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Gastronomie guyanaise :
le bouillon d'awara
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Les bienfaits de
l'équithérapie
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Un fast-food au lycée !
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Jardin : ça pousse !
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De gauche à droite : Fabrice Delaunay, Samir Baila chef de cuisine du "Train Bleu", Alexis, Baptiste, Matthias, Théo, Clément, Nathan, Titouan,
Mme Raulet directrice, Jean-François Noyer, Jean-Marc Forget, et Tony Gonsard, maître d'hôtel au "Train Bleu".

Les BTS2 en voyage à Paris
page 6

Ly
cé

e 
Sa

in
te

-T
hé

rè
se





3Éditorial
 

Planète éthique et gourmande : le début
d'un nouveau défi

Erwan, Anaëlle, Romy et Lubin :
bienvenue au restaurant "la Table
de Zélie"!

Restaurant d'application "La Table de Zélie"
Tous les prix s'en tendent

bois sons non com prises -
Réser va tions 02 99 96 39 39 la
veille au plus tard à par tir de
8h30.

Déjeuners
Mars
 
Lun dis 20 et 27 : menu à 14 €
Mer cre dis 22 et 29  : menu à

13 €
Ven dre dis 24 et 31  : menu à

14 €
 
Avril
 
Mer credi 5 : menu à 13 €
Ven dredi 7 : menu à 14 €
 
Mai
 
Lun dis 15 et 22 : menu à 14 €
Mar dis 2 et 9 : menu à 15 €
Mer cre dis 3, 10 et 17 : menu

à 13 €
Jeu dis 4 et 11 : menu à 15 €

Dîners
Lundi 20 mars  : menu 50  €

Du pro duit au pres tige - BTS 1
et 2 - Réser va tions à par tir du 6
février.

Lundi 3 avril  : menu 30 € La
Bre tagne revi si tée - 1S1C1 -
Réser va tions à par tir du 6 mars.

Jeudi 4 mai  : menu à 60  €
bois sons com prises - Toque
Rota rienne - Élèves volon taires
- Réser va tions 06 08 08 84 92
M. Ces boué

Examens
Exa mens blancs BTS  : menu

14  € BNC - Tables de 2 ou 4
cou verts

Jeudi 13 avril à 19h30
 
Exa mens CAP : menu à 14 €

BNC - Tables de 2 cou verts
Jeudi 13 avril à 12h30
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En confiance
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Cette soirée était une étape du projet écoresponsable au sein du lycée débuté au mois de septembre.
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Le jeudi 19 jan vier, les élèves
de ter mi nale et de men tion
com plé men taire Cui si nier en
Des serts de Res tau rant étaient
enca drés par cinq pro fes seurs.

Notre défi était de réa li ser pour
cent per sonnes un repas local,
pré ser vant la pla nète, et équi li- 
bré sur le plan nutri tion nel. Et
bon, en plus ! La déco ra tion de

la salle, à base de plantes et
de maté riaux de récu pé ra tion,
était dans le même esprit.

Sébastien MARAIS , TS2C2

"Ce qu'il y a de plus précieux au monde"
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La confiance  : c’est le mot
que j’ai envie de faire réson ner
à tra vers ces quelques lignes.
La confiance nous aide à pro- 
gres ser dans la réa li sa tion de
nos objec tifs per son nels et pro- 

fes sion nels. Elle nous fait gran- 
dir et avan cer vers l’ave nir. Il
est impor tant de pou voir faire
confiance à autrui, mais il est
essen tiel et indis pen sable
d’avoir confiance en soi. Par ce

jour nal, je sou haite que cha cun
puisse s’ex pri mer avec
confiance et sin cé rité sur des
évé ne ments vécus, sur des
sujets qui le touchent...

Vous tous qui êtes élèves
dans cet éta blis se ment, sachez
que j’ai confiance en vous, en
votre capa cité à vous accom-
plir et à deve nir des pro fes sion- 
nels com pé tents. Ceci grâce à
votre enthou siasme, à votre
sérieux, et au res pect que vous
avez entre vous. J’ai toute
confiance éga le ment en la
com mu nauté édu ca tive et
péda go gique, en l’in ves tis se- 
ment de cha cun pour assu rer
au mieux l’ac cueil et l’ac com- 
pa gne ment des élèves. Tout
comme j’ai confiance en vous,
vous pou vez avoir confiance en
moi, pour vous accom pa gner
et être pré sente tout au long de
l’an née.

“La confiance, c'est ce qu'il y
a de plus pré cieux au monde et
aussi de plus fra gile. Sans elle,
rien n'est pos sible.  Marc Levy

Sophie RAULET,chef d'établissement
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Jean-François Noyer, coordinateur
alternance et référent des BTS

Ouverture d'un CAP Primeur à la rentrée
Une nouvelle formation ouvrira en septembre 2023 au lycée. Jean-François Baux,
professeur de cuisine, nous la présente.

Le Feuilleté de Canard n°29 - Mars 2023 - page 4

Jean-François Noyer est également formateur en communication
professionnelle.
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J'ai accepté ce poste en sep- 
tembre parce qu'il implique un
tra vail en équipe. J'ai décou vert
ici un poten tiel excep tion nel,
tant chez les col lègues que
chez les jeunes. A l’ori gine, je
suis for ma teur en res tau rant,
som mel le rie et bar. J'ai aussi
été res tau ra teur chef d’en tre- 
prise à Angers. Actuel le ment, je
suis caviste, asso cié avec un
ancien apprenti.

En quoi consiste votre travail ?
Mon rôle est de mettre en

place les moyens néces saires
au bon dérou le ment de la for- 
ma tion. Deux fois par an mini- 
mum, je fais les visites d’en tre- 
prise.  Dans mes échanges
avec les tuteurs, je porte une
grande atten tion au suivi et à
l'ac com pa gne ment, en pri vi lé- 
giant trans pa rence et fran chise.
Je tra vaille sur des pro jets
d ouver ture de nou velles for ma- 
tions (BTS option C en sep- 
tembre 2023, ndlr), je par ti cipe
au conseil de direc tion, je ren- 

contre les alter nant(e)s en
entre tien indi vi duel plu sieurs
fois dans l’an née, et en entre- 
tien col lec tif toutes les deux
semaines. Je reçois les can di- 
dats et les ren seigne.

A cela s’ajoute la lourde mis-
sion de la démarche qua lité
QUA LIOPI, cer ti fi ca tion obli ga- 
toire pour tout éta blis se ment
qui fait de l'al ter nance.

Conditions
Pour inté grer un BTS, un bac

pro fes sion nel est néces saire. À
défaut, après un bac géné ral,
une mise à niveau, ou un CAP
en un an. L'en vie et la moti va- 
tion sont essen tielles, ainsi que
l'adap ta bi lité  : il faut acqué rir
une métho do lo gie de tra vail, et
l'al ter nance impose un rythme
de tra vail sou tenu.

La for ma tion en alter nance
déve loppe l'au to no mie et le
sens des res pon sa bi li tés, elle
insiste sur la cohé sion.

Passionné

Ce qui me tient vrai ment à
cœur, c’est l’ac com pa gne ment
des jeunes, et la mise en
réseau des for ma teurs(trices),
des entre prises et des par te- 
naires. Je suis pas sionné par la
for ma tion, - je suis un pas- 

sionné de manière géné rale  !
J'aime les défis, et ce poste en
est un.

Propos recueillis par BBD

Callya (à gauche) et Margot (à droite) ont composé ces corbeilles de
fruits et de légumes sur les conseils de leur professeur Jean-François
Baux.
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Il s'agit d'une for ma tion en un
an, qui com prend trois
modules :

• vente et com mer cia li sa tion :
orga ni ser un étal de maga sin,
un pré sen toir, argu men ter une
vente, contrô ler la qua lité, le
cali brage, la variété des fruits
et des légumes livrés

• décou page et sculp ture sur
fruits et légumes, très utile pour
l'or ga ni sa tion de récep tions, et
la mise en place de décors
esthé tiques et natu rels appré- 
ciés par la clien tèle

• cuis sons froides  : smoo- 
thies, soupes, salades de
fruits...

 
Appro fon dir
ses connais sances
Ce CAP per met d'ap pro fon dir

ses connais sances après un
bac pro fes sion nel, une recon- 
ver sion post-bac ou un pre mier
CAP cui sine ou ser vice. Il fait
tra vailler l'oral  : accueillir le
client, le conseiller, l'orien ter.

C'est une for ma tion en alter- 
nance, deux jours au lycée,
trois chez un pri meur. Il n'en
existe pas encore en Bre tagne,
or il cor res pond à une attente
très actuelle, concer nant de
nou velles façons de se nour rir.
Chez cer tains pri meurs, on
trouve de tout toute l'an née  :
mais au vu des pro blé ma tiques
actuelles, de la sen si bi li sa tion à
l'éco res pon sa bi lité, est-il bien
néces saire de com mer cia li ser
en jan vier du rai sin d'Afrique du
Sud  ?... Il faut man ger sui vant
les sai sons, et pour cela, savoir
ce que nos régions pro duisent.
Par exemple, puisque nous
sommes dans une région pro-
duc trice de pommes, connaître
les dif fé rentes varié tés, com- 
ment elles réagissent à la cuis-
son... Il y a quelques années,
les gens pen saient que tout
devait être uni for misé, le calibre
des tomates, la forme des
carottes... et dis po nible toute
l'an née. On évo lue !
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Tout feu, tout flamme !Cinq fromages à déguster

Rencontre avec un maître d'hôtel
d'exception
Le 16 janvier 2023, nous avons rencontré Emmanuel Fournis, Meilleur Ouvrier de
France Arts de la Table Gastronomie, maître d’hôtel, sommelier et consultant.

Le Feuilleté de Canard n°29 - Mars 2023 - page 5

M. Fournis nous a rappelé que
pendant l'opération délicate du
flambage, il est important de
garder le sourire face au client.
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L’ate lier am bage avec M.
Four nis a com mencé par un
am bage à sec  : cela consiste

à faire appa raître une amme
avec de l'al cool, sans ingré- 
dient ni sucre. Pour com men-
cer, il faut allu mer son réchaud
et attendre que le poê lon soit à
bonne tem pé ra ture. Ensuite,
ver ser le rhum, ou un autre
alcool, dans le poê lon, et don-
ner un léger coup de poi gnet
vers le bas, pour que les
vapeurs d'al cool s'en amment.
Puis nous sommes pas sés au
am bage avec des fruits : dans

le poê lon chaud, nous avons
réa lisé le cara mel, dans lequel
nous avons ajouté des fruits  :
pommes, poires, cou pés en
mor ceaux, puis nous avons
ambé comme pré cé dem ment.

Transmission
Nous avons ensuite trans mis

ces tech niques aux élèves de
CAP et de 1ère. Nous leur
avons d'abord mon tré les deux
tech niques pré cé dentes  : am- 
ber à sec, puis avec le cara mel
et accom pa gné de fruits. Nous
avons ensuite lais ser les élèves

refaire la même chose avec les
ingré dients de leur choix, et ils
ont pu dégus ter ce qu’ils
avaient réa lisé de leurs mains.

Esthétique
Nous leur avons aussi appris

à faire quelques déco ra tions
avec le sirop ou le cacao, pour
appor ter un côté esthé tique aux
dif fé rentes assiettes. Ainsi ils
ont eux aussi béné fi cié de cette
for ma tion.

Sur ce plateau, deux crottins de
Chavignol, un Langres, un
Neufchâtel, une fourme d'Ambert
et un morceau d'Abondance.

Ly
cé

e 
Sa

in
te

-T
hé

rè
se

Le crot tin de Cha vi gnol (AOP
du Val de Loire) est un petit fro- 
mage rond (5 cm), au lait de
chèvre, à la cou leur blanche et
au goût légè re ment pro noncé,
ayant une tex ture cré meuse.

 
L’Abon dance (AOP de Haute-

Savoie) est une pâte pres sée
cuite au lait de vache. Sa cou- 
leur est entre jau nâtre et crème,
sa croûte est mar ron clair, son
goût est doux et agréable en
bouche. Son talon concave aty- 
pique vient du temps où ces
meules de 80 à 100 kg étaient
des cen dues de la mon tagne à
dos d'âne, entou rées d'un tissu
bien serré, pour être com mer- 

cia li sées.
La fourme d’Am bert (AOP

d'Au vergne), pâte per sillée qui
pro vient d’une haute meule
cylin drique de 2 kg. Sa cou leur
est blanche et per sillée bleu, la
croûte cou leur crème. Son goût
n’est pas fort pour un bleu,
mais avec plus d’af fi nage il
évo lue. Ne pas confondre avec
la fourme de Mont bri son, de
cou leur et de croûte jaune  :
ceci parce que l'af fi nage se fait
sur des chê neaux en bois.

 
Le neuf châ tel (AOP de Nor- 

man die), fro mage au lait de
vache, a une pâte molle à
croûte eu rie. De cou leur
blanche, au cœur cré meux à
cou lant selon son affi nage. Lors
de la Guerre de Cent Ans, les
femmes, pour remer cier les
hommes de s'être bat tus,
auraient formé les fro mage en
forme de coeur.

 
Le Langres (AOP de Cham- 

pagne). Sa forme effon drée est
due au fait qu’il n’est jamais
retourné lors de l’af fi nage  : un
creux de 5 mm mini mum est
requis pour pré tendre à l'AOP.

Au centre, au deuxième rang, Emmanuel Fournis, entouré des BTS1 et
des 1ères : "Je crois en la jeunesse, la prochaine génération est
porteuse d’espoir de restauration nouvelle. Je veux transmettre ma
passion de l’art de la table aux élèves."
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Emma nuel Four nis a tra vaillé
dans de grands res tau rants,
comme la Rési dence de la
Pinède à Saint-Tro pez et le
Royal Club à Evian. Il a aussi
été for ma teur en arts de la table
au lycée hôte lier Fran çois-
Rabe lais de Dugny (93) pen- 
dant huit ans. Il est membre
actif de l’as so cia tion “Ô ser vice
des talents de demain , et
membre fon da teur du lycée
hôte lier Paul-Bocuse à Lyon.

Quatre ateliers
La jour née s'est dérou lée

autour de quatre ate liers  : bar,
som mel le rie, am bage, fro- 
mage.

En som mel le rie, nous avons
appris à décan ter et à cara fer
un vin. Le décan tage vise à
sup pri mer les dépôts des vins
âgés rouges. Le cara fage

consiste à trans va ser un vin,
géné ra le ment jeune, dans un
réci pient adapté, ce qui lui per- 
met d'ex pri mer plei ne ment sa
per son na lité  : il s’aère, et au
contact de l’oxy gène, il
s’oxyde.

Une dégus ta tion de vin se fait
en trois étapes, qui mobi lisent

trois sens : la vue, pour la cou- 
leur et la robe  ; l'odo rat, pour
les arômes, et pour finir le goût.
On peut retrou ver le deuxième
point d’avant en bouche avec
une explo sion de saveur.

La dégus ta tion se fait dans
des verres à base large, appe-
lés verres INAO, qui per mettent

aux arômes de se déve lop per.

Sans alcool
Lors de l'ate lier bar, nous

avons tra vaillé sur les mock- 
tails, des cock tails sans alcool,
à base de jus de fruits, de
sirop, de limo nade ou de bois-
sons gazeuses, mélan gés à
des herbes, des épices ou des
fruits pour ajou ter de la saveur.
Ce sont des alter na tives sobres
pour qui ne boit pas d'al cool.

Nous avons ensuite été mis
en situa tion de mana ge ment  :
nous avons enca dré six élèves
de CAP Com mer cia li sa tion et
Ser vice en Res tau ra tions, et les
élèves de 1ère bac pro.

La classe de BTS1
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Voyage à Paris des BTS MHR2

Le Feuilleté de Canard n°29 - Mars 2023 - page 6
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Dégustation avec une druidesse des cidres
Virginie Thomas est cheffe sommelière de formation, spécialisée dans le cidre, produit
breton incontournable, qui a trouvé sa place sur les plus belles tables étoilées. Elle a
rencontré les élèves de BTS 2 le jeudi 8 septembre.

Le Feuilleté de Canard n°29 - Mars 2023 - page 7

Instant délicat pour Nathan et Théo : le carafage
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Les BTS 2 avec Virginie Thomas
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Virginie Thomas parle des
pommes et du cidre avec passion
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Les pre miers pom miers sau- 
vages viennent du Kaza khs tan,
en Asie Cen trale  : entre 20 et
30 m de haut, des troncs de 1
m de dia mètre, dans une zone
pro té gée. L’hy po thèse la plus
plau sible est que la dis sé mi na- 
tion de ces pom miers vers l’Oc- 
ci dent s’est faite grâce aux
ours, qui sont de grands ama- 
teurs de pommes.

La pre mière fer men ta tion
connue a été iden ti fiée en
Méso po ta mie. Il s’agis sait d’un
moût fer menté, c’est-à-dire un
jus de pomme dont le sucre,
natu rel le ment, se trans forme en
alcool par l’ac tion des levures
indi gènes (cham pi gnon uni cel- 
lu laire, res pon sable de la fer- 
men ta tion).

The first wild apple trees, with
trunks bet ween 20 and 30
meters high and 1 meter in dia- 
me ter, are said to have ori gi na- 
ted in a pro tec ted area in Kaza- 
khs tan, in Cen tral Asia. The
most belie vable hypo the sis is
that bears - lovers of apples-
may have spread these apple
seeds to the Occi dent. The first
fer men ta tion was iden ti fied in
Meso po ta mia, in fact it was a
fer men ted “must   : namely an
apple juice whose sugar, natu- 
rally, is trans for med into alco hol
by the action of wild yeasts
(uni cel lu lar mush room, that
cau sed the fer men ta tion).

Dégustation de pommes ...
Guille vic  : tex ture gra nu leuse

et goû teuse, bien équi li brée
entre sucre et aci dité. Sou vent
uti li sée pour des jus de
pomme. Vient du Mor bi han.

Dio rou  : très acide et citron- 
née.

Fré quin rouge : plu tôt amère.
Il existe plus de 6000 varié tés

de pommes, parmi les quelles
des varié tés sau vages, dont les
noms ne sont pas fixés et
peuvent varier d’un vil lage à
l’autre.

Le tra vail du cidrier consiste
à équi li brer ces dif fé rentes
saveurs sui vant ses goûts.

 
Apples varie ties
Guille vic  : gra nu lar tex ture

and tasty, well balan ced bet- 
ween sugar and aci dity. Some- 
times used for apple juices.

Comes from Mor bi han.
Dio rou : very aci dic with hints

of lemon a vour
Fré quin rouge : rather bit ter
There are more than 6000

varie ties of apples, inclu ding
the wild varie ties, whose names
are not fixed and can vary from
one vil lage to ano ther.

The cider-maker’s work
consists of balance dif ferent a-
vours to please their tastes.

... puis de cidres
Six varié tés de cidres fer-

miers (éla bo rés avec uni que- 
ment les pommes du pro duc- 
teur, ndlr) et arti sa naux de Bre- 
tagne et de Nor man die, ont été
dégus tées dont un poiré.

Le cidre blanc d’Ar mo rique &
Mor bi han est un mélange de
varié tés pommes Guille vic et
Avrolles puis de Schistre.

Avec “Mon coeur balance ,
pétillant natu rel, Mor bi han, on
est sur une macé ra tion pel li cu- 
laire, très rapide.

L’Idéal  : le poiré du Domaine
Pacory AOP Dom front qui a mis
tout le monde d’ac cord, même
à 15-20 euros !

Six varie ties of far mer and
home made ciders were tas- 
ted  ; inclu ding one pear cider,
from Brit tany and Nor mandy.

The white cider “Armo rique &
Mor bi han  is a mix of apple
varie ties such as Guille vic and
Avrolles and Schistre.

L’Idéal, Poiré from Domaine
Pacory AOP Dom front rea ched
a consen sus, even at 15-20
euros.

A carafer
Cidre Hérout du Coten tin  :

cidre à cara fer, pour sup pri mer
son côté ani mal, presque
étable, cuir, che val, davan tage
appré cié des quin qua gé naires
parce qu’il néces site une édu- 
ca tion. Le nez nous a sur pris,
très fort et relevé, puis sant,
même après le cara fage. En
bouche, sec, intense, per sis- 
tant. C’est un cidre dit "de gas-
tro no mie", des tiné à être seule- 
ment servi à table. Nous l’avons
accom pa gné d'un fuet (sau cis- 
son espa gnol) et d'un fro mage
affiné au cidre de Gui pry-Mes-
sac.

Hérout cider from Coten tin  :
decan ter cider, to remove its
ani mal side, almost stable, lea- 
ther, horse, more appre cia ted
by fifty-some things because it
requires edu ca tion.

The nose sur pri sed us, as it
was very strong, even after the
decan ting. Long finish, it was
dry, intense, with a lin ge ring a-
vor. It’s a cider only ser ved at
the table as it is consi de red a
cider of gas tro nomy. As a com- 
ple ment, we tas ted it with a fuet
(Spa nish sau sage) and cow
cheese from Gui pry-Mes sac.

Une expérienceenrichissante
Merci à Mme Tho mas de

nous avoir accordé de son
temps pour la classe. Cette
dégus ta tion nous a énor mé-
ment plu et fut très enri chis- 
sante. Merci aussi à M. Noyer
de nous faire décou vrir de nou- 
veaux for mats de la gas tro no- 
mie dont on parle peu.

Thank you to Mrs Tho mas for
giving us her time. We really
enjoyed this cider-tas ting and
found it very enri ching. Thank
you also to Mr. Noyer for hel- 
ping us dis co ver new for mats of
gas tro nomy that are not often
tal ked about.

La classe de BTS2
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Ouverture d'un fast-food au lycée le jeudi
La classe des CAP Production et Service en Restaurations innove ! Le 12 janvier, le
lycée hôtelier Sainte-Thérèse a ouvert son fast-food.

Les Terminales ont la main verte !
Dans le cadre de la commission Développement Durable, nous
avons décidé de remettre en état le jardin du lycée, laissé à
l'abandon depuis quelques années.
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A droite, Lilou en plein service!
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A la confection des paninis, Élise
à gauche et Flora (à droite).
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Étape importante, le nettoyage.
Ly

cé
e 

Sa
in

te
-T

hé
rè

se

Maëva  : "On a amé nagé une
cui sine pour le fast food, qui se
situe près de l’am phi théâtre. On
a net toyé la cui sine pen dant
plu sieurs TP du lundi, ensuite
on a net toyé les équi pe ments et
la bat te rie de cui sine, puis on a
ramené le maté riel  : grill à
panini, toas teur, four, machine à
hot dog, fri teuse. On a créé une
ban de role pour annon cer l'ou- 
ver ture, ainsi qu'un modèle de

set de table. Pour s'en traî ner à
l'en cais se ment, on a pré paré
une fiche tarif."

En extérieur
Lilou  : "Le ser vice se déroule

au niveau du hall en exté rieur.
Le prix est le même qu'au self.
Nous met tons des tables
dehors avec des bancs et des
mange-debout devant le fast-

food. Pour le lan ce ment, nous
avons pré paré le repas pour 20
per sonnes. En entrée  : soupe
aux légumes ser vie en gobe- 
lets  ; pour le plat  : panini jam- 
bon-moz za rella avec du basi lic
ou panini pou let, chèvre et
miel  ; en des sert, nous pro po- 
sions une tarte aux pommes.

Pour l'or ga ni sa tion du ser- 
vice, nous avons fait des
groupes. Le groupe 1 était en
cui sine pour faire les pani nis, la
soupe et dres ser les tartes aux
pommes. Le groupe 2 est arrivé
plus tard, après avoir fait l’éco- 
no mat et le self, pour faire le
ser vice."

Des imprévus
Bien sûr, il y a eu des impré- 

vus  : on a chauffé trop rapi de- 
ment les pani nis parce que le
fro mage n'était pas assez
fondu, on a eu du mal à gérer
les prises de com mande, parce
que tous les élèves sont arri vés

en même temps. On a eu du
mal à uti li ser le grill à panini,
car c’était nou veau pour nous...

L’ou ver ture du fast-food s'est
quand même bien pas sée, on a
eu plu sieurs bons retours
d'élèves. Donc, nous pour sui- 
vons l'ex pé rience, tous les jeu- 
dis : avis aux ama teurs !

Maëva DEME et Lilou HASLE ,CAP2 PSR

De gauche à droite : Mme Raulet, chef d'établissement; Sébastien,
éco-délégué; Matthieu; Ewen; Mattéo, éco-délégué; Matéo éco-
délégué et président de la commission Développement Durable. Dans
la brouette, Guelnic.
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Les deux classes de ter mi- 
nale sont sen si bi li sées au res- 
pect de l'en vi ron ne ment, et
nous atta chons une grande
impor tance à inté grer dans
notre pra tique pro fes sion nelle
les valeurs d'éco res pon sa bi lité.
Quoi de plus natu rel dès lors
que de redon ner vie au jar din
du lycée ?

Nous sommes accom pa gnés
dans ce pro jet par Kévin Mar- 
chand, agent d'en tre tien, et
Cédric Mai gret, pro fes seur de
cui sine.

Nous avons com mencé par
arra ché les mau vaises herbes.
Puis quelques jours après,
nous avons retourné la terre et
l'avons mélan gée avec le com- 
post réa lisé à par tir des
déchets orga niques des cui- 
sines du lycée. Au retour des
vacances d'hi ver, nous avons,
avec l'aide de Cédric Mai gret,
semé les pre mières graines
dans le jar din  : bour rache,

capu cine, aneth, tagète, per sil.
Nous en avons éga le ment
semé dans des bacs en poly- 
sty rène pour les faire ger mer au

chaud : per sil, aneth, coriandre.
Et main te nant, patience !

Sébastien MARAIS, T2SC2
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Avec l'équithérapie Élise est moins stressée

« Si tu manges du Bouillon d'awara, en
Guyane tu reviendras... »
Djormaya est une ancienne élève du lycée, originaire de Guyane. Elle nous présente le
plat traditionnel de Pâques : le bouillon d'awara.
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Ici, je suis avec ma jument Erelle.
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L'équi thé ra pie se pra tique
avec un che val et une édu ca- 
trice spé cia li sée. Le che val, on
ne le monte pas for cé ment. On
peut faire de l’équi thé ra pie
quand on a des pro blèmes de
santé, par exemple  : le stress,
la schi zo phré nie, les per sonnes

en situa tion de han di cap.

Un animal qui ressent nos émotions
Les che vaux sont des ani- 

maux calmes, qui res sentent
les bat te ments de cœur et les

émo tions des humains. Pour
l'équi thé ra pie, ils ont une for- 
ma tion spé ciale. La durée de la
séance varie de 45 min à 1h.
Par exemple, on fait un par- 
cours : barre au sol, sla lom, “T ,
à pied ou à che val. Quand on
est sur le che val, on peut s'al- 
lon ger sur son dos.

Mon expérience
Moi je suis allée à Lan da vran,

près de Vitré. L’équi thé ra pie
m'apaise. Au début, j'en fai sais
toute les semaines, aujour d'hui,
c'est ponc tuel, quand j'en res- 
sens le besoin. Voici une
séance type  :je vais cher cher
mon che val au pré avec un
licol, je com mence par le bros-
ser. Puis je place le tapis et la
selle sur son dos, je choi sis et
je repère le par cours à pied.
Enfin, je monte sur le dos de
mon che val, Uzèle. Ensemble,
nous fai sons plu sieurs fois le
par cours. Dans la car rière, je
suis seule avec Uzèle, l'édu ca- 
trice nous laisse au calme pour
favo ri ser la connexion entre
nous.

Des progrès
Séance après séance, je fai- 

sais des pro grès et mon che val
aussi. Pour finir, je le des selle et
je le ramène au pré, je lui
donne une frian dise pour le féli- 
ci ter d'avoir bien tra vaillé. Pour
se détendre, on pou vait faire
des balades, et c'est Vanessa,
mon édu ca trice spé cia li sée, qui
tenait le che val .

J’ai aussi fait un peu de dres- 
sage avec une jeune jument,
Erelle. Par exemple, à la longe,
je lui disais de pas ser au trot
puis de repas ser au pas.

Ou en liberté avec juste le
stic, c’est une sorte de cra- 
vache avec une corde au bout,
et avec la voix.

Après ma séance, je me sen- 
tais heu reuse et déten due. Je
ne pen sais plus à rien. J’ai res- 
senti dès le début les bien faits
de l'équi thé ra pie. Plus j’en fai- 
sais, plus je m'amé lio rais.

Élise GIRAULT, CAP2 PSR

L'awara est le fruit du palmier
"Astrocaryum vulgare".
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Typique de la cuisine créole
guyanaise
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Le fruit de l'awara
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C'est un plat dont la pré pa ra- 
tion est très longue : il doit cuire
durant trois jours !

 
Je l’ai cui siné une fois avec

ma classe, quand j'étais en
Guyane. Là-bas, en mars-avril,
on change de sai son, le soleil
revient, les fruits mûrissent.

L’awara est le fruit d’un pal- 
mier. Il est très riche en vita- 

mine A et ses graines
contiennent de l'huile. C'est sa
pulpe qui est uti li sée dans le
bouillon d’awara. Il faut bien le
cui si ner, pour que le plat ne soit
pas trop gras. On laisse
d'abord les fruits trem per dans
l'eau, puis on extrait le jus
après les avoir ébouillan tés et
retiré les graines. On confec- 
tionne alors une pâte qui est la
base de la recette.

Crevettes et queues de porc
Dans cette recette, on uti lise

toutes sortes de viandes  : des
queues de cochon, de la
viande salée, du pou let et du
pois son bou ca nés, et aussi des
crus ta cés  : du crabe, des cre- 
vettes.

On ajoute des épi nards, des
hari cots verts, des concombres
piquants, des auber gines, du

chou. Les ingré dients cuisent
dans un bouillon, avec du thym
et des piments frais. Le tout est
servi accom pa gné de riz blanc.

L'Awara d'Or
A la fin, la pré pa ra tion a une

belle cou leur orange. On sert
tout ensemble dans un grand
plat.

Ce n’est pas une recette à la
por tée des ama teurs, et comme
il est long à pré pa rer, la plu part
des gens l’achètent chez un
trai teur. Il est servi tra di tion nel- 
le ment le dimanche de Pâques.

En Guyane, depuis 2009, un
concours de cui sine lui est
dédié  : l’Awara d’Or, en créole
"Miyo bouyion wara savann".

Propos recueillis par BBD
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Salade de fruits, jolie, jolie, jolie...
L'ouverture annoncée du CAP Primeur au sein du lycée nous donne l'occasion de
passer de la connaissance des fruits aux fruits de la connaissance...

Comment je vis l'épilepsie au quotidien
Valentin témoigne de son expérience.
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Le bananier, arbre de la connaissance?...
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D'après le mythe, le Jar din
d'Éden, quelque part au Moyen
Orient, abri tait l'arbre de la
connais sance du Bien et du
Mal. Adam et Ève, le pre mier
homme et la pre mière femme,
avaient inter dic tion de consom- 
mer ses fruits. On connaît la
suite de l'his toire  : pour avoir
déso béi, ils furent chas sés de
ce jar din, le Para dis Ter restre,
condam nés à se vêtir pour
cacher leur nudité, et à tra- 
vailler pour se nour rir.

Mais quel était cet arbre qui,
selon la légende, nous fit pas- 
ser du sta tut de demi-dieux à
celui de simples mor tels ?

Au fil des siècles, le figuier, la
vigne, le citron nier, le dat tier, le
gre na dier, ont tour à tour été
can di dats. À par tir du Moyen
Âge, en Occi dent, le fruit de la
connais sance est réputé être la
poire, puis, et sur tout, la
pomme  : pro ba ble ment parce
que, par un hasard de la
langue, «  malum  » en latin

signi fie aussi bien le Mal que la
pomme. Il se dit qu’un mor ceau
du fruit resta coincé dans le
gosier d’Adam, et qu’il y est
tou jours  : ce qu’on appelle la
pomme d’Adam...

Au milieu du XVIII° siècle,
Carl von Linné, le célèbre natu-
ra liste, avance que l'arbre de la
connais sance est le bana nier  :
à cause de la taille de ses
feuilles  ! Cette hypo thèse res-
tera sans len de main...

Ni l'his toire, ni la science
n'ont pour l'ins tant résolu cette
épi neuse énigme. Quel pépin !
Le mieux est de man ger
chaque jour plu sieurs fruits
pour par faire ses connais- 
sances et sa santé  : vive la
salade de fruits !

Hubert DELORME,professeur de cuisine
 

Devi nette : quel rap port entre le
fenouil et le Mara thon de
Paris ?

Un traitement adapté permet de limiter les effets de la maladie.
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"L'épi lep sie est cau sée par
des fac teurs divers, comme
des lésions du cer veau après
un acci dent vas cu laire céré- 
bral. Elle concerne envi ron 600
000 per sonnes en France. Elle
se mani feste par des crises,
avec des mou ve ments toni cos-
clo niques, c'est-à-dire des
secousses mus cu laires incon-
trô lées dans un membre tel que
le bras, ou des four mille ments
dans une main. Il y a dif fé rentes
épi lep sies. Les crises géné ra li- 
sées prennent tout le foyer

interne (le cer veau).
J’ai fait des crises d’épi lep sie

dès l’âge de 2 ans, je ne m’en
sou viens plus mais je prends
des médi ca ments pour empê- 
cher qu'elles ne se repro-
duisent.

Un suivi médical
Je suis suivi par un méde cin

neu ro logue. Avant de défi nir un
trai te ment, il faut faire un EEG :
élec troen cé pha lo gramme, qui
observe l’ac ti vité céré brale en

jour née ou pen dant le som meil.
Un autre exa men pos sible est
l'IRM  : ima ge rie à réso nance
magné tique, qui va don ner des
images du cer veau. Pour la
conduite auto mo bile, de jour ou
de nuit. on est obligé de pas ser
par un méde cin expert, qui va
déter mi ner si on est apte ou
pas.

Selon une neu ro logue  :
“L’épi lep sie se décèle faci le-
ment, car les symp tômes se
mani festent fré quem ment. Ils
sont dif fé rents en fonc tion du
type d’épi lep sie, si elle est plus
ou moins impor tante. Dans tous
les cas, on est obligé de
prendre des médi ca ments."

On peut vivre avec
A l’heure actuelle, cela se

passe bien, je n’ai pas refait de
crises depuis mes 2 ans grâce
à mes médi ca ments. Quand
l'épi lep sie est bien contrô lée,
on peut com plè te ment arrê ter le
trai te ment. Mais je sais qu'au
cours de ma vie, je devrai régu- 

liè re ment pas ser des exa mens.
L'épi lep sie doit être prise au
sérieux, tou te fois on peut
apprendre à vivre avec" .

Valentin ORY , CAP 2 Cuisine






