Un projet européen pour
valoriser les produits locaux

Le lycée professionnel Jean-Guéhenno est a l'initiative d'un projet autour de la gastronomie,
du tourisme et du commerce auquel onze établissements européens adhérent.

outa commencéil y a un

an. L'idée était de fédé-

rer les éléves de bacca-

lauréat professionnel
Commerce et Cuisine-Service
autour d'un projet qui allierait des
acteurs économiques locaux et
des établissements scolaires par-
tenaires en Europe », rappelle
David Le Peillet, coordinateur du
projet et professeur d'anglais au
lycée Jean-Guéhenno. C'est du
lycée professionnel saint-aman-
dois qu'est partie l'idée de valori-
ser les territoires et les produits de
gastronomie quiy sont fabriqués.

Une cinguantaine d'éléves
impligués a Saint=Amand
Onze autres lycées d'Espagne,
d'Angleterre, de Roumanie, de
Slovaquie, d'Ttalie, de Turquie, de
Bulgarie, d'Allemagne, de Letto-
nie et de Pologne ont adhéré a
cette idée. Le dossier Comenius,
programme européen de finan-
cement, a donc pu étre monté.

O Une dégustation de produits locaux cuisinés et présentés
par les éléves de cuisine-service a été organisée le 23 mai.

« Nous connaitrons les projets
retenus en juillet », fait remarquer
David Le Peillet. A Saint-Amand,
une journée de rencontre et de
dégustation, organisée le 23 mai,
a servi de lancement au projet
liant la gastronomie, le tourisme

etle commerce. La cinquantaine
d'éleves de 2" baccalauréat pro-
fessionnel Cuisine-Service et
Commerce arencontré les parte-
naires locaux parmilesquels le
restaurant Le Saint-JeanII, 1'épi-
cerie fine La Petite fermiere, les
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sirops Monin, la Fromagerie
d'Orval, I'huilerie Jacob, les Len-
tilles vertes du Berry, la Maison
dela presse et1'Office de tourisme
saint-amandois. « Les éléves de
Cuisine et de Service ont en
charge de transformer les produits
et de les présenter. Ceux de Com-
merce s'occuperont du packa-
ging, du merchandising, de la
promotion, de la recherche des
points de vente... »
Lors de cette journée, des plats
ont été concoctés par les éleves.
Aumenu, lentilles du Berry salées
et sucrées, poule noire du Berry,
sandre ala creme berrichonne,
poirat et sorbet au fromage blanc.
Sile projet est validé en juillet,
une journée rassemblant tous les
partenaires européens sera orga-
nisée en novembre au lycée Jean-
Guéhenno. Elle permettra d'éta-
blir le calendrier de cette belle
initiative pour les deux années a
venir. B
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