Une cuisine gargantuesque pour faire ripaille

Féte de la Renaissance. A |'approche des agapes des 5 et 6 septembre, partez chague semaine a la
rencontre de ceux gui ceuvrent dans I'ombre depuis de longs mois. Aujourd’hui, focus sur les cuisiniers.
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Gargantua sarait-il stiendu le B sap-
tembre, 4 FHerbergament 7 GQue
ey | E1 pourtant, les quantités de
victualllas nécessalres & la Féte Re-
nalszance donnent le toumnls @ 30
cochons da lait, 150 kg de Egumes
frais, 130 kg de mogesttes, 1 350 ba-
guettas, 1 400 pommas et autant da
cuissas de poulet | Et ce n'est gu'un
apergy de inventaine que dolt gérar
André Roux, qui s'occupe de ka cul-
sine, seconcé par Marianne, Madége,
Crarmian, Nicalas, Lydie et Chanfal, La
restauration est le posta nacessitant
le plus de benévoles lors de la mani-
featation : 100 perscnnes sont mobi-
lisdes pour préparer las 3 000 repas
gui sarant servis la dimanchae.

Trente cochone de lait & la broche
= Deés le lundi et jusqu'au vendredi,
noUS Sommes une quarantaine de
béndvoles 4 sa relayer pour aplu-
cher, culsiner et mettre sous vide
les portions de lédgumas, histoire de
gagner du temps le jour de la féte,
car nous devons servir 500 plateaux
a I'heure | », axpligue André Roux,
respongable dapuls 2007 du service
rastauration. « La fin de semaine
ost consacrée a la préparation des
desserts dans la salle Aguaralle
que nows met a disposition la mu-
niclpalite. Cela représente environ
200 heures de travaill en amont de
la féte, -

Durant la journéa, las visitaurs, par
l'edeur alléchés, paurront voir les co-
chons de lait toumer doucement sur
une broche. Trente porcelets saront
nécessaires pour apalser la faim des
1 400 comvives du salr,

En plus du rapas traditicnnel de la
Henaigsance, seni au platsau par
vingt personnes appliquaes, pos

Cela reste touwjours un spectacle que de voir i ientermant |

¥

partie de Méquips dAndrg Rowx, tout sowdne én affendant s wanires crews.

moins de frente béneévoles propose-
ront quant & eux de la restauration ra-
pide, pour les visiteurs pressés, sous
l'mibe de Vincant Roy. « Cala repré-
sente encore 700 kg de frites, 65 kg
d'andouiliette, et 190 ko de sau-
clsses & cuisiner | », rgjoute, amusea,
André, lul gul est lanclen boucher de
la communa, Et ils saront sur e pied
s guarrs, dés ke bal Ranaissanca du
samadi soir,

Des couverts en bois

Catta annéae, I'Association du patri-
maoina harbergementais sa veut an-
care plus respactususe da la nature,
an avitant au maximum le plastique :

des couverts en bois et des asgsieties
an fibre végetals bioddgradable se-
rent utllisés pour les plateaux-repas.
Autre gage de qualité, tous les pro-
duits de bouche sont commandés
aupras da productaurs [ocaux, ou, 4
défaut, aupres da la superatte da la
COMIMLN.

Alors si le ventre vous tenaille ce
woak-and-la, 30yaz rassuras, les cuis-
tola sargnt |& pour wous rassasliar,

Le menu

Le midi : péaké en crolte at confiture
d'clgnon, cuissa de poulst confite ot
ratatoaillle, fromage &t pomme pelllés
(style crumble). Le soir : terrine de 8-

30 porcelets, qui semont dégustes ie dimamche soir Uing

gumes sauce ciboulatte, cochon de
it riti, mogettas, salade, fromage at
millet.

Adultes : 15 € par repas, ou 28 € pour
I repas du midi et du soir. Manu en-
farts, 5 €. Tickats rapas an vente sur
la fita, A déguster toul laprés-midi :
les crepes, gaufres, sandwiches at
nouveautd 2015, les brioches por-
dues, Des permanences pour les ba-
névokes ont lieu les zamedis et mer-
credis, de 8 ha 12 h, ainsl que la jeu
di 27 aolt, de 16 h A 20 by, & l'espace
Saint-Georges,



