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BLOIS Apprentis et restaurateurs se retrouvent en cuisine et en salle au CFA de Blois

Apprentis et restaurateurs se retrouvent en
cuisine et en salle au CFA de Blois

Julien Barraud, chef au Bistrot Quai a Blois, a réalisé deux recettes avec les apprentis en deuxiéme année de CAP cuisine, dans
les locaux du CFA interprofessionnel.
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Les apprentis en cuisine et en service n'ont pas travaillé chez

. . Rendez-vous sur :
leur patron depuis des mois. Les restaurants, fermés
administrativement depuis le 30 octobre dernier en raisen de A
la crise sanitaire, ne peuvent plus les accueillir. lls n'ont plus
que le CFA, & raison d'une semaine sur trois, pour maintenir | l
leurs apprentissages.
En partenariat avec |la Chambre de métiers et le CFA D a nS
interprofessionnel, I'Union des métiers et des industries de nos villes.fr

I'héstellerie (Umih) et ses adhérents ont donc décidé de

renouer le contact avec ces jeunes, en allant au CFA_Sicelan'a

pas été fait plus tot, c'est parce que les restaurateurs ne pensaient pas que leur fermeture durerait
aussi longtemps.

Au cours de six journées en mars, des chefs et des martres d'hétel du département partagent leurs
connaissances et des recettes. Ce jeudi 11 mars, une douzaine d'apprentis en deuxigme année de CAP
cuisine ont préparé 30 menus pour de la vente 3 emporter. Aux fourneaux, ils ont suivi les conseils de
Julien Barraud, chef de cuisine au Bistrot Quai 2 Blois, et de son commis Benjamin Esnault. Un filet
mignon 4 la graine de moutarde avec fenouil réti et pommes de terre écrasées aux olives noires ainsi
qu'un ananas roti et son caramel au beurre salé étaient au menu. « Je n'oi pas 'habitude de travailler en
brigade, confie Louise Gourdeau, 21 ans, en CAP cuisine deuxiéme année, apprentie au Bistrot de
Léonard, 2 Blois. C'est enrichissant. » Malgré la fermeture du restaurant ol elle est apprentie, sa
motivation reste la méme. « J'ai mis du temps @ trouver mo voie ef au moment ol je sovais ce que je voulais
faire, le Covid est arrivé. Je donne mon maximum en travaux pratigues. Je suis contente, ['ai eu de bons
résultots gu bac blonc. Dans mon appartement, c'est dur de pratiguer la cuisine, je n'ai que des plagues
électriques. Jai l'intention de poursuivre [a formation en brevet professionnel. s

En salle, quatre apprentis en deuxi@me année de CAP commercialisation et services en hitel-cafié-
restaurant revoient quelques fondamentawx avec Ludovic Poyauw, chef de LAuberge du cheval blanc 2
Selles-5aint-Denis, et Karl Galmiche de France Terroir 2 Blois. Associations mets et vins, appellations Claire NEILZ
d'origine protégée, fromages... ont €& autant de découvertes ou de révisions pour ces apprentis aux hi-‘,:s-,;:;_.' rédartion de Bloiz
chtés de ces professionnels. Manon Djerbir, 17 ans, apprentie auVeget'Halles 2 Blois, 2 eu une perte de

motivationily a quelgues semaines : « Je me suis posé des questions sur man avenir. Line journde comme ca

ovec des chefs, ga rebooste. Cest long de rester chez soi d ne rien faire. »

Céline Martinez, professeur et coordinatrice du secteur hétellerie-restauration au CFA, conseille aux

apprentis de se préparer 2 la réouverture des restaurants : = Actuellement, ils ont du mal a se concentrer

ef arrivent en cours fatigués. Quand la machine va reprendre, ¢a risque d'étre compligué pour tous. Les

opprentis doivent continuer d s'entretenir et réadapter leur rythme. »



