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J1J-Journaliste d'un jour

Sainte-Marie-aux-Mines

Les élèves à l’école des saveurs

Par J.L.K. - 01 nov. 2021 à 17:33
- Temps de lecture : 3 min

A l’école Sainte-Geneviève et au collège Jean-Georges Reber, la semaine

du goût a été marquée par différentes animations menées par des

intervenants extérieurs ou en interne. L’occasion pour les élèves de

découvrir de nouvelles saveurs ou d’y associer la découverte des couleurs.

Atelier de pâtisserie au collège Jean-Georges Reber.  Document remis

La semaine du goût a fait son grand retour dans ces deux

établissements scolaires sainte-mariens. Au collège Jean-Georges

Reber, ont eu lieu deux séances de présentation, sous la houlette de

MM. Hurstel et Goetz, respectivement enseignants au CFA (Centre de

formation d’apprentis) d’Eschau et aux classes de Segpa (Section
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d’enseignement général et professionnel adapté) de l’établissement

sainte-marien. Une double présentation, pour les classes de 6e et de

5e le jeudi 14 octobre et pour les 4e , vendredi 22 octobre.

Ces deux journées ont également été consacrées à la présentation de

la filière CFA, tout en expliquant les différences de fonctionnement

avec le lycée professionnel et la différence de statut d’apprenti et

scolaire. L’occasion aussi de présenter le CFA Bernard-Stalter

d’Eschau et les différentes formations enseignées notamment celle

de cuisine et de pâtisserie.

Des cookies originaux

Qui dit cuisine et pâtisserie, dit aussi ustensiles. C’est ainsi que les

élèves sainte-mariens les ont découverts au travers de la « mallette

de l’apprenti » avant de goûter à l’aveugle des cookies (préparés en

amont) à base de farine de riz et de poudre de betterave. Des saveurs

inattendues, néanmoins appréciées, dignes du meilleur pâtissier. Les

élèves ont assisté à une réalisation de ces biscuits ronds dont la pâte

comporte traditionnellement des éclats de chocolat et des fruits secs.

Après les démonstrations, voici les travaux pratiques pour des

réalisations personnelles pendant plus d’une heure de ces petits

gâteaux inventés en 1938 par les cuisinières américaines Ruth Graves

Wakefield et Sue Bride.

L’éveil des papilles

Les enseignantes Marie Catherine Cunin et Laetitia Dyli, Audrey

Muller, Sandrine Mirschler et Claire Jaffré des classes de petite, de

moyenne, grande section et de CM2 ont, par des approches

différentes et par des « leçons de goût », provoqué, des plus petits

aux plus grands, l’éveil des papilles par les découvertes, non

seulement des saveurs des produits, mais aussi par leurs couleurs.
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Marie Catherine Cunin et Laetitia ont proposé aux bambins de belles

assiettes de mélange de fruits et légumes, sauce au fromage blanc à

la fois hautes en couleur et drôles. Il n’en fallait pas plus pour les

réjouir.

Sandrine Mirschler et Claire Jaffré ont invité le chef Christophe Pujol

du restaurant «A la truite» d’Illhaeusern. Ce dernier a proposé à ces

jeunes gastronomes une mousse de potimarron sucrée.

Un dessert préparé sur place

Le chef a présenté aux enfants les ingrédients de la recette:

800 grammes de potimarron cuit, 6 feuilles de gélatine ou 3 g d’Agar

agar, 16 jaunes d’œuf, 6 blancs d’œuf 180 g de sucre, 600 g crème

fraîche, des raisins et des noix.

Avec attention ce petit monde a observé le chef dans les différentes

phases de la recette et la bonne manière de l’exécuter. Christophe

Pujol a initié les plus hardis au secret du maniement du batteur et du

mixeur. Il ne restait plus qu’à déguster cette onctueuse mousse de

potimarron et personne ne s’est fait prier pour le faire.

Quant à Claire Jaffré, elle a invité le chef Guillaume de l’atelier qui

porte son nom pour une autre approche des saveurs. Le chef sainte-

marien a proposé aux élèves de CM2 de goûter des saveurs dissociées,

sel de Guérande, citron, sucre, miel, pour l’amertume des tuiles de

cacao pur, avant de rassembler tous ces ingrédients en une petite

bouchée à la manière de l’umami. Un drôle de mot japonais,

contraction de « umai » (délicieux) et « mi » (goût), se traduit

littéralement par « goût délicieux ». Ce qui a aussi été le verdict des

enfants après la dégustation des verrines.
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