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COLLEGE De RISUX-MINervois

CHriIsSTIan Ggarcia
un reGau be CUIsToT

Le chef-cuisinier du collége de Riewx-Minervois, Christian Garcia fait tout pour travailler avec
des producteurs de praximité. Par bon sens, quéte du golt et soutien au développement local.

Unrégal!

Curie, Cest melon en entrée, « méme
5i on est vroiment en fin de saison =, suvi
d'une paglla. Tout y est : Fodeur et des ingré-
dients = audois = Le nz est de Marsesdlette,
la dinde a été achetée a Mareval et le chorizo
vient du boucher du village. A lentrée du
self, les photos des fours & pain du boulan-
ger du village, enfoncent le clou. ldi, environ
40 % des produits utilisés dans a cuisine du
collége sont locaux. Ce résultat demande un
sacré effort, dautant que le codit de revient
d'un repas doit rester entre 1,80 € et 220 €
= Ciest siir que cedo complique, on a plus de po-
perosse cor plus de fournizseurs et i fout jon-
gler ovec :

Cherche légumier local

En ce moment. Christian Garda recherche
un = légumier = local, mais personne n'est
encone P its. Dom-
mage, car le volume riest pas negligeable,
avec 340 repas senvis cnq fois par semaine,
Plutét que de parler de conviction, le chef
cuistot voit dans les circuits-courts le bon
sens méme. = Franchement, pourguai ache-
ter du riz qui a fait 5 000 km, alors que l'on

Encore plus de local dan
I'assiette des collégiens

en o du trés bon, & 15 km ? Nos pates, Cest
pareil, elles viennent dun céréalier de Los-
bordes, g 40 km. =

Le chef préside lassociation des chefs cu-
siniers des colléges de Mdwde (CCRS11). lis
font depuis des années be tour des terroirs
gastronomiques audois, pour golter et

tendance, comme be boeuf ou les fromages,
‘qui sont trop chers. Et puis i faut aussi tenir
compte des normes sanitaires et des pro-
cédures administratives. Mais le chef reste

quelle doit dabord s faire & la maison. Un

avec

40% des prodults utilisds par Christion Gorg sent dovigine locole.

il ange.




