


demain dans une cuisine ou encore dans un potager, ils seront des acteurs de changement de la

société.

Dans le courant de cette législature et en lien avec l'année de la gastronomie qui aura lieu en 2012,

l'objectif  est  de  poursuivre le  travail  mené depuis  plusieurs  mois  pour orienter  les différentes

filières qui s'y prêtent vers l'alimentation durable, afin que les personnes, qui sont et qui seront

formées  dans  ces  établissements,  deviennent  demain  des  acteurs  de  changement  à  tous  les

étages.  « Que ce  soit  dans  un  restaurant  étoilé,  une  cuisine  collective  ou un snack,  ces  futurs

professionnels  du métier seront  amenés à poser leurs propres  choix dans  leur  cuisine »,  relève

Christos Doulkeridis.

Or, si nous voulons que ces jeunes utilisent demain des produits biologiques de saison, fassent

appel à des producteurs locaux, équilibrent davantage les assiettes en réduisant les quantités de

viande et en augmentant les portions de légumes, entre autres.

Dans cette optique, plusieurs initiatives sont déjà engrangées :

• Une étude:  Réalisation d'une étude pour  faire  de nos différents instituts  les  premières

écoles « Alimentation durable ». Les résultats sont attendus pour la fin de l'année 2011.

• Sortir les chefs de leur cuisine: Organisation de rencontres avec des producteurs locaux.

Ces visites permettent de sensibiliser les jeunes et de renouer un lien avec l'environnement

• Du  potager  à  la  cuisine:  développement  de  synergies  entre  les  Instituts  HORECA  et

d'horticulture de manière à ce que les fruits et légumes produits sur les différents terrains

horticoles  alimentent  directement  les  ateliers  de cuisine.  Dans  le  courant  du  mois

d'octobre,  un  terrain  d'une  superficie  de  7  hectares  situé  en  Region  bruxelloise  sera

inauguré. 

• Ouvrir  l'école  à  des partenariats  extérieurs :  le  partage faisant  partie  intégrante  de la

cuisine et l'alimentation, plusieurs partenariats sont en cours de finalisation: les jardins de

pomone, apis bruoc sella. Le premier partenariat débouchera sur la création d'un potager

contenant des fruits et des légumes oubliés. Le second sur l'implantation de ruches et la

production de miel sur le nouveau terrain d'application. 

• Réalisation d'un livret de recettes sur les petits déjeuners. Après l'édition du livret « Au fil

des saisons » réalisé  et  conçu de A à  Z  par  des  élèves  de nos différents  instituts,  un

nouveau livret original réalisé en partenariat avec des chefs d'hôtel bruxellois et Brussels

hotel association verra le jour.

• Création  d'une  épicerie  durable:  l'ensemble  des  produits  trouveront  une  place  dans

l'épicerie située sur le campus du CERIA. 

Il  importe en effet de revenir  sur nos pas, de valoriser la dimension humaine et culturelle, de

défendre le bon,  le  propre, le juste et, à  notre échelle, de promouvoir notre savoir-  faire tant

reconnu à l'étranger en matière de gastronomie.

 


