
Colmar Le CFA hôtellerie-
restauration cuisine pour les 
bénéficiaires d’Espoir 
Dans le cadre de l’opération “Les cuisines solidaires”, portée par l’association 

La Tablée des chefs, des apprentis CFA hôtellerie-restauration de Colmar ont 

cuisiné des plats à destination des bénéficiaires de l’association Espoir. Ils se 

sont autant fait plaisir qu’ils ont fait plaisir. 

Aurélien Gasser – 03/04/2025 

 

Quatre des sept apprentis en certificat de spécialisation traiteur et cuisinier 

de dessert en restauration, entourés de leurs professeures, mettent en 

barquette un curry de lentilles corail, riz pilaf et sa trilogie de carottes lors de 

la confection au profit des bénéficiaires de l’association Espoir, pour qui ils ont 

confectionné 100 repas.  Photos Christelle Didierjean 

Le Centre de formation d’apprentis (CFA) de l’hôtellerie-restauration de 
Colmar a participé en ce début de semaine à la douzième édition des 
“Cuisines solidaires” portées par l’association La Tablée des chefs. But de 
l’opération, faire découvrir des repas de qualité pour des personnes en 
situation de précarité alimentaire et leur donner le goût de cuisiner, car 
« 1 kg de pommes c’est meilleur et moins cher qu’aller au McDo® », assène 
Christine Better. 



La coordinatrice pédagogique du CFA explique qu’après « un brainstorming, 
le choix des apprentis s’est porté sur l’association Espoir, avec qui d’autres 
actions avaient été menées par le passé, et dont un centre d’hébergement et 
de réinsertion sociale a été lourdement endommagé par un incendie en début 
d’année  ». Sept élèves issus des classes de certificat de spécialisation traiteur 
et cuisinier de dessert en restauration ont ainsi préparé 100 plats et 100 
desserts ce lundi. Au menu : curry de lentilles corail, riz pilaf et sa trilogie de 
carottes, et crumble aux pommes et aux raisins secs. 

 
Laurence Houel, formatrice en cuisine, donne l’exemple en préparant la 

première barquette.   Photo Christelle Didierjean 
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Chaque aliment a été pesé, pour que chaque bénéficiaire ait droit à la 

même quantité. Chaque crumble aux pommes et raisins secs, pèse 

précisément 150 grammes. Photo Christelle Didierjean 

 

 
La pesée, exercice de précision.   Photo Christelle Didierjean 
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Le dessert préparé par les élèves du CFA pour Espoir : un crumble aux 

pommes et raisins secs. C’est appétissant ! Photo Christelle Didierjean 

 

 
Un coup de main de Christine Better, coordinatrice pédagogique, pour 

l’étiquetage.   Photo Christelle Didierjean 
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Les apprentis s’appliquent à présenter leurs confections sous leur meilleur 

jour.   Photo Christelle Didierjean 

 

 
Cent barquettes du curry de lentilles corail, riz pilaf et sa trilogie de carottes, 

et autant du crumble aux pommes et raisins secs ont été livrées ces mardi et 

mercredi par le CFA à l’association Espoir.   Photo Christelle Didierjean 
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Le bonheur des ventres et des yeux 

Le lendemain, la brigade a mis en barquette sa production, sous l’œil expert 
des professeures de sciences appliquées Valérie Quiquerez et de cuisine 
Laurence Houel. « Il faut que tout le monde ait la même quantité, donc la 
première chose à faire est de chercher la balance, pesez le tout et divisez par 
100 », indique cette dernière. 

La première nommée supervise quant à elle l’étiquetage, qui stipule, entre 
autres, les allergènes ou la date de fabrication et la date limite de 
consommation. « Toute la marchandise a été offerte par plusieurs 
partenaires, dont Cœur paysan pour les fruits et légumes, et le 
conditionnement par Métro, nous avons mis à disposition la main-d’œuvre », 
précise Christine Better. 

Les barquettes contenant 150 grammes de lentilles, 100 g de carottes et 
150 g de riz, sont non seulement appelées à régaler les papilles des 
bénéficiaires et de quelques bénévoles de l’association Espoir, mais aussi 
leurs yeux. 

« Ce n’est pas évident de faire de l’esthétisme avec des barquettes, concède 
Laurence Houel, mais nous y mettons un soin particulier, notamment avec 
des tagliatelles de carottes en pickles qui permettent de mettre une belle 
touche finale décorative ». Les plats ainsi confectionnés ont été distribués 
entre mardi après-midi et mercredi matin. 

Comme tout s’est bien passé, « l’an prochain, au lieu de servir des repas sur 
un ou deux jours, on pourrait peut-être faire la semaine », suggère Christine 
Better, fière de l’investissement des apprentis et de l’équipe pédagogique. 
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