un repas
eco-responsable

sabelle Hamici enseigne la

biologie et I'déducation au
développement durable sur
les deux sites du lycée. Celui
de Chabons accueillera, en
juin, un repas éeo-responsa-
ble coté cantine. « Ces prin-
apes sont dans les enseigne-
ments de base du ministére,
explique le professeur. On
éveille les eleves a la notion
de “locavores”, de commer-
ce équitable, de saisonnalité
des produits, » Des futurs di-
plomés de bac pro seront

amenés a cuisiner dans les
collectivités ouchez les parti-
culiers avec ces critéres en
téte,

Le lycée sensibilise au sein
de sa propre cantine, en
fonctionnant avec une plate-
forme de producteurs lo-
caux : *Récolter”, & Vienne,
Pour l'instant limitée & quel-
ques repas annuels, I'inibati-
ve a vocation a se dévelop-
per. La demiére fois, 'ali-
ment le plus “éloigné" ne
venait que de Savoie.




