L'UEA] de Nevers
en coulisses

® DIRPJJ CENTRE

Aprés deux participations dans la
catégorie amateurs, et un 1* prix
décroché en 2006, I'Unité
éducative d'activités de jour
(UEAJ) de Nevers a concouru
cette année dans la catégorie
professionnelle, avec un dessert
baptisé “ La fleur aux cing
saveurs “, composeé de cing
coulis de fruits et de légumes,

et de fruits de saison.

Dans ce service, homologué
centre de formation avec deux
professeurs techniques, les
mineurs ont le statut de
stagiaires dans le cadre d'une re-
mobilisation et découverte des
metiers.

Dans cette UEAJ, le travail
éducatif est notamment axé sur
la restauration et les métiers de
bouche. Dans le cadre des
activités de jour, les mineurs pris
en charge travaillent (cuisine et
service) au restaurant
d'application de la PJJ de
Nevers, a l'atelier patisserie et
preparent des buffets pour divers
événements.

Préparé dés janvier, le concours
des Parcours du go(t a mobilisé
I'ensemble des personnels, les
cuisiniers, l'infirmiére
départementale, ainsi que neuf
mineurs. La recette a &té répétée
maintes fois pour étre parfaite le
jour J. Pour le stand, une toue
cabanée de 2 métres a eté
fabriquée et des spécialités
nivernaises ont éte concoctées
pour les visiteurs des Parcours.
Chaque année, en moyenne,

8 mineurs de 'UEAJ signent un
contrat d'apprentissage,

et 3 obtiennent un CAP.

PARCOURS DU 6007

Apprendre le

ACTUALITES

ACTUALITES

goiit de I'excellence

Cette compétition gastronomique annuelle de haut niveau met a I'honneur le travail réalisé toute I'année,
au sein des 37 ateliers cuisine et des 51 restaurants d'application de la Protection judiciaire de la Jeunesse,
dans le cadre des activités de jour.

150 mineurs sous mandat
judiciaire, venus des quatre
coins de France et d'Europe,
avec deux équipes catalane
et allemande invitées, se sont
donné rendez-vous les 12 et
13 juin a Buc (Yvelines), pour
participer aux Parcours du
Golt 2010. Exercice imposé :
réaliser devant plusieurs
jurys une recette en 40 minu-
tes sur le théme " Les festins
du Roi ".

« La cuisine permet de mobi-
liser les mineurs autour d'ac-
tivités structurantes, de favo-
riser ['apprentissage de la
rigueur, de I'écoute et du res-
pect et du suivi des consi-
gnes », a rappelé Philippe-
Pierre Cabourdin, directeur
de la Protection judiciaire de
la Jeunesse, venu inaugurer
cette 11° édition des Parcours
du Golit. Dés 9 heures, I'ef-

LES LAUREATS 2010

Le stand :

1* : CER de Climont - CER de Kreutzweg

2¢ : EPE de Mont-de-Marsan

3¢ : EPE Rennes STEI Bouguenais

Catégorie " Occasionnels " :
1 ; AJES Réalise

2¢ 1 UEMO Chalon-sur-Sadne
3¢ : STEMOI Nancy EPE Laxou

Catégorie " Professionnels "
1* : Foyer de Razimont

2¢ . EPE Rennes STEI Bouguenais

3¢ : Maison d'enfants de Quézac

fervescence est palpable. Les
jeunes se frayent un chemin,
plateaux chargés a la main,
dans les allées du chapiteau
de Buc pour mettre en appé-
tit les visiteurs et faire décou-
vrir les saveurs de leur
région. Foie gras, rillons, ali-
got, kouign aman, partout,
narines et papilles sont en
éveil.

Les 28 stands, réalisés et
tenus par les différentes
équipes, témoignent de
talents de création. Chacun a
apporté un peu de son terroir,
de sa région et de sa culture
pour les faire découvrir et
partager. C'est le cas d'André,
16 ans, fier de participer a
I'événement « pour montrer
ce que vaut la Lorraine »,
Bientot, il sera temps pour
les équipes de monter sur le
podium pour aller chercher sa
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Jury Jeunes :

& MARIE-LAURE TENAUD / DIRPJJ ILE-DE-FRANCE/QUTRE-MER

Les mineurs réalisent des plats colorés et savoureux en 40 minutes

devant un jury exigeant.

toque de cristal, récompen-
sant les meilleures recettes
et les plus beaux stands.
Cette année, c'est Michel
Roth, chef étoilé des cuisines
du Ritz, qui a accepté d'étre

EPE de Maubeuge et STEMOI de Verdun

Prix Coup de Cceur :
: Un mineur, pris en charge & I'EPE de Mont-de-
Marsan, particuliérement impliqué, passera

une journée avec Michel Roth dans les cuisi-

nes du Ritz a Paris.
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le parrain d'honneur des
Parcours du goQt.

Pour gagner leurs galons, les
mineurs, encadrés et encou-
ragés par leurs éducateurs et
professeurs techniques, vont

ONZE EDITIONS DE CHOIX

Les Parcours du go(it sont
nés dans les Vosges.

Organisé jusqu'en 2004 a
Epinal, le concours a ensuite
pris ses quartiers en Loire-
Atlantique, a Nantes en 2005
(Parfums exotiques) puis a
Rezé en 2006 (Saveurs frui-
tées). En 2007, les Parcours
du golt ont traversé Ila
France pour s'installer en
Saone-et-Loire, a Chalon-
sur-Sadne (Du chocolat dans
tous ses éclats). En 2008,
direction Aubagne dans les

se succéder deux jours
durant sur le podium et pro-
poser leurs réalisations a la
dégustation des jurys.

Sur l'estrade, les gestes sont
précis, les équipes solidaires.
Chacun est a sa place.
Chacun sait ce qu'il a a faire
pour avoir "répété " I'exer-
cice plusieurs semaines
auparavant, au sein des
structures ot ils sont pris en
charge. Les recettes ont ainsi
été perfectionnées de jour en
jour pour atteindre le résultat
souhaite.

DEs GESTES

PROFESSIONNELS

Emincer, tailler, dresser,
autant de gestes profession-
nels qui n'ont plus de secret
pour eux. Quand les assiettes
arrivent sous les yeux des
jurys et des visiteurs, tous
les sens sont sollicités. C'est
un sans faute : la présenta-
tion, les couleurs, les par-
fums, tout y est ! Le profes-
sionnalisme aussi. « Tout ce
qui a été servi ici aujourd'hui
aurait pu I'étre dans un res-

Rhéne (Panier pm
méditerranéen £
et saveurs du
Sud). En 2009,
la manifesta- E
tion a eu lieu Michel Roth,
3 Perpignan parrain 2010.
dans les Pyrénées-Orientales
(Entre mer et montagne, un
cru catalan). En 2010, c'est a
Buc (Yvelines) que la direc-
tion inter-régionale Ile-de-
France/Outre-Mer a organisé
cette 11° édition,

©M-L TENAUD / DIRPJ IDF/OM

© MARIE-LAURE TENAUD / DIRPJJ ILE-DE-FRANCE/OUTRE-MER

Philippe-Pierre Cabourdin, DP1J,
a visité les stands.

taurant », témoigne le prési-
dent du jury occasionnel,
professeur de cuisine.

L'esprit de cette manifesta-
tion, créée en 1998, est resté
le méme. C'est un moment
phare pour les ateliers cuisi-
nes et les restaurants d'appli-
cation, qui viennent, le temps
d'un week-end, montrer le
résultat d'un travail de plu-
sieurs mois.

Les Parcours du golt sont
aussi l'occasion de mobiliser
autour  d'une  activité
concréte les jeunes cuisiniers
en herbe, placés et/ou suivis
par des services de milieu
ouvert.

Pour chacun des participants,
les Parcours du golt sont une
victoire, une démonstration
de la qualité du travail
accompli, un premier - pas
vers une insertion reussie.
« La cuisine est un merveil-
leux vecteur d'insertion,
témoigne Michel Roth. Cela
permet d'apprendre a travail-
ler en équipe, 3 recevoir des
ordres et & respecter les
regles. C'est, en outre, trés
valorisant pour ces jeunes.
Le cuisinier donne du bon-
heur aux personnes qui
dégustent ses plats ». B

»
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La cuisine,

vecteur d'insertion

Les services de la PJJ
recherchent la meilleure
insertion sociale et
professionnelle possible des
mineurs dont ils ont la charge.

E =3

Prépatffs au Centre éducatif
renforcé de Climont (67).

La cuisine et le service
constituent des supports
educatifs particulierement
intéressants et deux secteurs
vecteurs d'emploi.
Il existe actuellement
37 ateliers cuisine et
51 restaurants d'application,
secteurs public et associatif
confondus de la Protection
judiciaire de la Jeunesse, ol
les mineurs se voient proposer
une sensibilisation ou une pre-
formation aux métiers de la
cuisine et du service en salle.

Des tours de main maitrisés.

Ces 88 structures sont autant
de lieux de resocialisation pour
ces adolescents en manque de

reperes et de regles (rigueur,
ponctualité, respect des régles

d'’hygiéne et de sécurite,
contact avec un public, écoute).
51 d'entre elles leur permettent
d'acquérir une formation pré-
professionnalisante. Ces
activites de jour et formations
constituent un tremplin pour
acceder aux formations de droit
commun et décrocher un stage
ou un emploi.
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