Letemps d’'une matinée,
cing femmes ont par-
tagé avec Charles Gom-
bert, chef du restaurant
Vent d’Ange a Petite-
Synthe, les grandes re-
cettes et petites astuces.
Le toutinspiré par un pa-
nier garni de saison.

ranité de bettera-
vesrouges, tartare
de maquereau.
Mille feuilles de li-
mande, purée de betteraves
rouge orange et sésame, ré-
duction au soja et poivre.
Panna cota de potimarron,
vanille, chocolat blanc.
Voila qui met les papilles en
ébullition. Tous ces plats ont
été réalisés par Fabienne,
Christine, Dorianne, Marie-
Claire et Laurence, qui ont
appliqué les conseils du chef
cuisinier et patron du Vent
d’Ange, Charles Gombert.

Lesétoilesdesfétes
Dansle cadre d’un disposi-

tifnational mis en place pour

favoriser I’acces régulier de

légumes frais a des publics &

Fabienne, Christine, Dori
aupres du chef cuisinier et patron du Vent d’Ange, Charles Gombert.

faibles revenus, I’ Afeji, a tra-
vers son jardin de cocagne
des Hauts de Flandres qui a
fourni les paniers de saison,
aorganisé cette rencontre cu-
linaire. La seule expérience
de ce type en France.
Charles Gombert a ac-
cepté d’ouvrir - pour la pre-
miere fois - sa cuisine et de
composer des menus a partir
du panier de 1égumes frais

-

de saison composé par le jar-
din de cocagne.

L’objectif est d’amener
desfamilles a faiblesressour-
ces 4 consommer réguliére-
ment des 1égumes, qui plus
est des « légumes bio, locaux
et solidaires ». Cette opéra-
tion a ét€ montée en lien
avec la Maison de promo-
tion de la santé de Dunker-
que, représentée par Valérie
Bourleaux.

. explique Olivier Mercier,

anne, Marie-Claire et Laurence ont beaucoup appris

« L’objectif est de mettre
des étoiles dans les fétes »,
chef de service a PAfeji. A
I’instar de ce qui se pratique
dans le restaurant qui leur a
servi de laboratoire, les cinq
apprenties ont composé des
assiettes tres visuelles et tres
alléchantes. « On sent qu’el-
les ont de bonnes bases, qu’il
y a du savoir », constate

Charles Gombert qui a par-
tagé sa cuisine deux mati-
nées avec des apprenties
« consciencieuses et sérieu-
SES».

Et pour cause, les femmes
participent déja a des ate-
liers cuisine, en lien avec la
maison pour tous de Lef-
frinckoucke, et les maisons
de quartiers Pasteur et Méri-
dien. Une premiére session
auVentd’Ange avait déjaeu
lieu début décembre. Avec
le méme succes. C’est sou-
rire aux leyres et 'eau a la
bouche que les cinq femmes
sont reparties avec les recet-
tes abordables réalisables
chez soi, et les six prépara-
tions dégustées a la maison.
« Le plus dur, c’est de jon-
glerentre les préparations »,
explique Laurence.

Refairelaméme chose
alamaison

Les personnes repérées
sur ce dispositif bénéficient
d’une tarification spécifique
du prix des paniers déliviés
le jour des ateliers cuisine.
En effet, le réseau Cocagne

prend en charge la moitié du
coup de ce panier, et deux
CCAS cofinancent en partie
le panier. « L’idée, c’était de
proposer des recettes qu’el-
les vont pouvoir refaire a la
maison avec le contenu des
paniers. Plutdt que de multi-
plier les produits, j’ai choisi
d’en travailler et d’en décli-
ner un sous toutes ses for-
mes », détaille Charles Gom-
bert. C’est ainsi que la bette-
rave arevétulaforme de car-
paccio, chips, jus, granité,
purée... i

« Celles quine sontpasve-
nues vont le regretter ! »,
plaisantent les dames. Char-
les Gombert, a, lui aussi, pris
plaisir a partager sa science
de la cuisine. « Je savais que
ca allait étre bénéfique pour
vous et pour moi »,a indiqué
le chef en regardant ses éle-
ves d’une matinée. Tous ont
partagé «un peu de joie
autour des assiettes ».

Avantde quitterla cuisine
de Charles Gombert, les
cingdrodles de dames!’ontin-
vité avenir déguster leur cui-
sine. Un joli moment de par-
tage.
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