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Depuis 2018,

serole. Geste vif. Autour du
feu, les vestes noires et blan-
ches se cotoient. Parmi elles, un
col blewblanc-rouge se détache.
« Maintenant on va passera I'étapfz
suivante », indique Jacques Maxi-
min & sa brigade pas comme les au-
tres. Puisque, ici, le Meilleur Ou-
vrier de France 1979 n'ceuvre pas
dans les cuisines des étoilés qu'il
connait si bien. Mais dans un...
établissement d’hébergement pour
personnes agées dépendantes
d).
(DE:S)\:S 2018, l'ancien chef mythi-
que du Chantecler encadre des ses-
sions de formation pour le person-
nel des établissements du groupe
Senectis.
' «le challenge, cest de leur montrer
| cequ'il est possible de faire avec les
ingrédients qu'ils utilisent au quolt-
dien. Ici, on fait avec du frais », ex-
plique la légende des fourneaux en
pleine préparation aux Jardins de
Saint-Paul, avenue Jean-Michard-
Pélissier a Antibes. A ses cotés,
son ancien second a Vence : Lau-
rent Poulet. Un tandem bien ficelé.

Un plaisir qui ne doit
connaitre gbstade o
«Le chef crée. De mon coté, j 'établis
les fiches techniques sur-mesure pour
les équipes. » Un travail rigoureux,
mettant en exergue les ingrédients
—dans'ordre d’apparition au géné-
rique -, leur quantité et les étapes
areéaliser. Pas a pas. Le tout, agré-
menté de photographies afin que la
. méthode pédagogique soit on ne
. peut plus lisible : wApres l'écriture
de la fiche en relecture, on fixe les
w pour livrer une version fi-
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Le goiit. Primordial. Parce quil fait
lelien, comme le souligne Christo-

L e fouet résonne contre la cas-

rance Jacques Maxi ’
ne nouvelle facon d

s de papi et mamie

des Ehpad Se_nectis
llective.
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Avec le chef Laurent Poulet a ses c6tés, le Meilleur Ouvrier de France Jacques Maximin forme les cuisiniers
recettes mais aussi astuces dans leurs établissements au quotidien. :

phe Bro, chef des cuisines antiboi-
ses: « Ce que les résidents appreé-
cient particulierement, ce sont les
plats traditionnels. »

Des recettes qui font appel aux
souvenirs. Des repéres gustatifs,
des marqueurs sensoriels.

Un plaisir qui ne doit connaitre
aucun obstacle. « Certains de nos ré-
sidents ont des problemes de déglu-
tition, on doit leur proposer des tex-
tures mixées ou hachées », indique
Johanna Bensadoun, gérante des
lieux, ravie de voir le soin apporté
au visuel des assiettes : « Chez
nous, vous n'avez pas une assiette
de purée versée avec une louche.
Les plats sont confectionnés avec
une véritable présentation. »

En témoignent la délicatesse et la
précision dont fait preuve Jacques
Maximin en dressant I'entrée. As-
perges sauce maltaise, jambon cru,
copeaux de parmesan, ceuf mollet
et salade. Du relief, de la découpe,
de la couleur.

140 repas au quotidien
depuis Antibes

Autour des marmites, I'ambiance
s'avere studieuse. Depuis 8 heures
du matin, les éleves du jour plan-
chent sur un nouveau menu qu'ils
déclineront, par la suite, dans leurs
établissements respectifs. Riz au
lait avec fraises au dessert et su-
préme de volaille avec risotto de
potiron.
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appréhender la restauration cO
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Bref, personne n’ale temps de croi-

Et il le faut! Puisque c’est en bi-
ser les bras, les manches restentre- i

nome que les toqués doivent ti-

montées. ~ tiller les papilles des sexﬁors;ﬁ,xé,—
«Audela de leur donner des métho-  que jour. iy i g
des, il est aussi question de (o Comme nous remplissons

main », affirme Laurent Poule
I'expérience étanche la soif di
naissance de ces passionneé:
doivent marier ces astuc
voir-faire avec la réalité de la
ration collective.

Un défi de taille. Qui pl

de cuisin

également contre

l'alimentation éta
phare », reléve la re
voit ses brigades mq



