Laurence Salomon recoit

GASTRONOMIE

Le Dauphiné Libéré

des cuisiniers de la restauration collective

M ercredi, une douzaine de
professionnels de la res-
tauration collective scolaire
de la réegion annecienne
etaienf reunis dans le restau-
rant “Nature et saveurs"”,
pour une journée de forma-
tion organisée conjointement
par la maitresse des lieux,
Laurence Salomon, fer de
lance de la cuisine bio en
France et naturopathe pas-
sionnée et Bernard Dufour-
net, président del'association
La Terre en Heritage et admi-
nisirateur de Adabio (asso-
ciation pour le developpe-
ment de l'agriculture
biologique). Cette formation
a pour objectif de faire décou-
vrir aux stagiaires des pro-

duits biologiques (céréales,
legumineuses, huiles, sucres
et farines non raffinés, laits

. vegétaux...) a l'intérét nutri-

tionnel avéré et au surcout
mesure afinde réflechiraleur
possible intégration dans la
restauration coellective, c'est-
a-dire a destination des éta-
blissements scolaires (pri-
maire et secondaire) mais
aussl pour les maisons de re-
traite et les livraisons de re-
pas a domicile, Basées sur
une alternance d'explication
theorique et d'application
pratique, agrementées de la
visite d"une ferme bio a Mon-
tagny-les-Lanches, ces jour-
nées ont donné a Laurence
Salomon l'occasion de parta-

ger son savoir faire en abor-
dant des themes qui lul sont
chers comme les bonnes as-
sociations alimentaires,
I'equilibre entre le vegetal et
I'animal, l'importance des
produits frais et de la saison-
nalité et d'une maniére plus
globale, I'enjeu de la cuisine
bio sur l'environnement et la
santé. A partir de menus exis-
tants apportés par les partfici-
pants, elle a amené chacun a
prendre conscience qu'il
pouvait y intégrer des ali-
ments bio sans metire en péril
sa propre devise : « proposer
tous les jours des repas
beaux, bons, saints et di-
gestes »,
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Laurence Salomon (en tablier gris), toujours aussi passionnée,
a accueilli avec beaucoup de genfillesse les professionnels
de |a restauration collective.




