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Semaine du goiit. Apprend'r‘e amanger équilibre, c’est
possible. Travaux pratiques a partir du 13 octobre.

LAtelier des saveurs pour
“le plaisir du bien- -manger

On concocte des petits plats sa-

voureux a «I’Atelier des Sa-

veursy, etavec le sourirel...

Depuis 18 ans,ont lieu partout en

France des animations pourla se-

. mainedu gott,avec 4 types d’acti-
vités:

' -Création d’ateliers du gotit dans
les écoles quimobilisent 2000 chefs
ou professionnels des métiers de
bouche qui se rendent dans 6000
classes de CM1 et CM2 afin de
transmettre leur passion.
-Proposer des»tables de gotit»les
restaurateurs distingués par les gui-
des gastronomiques ouvrentleurs
portes.

| -Les Ateliers du gotit dans chaque

région ouverts a tous ceux qui sou-
haitent défendre le patrimoine cu-
linaire frangais.

-Les Talents du gott:ce grand con-
cours met en lumiére des talents
innovants,gardiens de la tradition
| frangaise.Il repose sur 6 catégo-

i | ries:agriculteurs, artisans,chefs,en-

seignants,professionnels d’'un mé-
tier de bouche et de I'industrie
agro-alimentaire.

L'Ateliér des Saveursy participe en
proposant des animations.Les res-
ponsables expriment

On concocte des petits plats savoureux a «I’Atelier des Saveurs», et avec le sourirel...

« Manger ne suffit pas,encore faut-
il manger de maniére équili-
brée,contenter tous les gotits.Les
Menus que Nous proposons tien-
nent compte de cesnécessités, con-
cusenrapportavecl'équilibreali-
mentaire. Harmonieusement ré-
partis, nos menus sont faciles a
réaliser.Nous ne cherchons pas le
sophistiqué,nous privilégions les

produits frais et naturels,les mo-
des de cuisson quilaissent aux ali-
ments leurs qualités.Nous évitons
les sauces épaisses,les surcharges
qui rompent I'équilibre alimen-
taire.Uutilisation de produits ré-
gionaux,les produits étrangers
dontles plats parfumeés par les épi-
ces et les ardmes vous feront con-
naitre des saveurs lointaines,les

parfums exotiques,les pratiques
culinaires de I"autre bout de la
Terre,sans jamais quitter sa cui-
sinel» Lors destravaux pratiques,
la dégustation des plats réalisés,le
partage des différentes sensations
avecles conseils avisés du chefap-
portent une ambiance trés convi-
viale!

EDuclos 05-67-22-77-31
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