
 
 

 

 

    

       

 

 
 

 
     

 

     

        

 

    
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Amandine (à gauche), élève de 2
e
 année de BTS CFA option B, a remporté le 

concours national Campus 2010 dans la catégorie BTS+ 

 
Soutenue par son professeur de service et accueil, elle a écrit un article 

sur le thème de l’Hôtellerie-Restauration qui a été plébiscité par le jury.  
La remise des prix a eu lieu au Ritz à Paris le 29 Mars 2010. 

Amandine a reçu à cette occasion de nombreuses récompenses dont 
un stage chez LeNôtre, des chèques-cadeaux, des repas dans les 

brasseries du groupe Flo... 

 

Encore bravo à Amandine, brillante élève de notre lycée ! 
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A LA DECOUVERTE DES SAVOIR-FAIRE 

DES BTS TOURISME AGTL ET VPT 
 
 
 
 
 

 

Samedi 13 mars 2010, les étudiants ont accueilli les 
visiteurs venus nombreux pour des visites du lycée et 
une présentation des formations tourisme BTS AGTL 
et VPT en salle de conférences. Les animations variées 
et les stands situés dans les restaurants pédagogiques 
auront constitué le point d'orgue de cette journée.  
 
L'édition 2010 était placée sous le signe des voyages 
lointains et dans le temps. En coulisses et sous la 
supervision de leurs professeurs, les étudiants de BTS 
AGTL et VPT œuvraient depuis plusieurs semaines 
déjà pour préparer les stands, notamment dans le 
cadre des cours d'actions professionnelles :  
 
- choix d'un thème : pour certains un pays d'origine 
(Thaïlande, Mayotte, Réunion, Maroc, Tunisie, pays 
lusophones), une terre de cœur (Nouvelle-Calédonie), 
un pays visité (voyage d'études à Chypre),  un 
partenaire (île Maurice, Serbie, Pays-Bas) ou encore 
l'évocation du congrès AEHT (Aimée 2VPT médaillée 
d'or) ; pour d'autres une passion comme les Yvelines 
au temps des rois, le projet présenté à l'examen avec 
l'exposition sur le donjon de Houdan ou encore une 
action professionnelle (formation sur la destination 
Croatie avec l'office de tourisme de Croatie) ; 
 

- travail sur le contenu : recherches documentaires et 
prêt de supports ou affiches (offices de tourisme de l'île 
Maurice, Maroc, Tunisie, Thaïlande...), formations 
destinations auprès d'institutionnels du tourisme 
(Maison de la Nouvelle-Calédonie et OT de Croatie), 
recherche d'idées d'animations (défilé de caftans 
marocains, danse orientale, narguilé, démonstration 
de danse au temps des rois, ateliers henné et 
maquillage mahorais, dégustations de spécialités 
antillaises, thaïlandaises, pâtisseries orientales et thé à 
la menthe, mets cuisinés au temps des rois), création 
de diaporamas à l'aide de Powerpoint, de panneaux ou 
encore de dépliants présentant des circuits ; 
 

- travail sur la forme : ressources matérielles 
(évaluation du nombre de grilles, de tables...), achats 
éventuels (produits pour les dégustations...), choix des 
costumes et des objets exposés ; 
 

- mise en place des stands et répétitions pour le défilé 
de caftans la veille du jour J. Le temps d'une journée, 
quelques étudiantes de BTS AGTL et VPT ont joué les 
apprenties mannequins en défilant vêtues de caftans 
marocains (habits traditionnels portés par les femmes 
notamment lors des cérémonies de mariage). 
 

Pour les AGTL, cette journée a été très formatrice 
dans la mesure où la participation à l'organisation 
d'un événement (festival, exposition, salon, foire, 
etc.) est une compétence évaluée à l'examen. Idem 
pour les VPT amenés par exemple à être exposants 
dans des salons ou à décorer une vitrine en agence 
de voyages. 
 
Saluons l'enthousiasme, la motivation et 
l'implication des étudiants (quelques familles ont 
également mis la main à la pâte) à concevoir des 
stands et des animations dignes de futurs 
professionnels du tourisme ! Sans oublier les 
contacts nombreux avec les professionnels du 
tourisme, une styliste (comme Hanae du Royaume 
du Caftan), les médias (notamment Aimée qui a été 
interviewée par TV Fil 78) ainsi que l'accueil 
chaleureux réservé aux visiteurs. 
 
Résumé des animations et stands proposés qui 
s'articulaient autour de trois pôles : 
 

- destinations étrangères : île Maurice, Thaïlande, 
Chypre, Croatie, Maroc, Tunisie, pays lusophones ; 
- France des 3 océans et Yvelines : Mayotte, île de la 
Réunion, îles de Guadeloupe, Martinique, Yvelines 
au temps des roi, exposition sur le donjon de 
Houdan ; 
- partenariats : Ecole Hôtelière Sir Gaëtan Duval à 
l'île Maurice (en présence d'une professeure 
mauricienne de cette école, Anouska Junglee), 
Centre Culturel de Sopot en Serbie, Lycée 
d'Hôtellerie et de Tourisme De Rooi Panen à Tilburg 
aux Pays-Bas. 

 

Stéphanie Bensalem 



Amandine B, lauréate du prix 

L’Hôtellerie Restauration Campus 

du Meilleur article 

 

 

 

Christine Fraisse 
 

“J’ai pris beaucoup de plaisir à lire vos différents articles, 

qui sont tous aussi riches les uns que les autres. Vous 

regorgez de belles choses à raconter, certains m’ont même 

rappelé mes débuts de jeune cuisinier, quand à 13 ans, je commençais à ouvrir des 

huîtres sur le port du Tréport, en Normandie, pour pouvoir  me payer un vélo”, a 

déclaré , le chef 3 étoiles du Bristol, parrain de cette édition, en 

s’adressant aux jeunes lauréats.  

“On dit beaucoup aujourd’hui que les jeunes délaissent ce métier trop difficile, mais 

vous m’avez prouvé le contraire, alors je compte sur vous pour continuer à donner à la 

gastronomie française, toutes ses lettres de noblesse.” 

 

 

La participation au concours Campus m’a permis de me rendre dans le plus grand et le plus ancien palace 

parisien, Le Ritz et de rencontrer le grand chef de cuisine Michel Roth.  

J’ai eu le plaisir de partager cette expérience avec deux autres élèves de l’établissement : 

- Alizée D (élève de TT2) 

- Mêdessi G (élève de l’UPI)  

 

Ainsi chaque branche de l’établissement hôtelier a pu être représentée lors de cette journée d’exception. 

Je conseille à tous les élèves, pour les années suivantes, de participer à ce concours car les nombreux 

partenaires offrent de très beaux cadeaux. 

 

- un repas pour deux personnes dans une brasserie du groupe FLO 
- un stage de 3 à 5 jours à l’école LeNôtre 

- un an d’abonnement au journal de l’hôtellerie-restauration 

- trois ouvrages sur la restauration dont un livre de photos de grands chefs 

- des chocolats Valrhona 

- un bon d’achat FNAC de 150€ 

- un chèque cadeau de 120€ 

- un agenda, un bloc-notes, un calendrier, des stylos, des post-it 

- une corne et un camion miniature 

Amandine 

 

 
 



  

  

Un éclair au chocolat à la main, 

celui-ci s’apprêtait à le dévorer alors 

que, non loin d’ici, une patrouille 

faisait sa ronde habituelle, c’est alors 

que le jeune policier débutant sentit 

une odeur bizarre lui arriver de 

l’autre coin de la rue. 

Quand il le fît remarquer au sergent, 

sans attendre, celui-ci mit son 

masque à gaz et partit à la poursuite 

du malfaiteur. Ce n’est que quelques 

minutes plus tard que le délinquant 

sera arrêté et remis aux mains du 

commissaire de police du quartier. 

 

La vidéo de la rue Léonas prouvant 

les dires des agents de police, le 

verdict sera sans appel ; un an de 

prison ferme avec deux ans de sursis 

pour le récidiviste et une amende de 

près de 20 000€ pour les vendeurs de 

calories, ainsi que la destruction de 

toute la marchandise trouvée dans 

leur bâtiment de fabrication.  

On apprendra plus tard que le jeune 

délinquant sortait tout juste d’une 

ancienne pâtisserie devenue 

clandestine depuis l’apparition de la 

culture du physique et qui avait 

jusque-là réussi à passer entre les 

mailles de la justice. 

 

Mais n’ayant connu que les 

capsules de nutriments et les 

perfusions, notre corps est-il prêt à 

recevoir autant de calories 

qu’auparavant ? Sommes-nous 

aptes à éprouver ce plaisir nutritif 

? Et surtout pourquoi nos parents 

y aurait-ils renoncé s’il existait 

vraiment ? L’ancienne nourriture 

peut-elle être considérée comme 

une puissante drogue ? 

Car, même après avoir purgé leur 

peine, presque tous les condamnés 

récidivent. 

C’est un nouveau combat pour les 

forces de l’ordre qui se dévoile 

aujourd’hui au regard de la 

population qui est sollicitée par le 

gouvernement pour l’aider dans sa 

lutte contre cette nouvelle drogue. 

Ainsi chaque citoyen qui sera 

attentif aux éventuels 

débordements de leur entourage et 

qui le signalera à la police se verra 

gracieusement récompensé. 

Espérons que cette vague de 

nouveaux délinquants sera vite 

stoppée et que les générations 

futures n’entendront pas parler de 

cette drogue. 

 

Le ministre de la justice s’est 

engagé personnellement sur 

l’irradiation de chaque site de 

production et vente de ce type de 

produits devenus illicites depuis 

quelques années. 
 

Amandine B ;  2TS CFA 

N°14- jeudi 16 novembre 2034 

 

Celle-ci témoigne : 

Ces derniers temps, Max 

s’absentait souvent pour aller « en 

ville » comme il disait ; et  j’ai 

remarqué qu’il évitait chacun de 

nos cours de sport journaliers 

avec chaque fois une nouvelle 

excuse. Au bout de deux jours, il 

avait pris 1kg, là je me suis dit 

qu’il avait un problème et qu’il 

fallait que j’en parle à quelqu'un. 

Mes parents étant partis pour leur 

stage annuel de trekking au Mont 

Blanc, il ne restait plus que la 

police. J’ai fait ça parce que je 

m’inquiétais pour lui et  je ne 

regrette rien car mes soupçons se 

sont confirmés et qu’aujourd’hui 

il va pouvoir être pris en charge 

par une nutritionniste confirmée 

qui pourra lui redonner les 

valeurs qui fondent notre société.  

 

Actuellement, de plus en plus de 

jeunes sont touchés par ce fléau ; 

selon une étude ils seraient 

désireux de retrouver les saveurs 

évoquées par leurs aînés et trouver 

le même plaisir qu’autrefois de 

s’alimenter. 

Il est vrai qu’en ce qui concerne 

l’approvisionnement en calories, 

le plaisir n’est plus à l’ordre du 

jour ! 

 

Même si nos parents nous ont 

éduqué dans l’optique de se 

nourrir pour survivre, le fait de 

savoir qu’il est possible 

d’éprouver du plaisir dans un acte 

qui jusqu'à présent ne représentait 

qu’une perte de temps est plutôt 

excitant.  
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L’équipe du journal est heureuse  de vous annoncer, en date du 17 mai, le parrainage de 

la regroupant les 

classes de TT1 et TT2 par , le célèbre chef de l’hôtel Ritz. 
 

Cette manifestation s’est déroulée en salle de conférences en présence de 

monsieur Roth, de messieurs Troy, proviseur, Bontant, proviseur adjoint,  

Troquenet, chef des travaux, ainsi  que de madame Fraisse, CPE et monsieur 

Bouquet, professeur d’arts culinaires initiateurs du projet, de monsieur 

Perrault, directeur du Novotel le golf de saint Quentin, de quelques 

professeurs, de l’ensemble des élèves de ces classes concernées et s’est 

achevée par un cocktail gourmand. 

 

Un mélange de plaisir, 

Pour son premier service. 

Un mélange de coloration,  

Pour voir la vie en rose 

Le goût du désespoir 

Pour savoir 3 ans d’études 

La satisfaction de réussir 

Pour arriver a la fin de la recette 

Un mélange de saveur 

En découvrant chaque jour des tas 

de choses 

C’est ce que l’on appelle 

Cocktail de l’hôtellerie 

 

Le Cocktail 

Je vais vous raconter l’histoire d’une pomme. 

C’était une pomme qui aimait beaucoup voyager. 

De pommier en pommier elle rencontrait d’autres 

pommes différentes d’elle 

Ensuite toutes ensemble elles voyagèrent encore 

et encore en découvrant d’autres fruits. 

Elles rencontrèrent un groupe de poires qui 

voyageaient aussi. 

Elles riaient aussi bien toutes ensemble, elles 

allaient au restaurant 

Et un matin, elles se sont toutes cachées dans un 

placard plein de sucre pour ne pas finir en tarte. 

Mais en voulant faire un feu de camp, le placard 

prit feu et tout le sucre leur coula dessus. 

En voulant s’enfuir le sucre sécha, toutes les 

poires moururent et les pommes devinrent des 

pommes d’amour. 

La Pomme 

Alexis M. (2 pro1) Alice O. (2pro1) 



 

 
  

Ma petite sœur chérie 
 

C’était gentil de me demander de mes 

nouvelles depuis que notre père (qui êtes 

odieux !) a réagi un peu brutalement après 

la lecture de mon bulletin. Comme dit un 

copain de l’internat, il m’a mis le cul 

« comme un steak haché » ! Mais, 

maintenant, je travaille mieux. C’est pas 

trop le discours du Proviseur qui m’a 
convaincu mais les promesses paternelles 

en cas de récidive ! Mon postérieur refuse 
catégoriquement d’envisager le 

redoublement.  

 

Ici, ça va. Je poursuis mes études. Elles 
n’ont pas l’air de vouloir ralentir pour que 

je les rattrape. Mais bon, en bossant un 

peu le soir à l’internat, je pense pouvoir 

éviter que mes copains m’appellent 

« Fesses de babouin » pendant un mois. 

D’abord, j’ai presque doublé ma note de 

maths. C’est vrai que je n’avais que 03/20, 

mais je me suis aperçu qu’en rendant les 

devoirs demandés, ça donnait des points. 

Au début, je copiais la feuille d’un pote 

mais j’aurais dû me renseigner d’abord sur 

sa moyenne, il est encore plus nul que moi.  

 

En français, la prof m’a dit qu’elle se 

refusait de corriger mes fautes 

d’orthographe et que le langage SMS n’est 

pas une matière à l’examen. C’est vrai que 

si elle souligne toutes les fautes en rouge, 
elle aura plus vite fait de tremper ma copie 

dans un pot de peinture !   

En sport, on a fait un truc super ! « Dodge-

ball », ça s’appelle. C’est comme le ballon 

prisonnier mais ça se joue avec 5 ballons 

en même temps ! Un jeu de ouf ! Même que 

le prof joue avec nous. Au départ, ça nous 

faisait kiffer de pouvoir le massacrer, mais 

bien que ce soit une cible facile (on se 

prenait pour Dark Vador  tentant de 
descendre Chubaka), ce con-là, il vise bien 

et il tire fort !   
 
 

Pour les T.P., je suis encore indécis. La 

prof de resto me dit qu’il n’y aura peut-être 

pas assez de verres pour terminer mes 3 

ans, le prof de cuisine me dit qu’il n’y aura 

peut-être pas assez de sparadrap ! Elle, 

elle m’appelle « Puzzle » et lui, il m’a 

surnommé « Urgo » ! Seul le prof de 

pâtisserie est sympa et m’appelle « Le 

Sieur ». Peut-être parce qu’il a confiance 
en moi puisqu’il m’a envoyé au self 

chercher de l’huile de coude ! 

 
Ici, on apprend plein de choses. Tu savais 

toi, que les frères Troisgros, en fait, ils sont 

que 2 ? Tiens, toi qui fais de la musique, 

Rossini, c’est pas un compositeur. C’est un 

tournedos ! Hier, j’ai eu un zéro en T.P.  

C’est dégueulasse d’autant qu’on recevait 

une délégation étrangère. La prof m’a dit 

que j’allais servir « à la française ». 

Comme y’avait que des allemands et des 

anglais, j’ai servi personne ! Je suis sûr 

qu’elle m’en veut !  

 

Tiens, un truc génial dans ce bahut : à côté 

du CDI, y’a un distributeur de capotes et 

dessus, on dirait qu’ils ont mis le mode 
d’emploi. Je te jure que c’est vrai, y’a 

marqué « Tirez à fond puis relâchez » ! 

Super MDR ! 

 
Je te quitte, je vais faire mes 4 heures de 

colle puisque le C.P.E. (Cerbère Payé pour 

Emmerder) a découvert que les tags qui 

commençaient à fleurir dans le bahut 
étaient de ma main. Pourtant, à l’instar de 

Michael Jordan qui signe ses godasses 

« Air Jordan » moi, j’ai tagué « Air Hic » ! 

Comment a-t-il deviné que c’était moi ?   

 
 

Bises de ton frère qui t’aime.  

Erik 



 

 

Ophélie, élève de seconde BTS option B, s’est classée troisième du 

concours national organisé par le CDRE (club des directeurs de 

restaurant et d’exploitation) à l’occasion du 20ème anniversaire de 

la création de cette association, présidée par M. Hieu TO.

 A l’issue d’une compétition acharnée, remportée par la candidate du lycée 

hôtelier de Nice, la remise des prix a eu lieu à l’hôtel WESTIN , rue de  

Castiglione à Paris, au cours d’une soirée sous le parrainage de Monsieur 

François DELAHAY, directeur du Plaza Athénée Paris, et animée par 

Theo Phan, chroniqueur de l’émission présentée par Michel 

Drucker, « Vivement dimanche prochain ». 

Après une  première sélection parmi une trentaine de candidats, 9 

étudiants se sont affrontés dans des épreuves très concrètes, 

concoctées par de très expérimentés professionnels de la restauration, 

soucieux de repérer de nouveaux talents.  

Chaque candidat a dû, tour à tour, soutenir un projet de reprise d’une petite 

structure hôtelière et de restauration,  présenter le concept et sa localisation en anglais, conduire un briefing 

pour la soirée d’inauguration,  négocier avec un fournisseur de thé et de café, organiser un séminaire pour le compte 

d’un fabricant de vaisselle, conduire un entretien avec un chef de cuisine qui ne donnait pas satisfaction ou avec un 

maître d’hôtel possédant douze années d’ancienneté en vue d’un réaménagement de ses horaires, répondre à un 

questionnaire de culture générale et professionnelle, présenter à l’aide de l’outil informatique un rapport F§B.  

 De nombreux lots sont venus récompenser les vainqueurs : séjours et repas dans des établissements prestigieux, 

invitations pour un séjour en Champagne et dans la région de Saint-Emilion, magnum et jéroboam de vins ou de 

Champagne……. Ainsi que l’assurance, pour tous ceux qui le souhaitent, d’être parrainés par l’association tout au 

long de leur carrière. 

 

« Scolarisée au Lycée Hôtelier de St Quentin-en-Yvelines, en deuxième année de BTS, j’ai eu 

l’opportunité de participer au concours de restauration organisé par le Club des Directeurs et 

Responsables d’Exploitation (C.D.R.E).  

 Pourquoi faire un concours? Pourquoi se lancer un défi, face à des professionnels ? 

Il est vrai que l’emploi du temps en deuxième année est chargé, mais participer à un tel 

concours, c’est se confronter à un cas concret et faire preuve de créativité. Finalement, c’est 

faire de façon concrète ce que l’on peut apprendre en cours.  

  Cette année, la première épreuve était une étude de cas ; il fallait travailler sur un 

dossier de reprise d’entreprise ( 5 dossiers au choix ) en respectant un cahier des charges. Ainsi, 

j’ai pu élaborer concrètement un dossier en laissant  libre cours à mon imagination, tout  en 

respectant les impératifs techniques et commerciaux. C’est ainsi que j’ai pu créer ma propre 

carte de restaurant en adéquation avec le concept que j’avais imaginé.  

 En attendant les résultats, j’ai commencé à travailler avec Monsieur Gouvernet,  professeur 

de restauration, en vue d’une éventuelle sélection pour la deuxième partie. 

  C’est avec satisfaction que j’ai appris que mon dossier avait été sélectionné pour la finale. Ce 

fut alors trois semaines très chargées avec Monsieur Gouvernet qui s’est transformé en coach ! Il 

m’a mise en situations, toutes plus concrètes les unes que les autres : passage de consignes, 

conflit client, formation d’un commis, contrôle de mise en place, négociation fournisseur, 

conduite de réunion… 

 



Cet entraînement permet d’être confronté à des situations réelles, d’apprendre le métier de manager F&B, mais c’est 

aussi de se préparer pour   l’examen du BTS. 

 Puis, le jour J est arrivé. J’ai donc retrouvé les 8 autres finalistes dans le hall du Marriott Renaissance à Paris. 

Une fois nos bagages déposés dans nos chambres, nous sommes partis pour Disneyland. Après un après-midi détente, 

au cours duquel nous avons pu faire connaissance, nous sommes rentrés pour dîner à la brasserie de l’hôtel. Le 

lendemain matin, nous sommes tous partis pour l’école Ferrandi, lieu des épreuves. Les épreuves se sont donc 

enchaînées de 7h45 jusqu’à 16h30 : QCM, ressources humaines, vente, négociation fournisseur, informatique, 

anglais, briefing et soutenance du dossier.  

Enfin, une fois les épreuves terminées, nous avons retrouvé les membres du CDRE pour la soirée de gala à l’hôtel 

Westin. Nous avons été bien accueillis lors d’un cocktail, puis nous avons dîné dans une des salles de banquetting de 

l’hôtel. Ensuite, il y a eu la remise des prix et la soirée dansante. La journée fut longue et éprouvante mais aussi riche 

en émotions. 

  Il est vrai qu’il n’est pas conseillé de compter ses heures lorsque l’on prépare et participe à un tel concours. 

Cependant, une fois terminé, on oublie tout le travail fourni pour profiter de ses deux jours. Cela fut pour moi une 

excellente expérience ! J’ai eu par l’intermédiaire de ce concours l’occasion de participer à quelque chose 

d’exceptionnel.  

Au-delà des situations d’examens, toutes les rencontres avec les professionnels et les autres candidats  sont 

autant d’agréables souvenirs que de chances d’ouverture sur l’avenir. » 

 

 

 

Quelques jours après s'être distinguée au concours des directeurs de la 

restauration où elle est arrivée 3°, Ophélie Lapy s'est vue remettre, le 12 

avril 2010, un chèque de 450 € par les conseillers du commerce extérieur 

des Yvelines, pour avoir réalisé le meilleur rapport sur l'expérience qu'elle a 

vécue en Irlande dans le cadre du stage long de fin première année de BTS.  

Ce concours des conseillers du commerce extérieur, ouvert à tous les 

étudiants qui ont fait leur stage à l'étranger, consiste à résumer l'expérience 

qu'ils ont vécue, le rôle qu'ils ont tenu dans l'établissement dans lequel ils 

étaient affectés, les difficultés qu'ils ont rencontrées, comment ils les ont 

surmontées ... Ce rapport doit mettre aussi en valeur l'adéquation qui existe entre la formation qu'ils reçoivent au 

lycée et le travail en entreprise ainsi que les perspectives de carrière à l'étranger qu'ils envisagent éventuellement.  

Félicitations donc à cette brillante étudiante à laquelle l'on ne peut que souhaiter de poursuivre dans la voie qu'elle 

s'est choisie avec la réussite qu'elle connaît aujourd'hui. 

Christiane Bernard 

Les inscriptions sont désormais ouvertes pour 2011. Qu’on se le dise… 

Ph GOUVERNET, Professeur de restaurant et coach amateur 

 

  
Ici, monsieur 

Bontant 

représentant le 

lycée au Westin 

 



Soirée Poésie 

L’enfant sauvage du Mangifera Indica, 
Née en Birmanie sous les feuillages denses des forêts,  
Grandit telle une fleur en s’abreuvant des rayons lumineux. 
Malgré sa pauvreté, elle reste précieuse. 
C’est ainsi qu’elle se colore de son vert de menthe allant jusqu’au rouge sang. 
Scindée en deux, elle révèle son cœur de pierre servant de mancelle guerrière protégeant et 
unissant sa chair pure jaune orangé, tendre et sucrée, savoureuse à souhait. 
Quadrillée avec un couteau, elle laisse apparaître la trahison de sa chair guêtrée de jeux de 
dés uniformes. 
En bouche, c’est une mandale de plaisir s’épanouissant au toucher du palais, nous plongeant 
dans les eaux turquoise des tropiques : après l’avoir goûtée, on ne peut que la dévorer. 
La mangue, je l’aime, je la mange. 

Victor Favrot 2T1 
 

La noix de coco est une terre de contrastes : menaçante lorsqu’elle est perchée au-dessus de 
nos têtes, elle devient fruit de rêve devant nos yeux. Revêche au toucher et rebelle à notre 
convoitise, son écorce ouvre la voie,  après mille efforts, à l’humide fraîcheur de sa chair 
dans notre bouche. C’est une récompense sublime d’exotisme et d’exception. 
Le premier contact avec le fruit nous donne une impression de lourdeur, comme si une balle 
de rugby avait été remplie d’un liquide encore inconnu. Ce contact est agréable, une 
sensation de douceur : peut-on croquer ? 
Non, il nous faudra lutter au couteau pour découvrir le trésor caché sous la dure carapace : 
le lait de coco. Après l’avoir laissé ruisseler le long de notre gorge sèche, ce lait frais nous 
donne accès à une chair blanche, riche et légèrement sucrée. Couverte d’humidité 
appétissante, cette dernière révèle sous nos dents les fibres croquantes au goût légèrement 
parfumé. Elle apportera à nos desserts d’été une sensation rafraîchissante.  

                                                                                                     Cynthia Ehrstrom 2T1 

Même avec ses petites épines, je le trouve inouï. Ebloui par ses pépins si bien alignés, je me 
presse de le dévorer. Contrairement aux autres fruits, celui-ci ne se presse pas, mais 
demande juste à être délicatement pris dans nos doigts. 
Aujourd’hui, c’est ce kiwi qui me sourit, celui pour qui n’importe qui se réjouit. 
Il me pique quand je le prends, aïe, aïe, mais quand je le mange, il n’a plus qu’à se rendre. 
Mes papilles n’ont plus qu’à me dire : «  Bon appétit, oui, oui, oui. »  

Arsène Hamelin 2T1 
 

Cette coquille opaque mais pourtant fragile et peu épaisse accueille deux touristes, l’un vêtu 

de blanc, l’autre de jaune. Ce monde de couleur pâle est tamponné d’une date car il peut se 

finir. S’il se casse, se fracasse, se brise et se rompt, ce sont eux qui peuvent se mélanger et 

former quelques nœuds. 

Avant que cette tragédie n’ait lieu, il faut le battre ou le jeter, le cuire ou s’en débarrasser, le 
déguster ou le mettre dans l’évier. 
Vous avez dit œuf ? C’est à vous ! 

    Marie Cloë Eléaume 2T1 



 

 

 
Du parent d’élève, venu 
apprécier le travail du cours de 
français de son enfant à 
l’amateur de poésie, curieux de cette initiative originale, tous ont été interpellés et séduits par une suite de 
dégustation de textes lus ou déclamés en solo, échangés en duo ou passés comme un relais par tous les élèves de la 
classe de seconde technologique 1. 
 
La « scène » avait été disposée astucieusement par Mme Lacotte, professeur de français de cette classe, de façon à 
surprendre l’auditoire par les interventions des élèves tout à tour debout, assis, sur la droite, sur la gauche ou au 
milieu, mélangeant leurs propres textes à ceux d’auteurs reconnus (Francis Ponge, Boris Vian et Claude Ber). 
 
Ensuite, les lycéens nous ont proposé les mets qui les avaient inspirés. Œufs de caille, tomates, camembert, 
macarons, brownie et mangues entre autres ont été dégustés tout en partageant nos impressions respectives. Claude 
Ber, qui était présente, nous a ensuite lu un texte plein de réflexion et d’humour qu’elle avait préparé pour cette 
occasion puis a abordé le thème de la peur en déclamant un extrait d’un de ses recueils. 
 
Claude Ber est intervenu durant trois séances en janvier, février et mars aux côtés de Mme Lacotte pour développer 
un certain goût de la poésie, faisant connaître des textes et des auteurs afin de susciter des réalisations poétiques 
chez les élèves. Elle reviendra en avril approfondir avec eux le thème « les peurs », encore une belle occasion 
d’exprimer toute la richesse de leurs idées... 
Notons que le partenariat est aussi engagé avec l’IPES et le CASA autour d’une réflexion préventive : il s’agit 
d’amener les élèves de la classe à considérer la limite entre plaisir et dépendance. 
 

Anne Ramella 

Représentant des parents d’élèves 2T1 

 

 



 

 
 

 
 

 

Programme  

Leonardo Da Vinci  
Le programme Leonardo Da Vinci vise à faciliter la mobilité des 
étudiants désireux d’acquérir une expérience professionnelle en 
Europe, ainsi que les coopérations et les échanges de bonnes 
pratiques entre organismes de formation. 

 

L’avion se pose, le paysage est lunaire, le mercure est au plus bas, je suis d’humeur saturnienne… Dans quelle galaxie je 

me trouve ?!!  J’ai déjà envie de retrouver ma terre, moi…  

2 semaines s’écoulent ; je n’ai toujours pas quitté la ferme dans laquelle je loge, ma famille et mes potes me manquent… 

Jamais un voyage n’avait aussi mal commencé.  
 

Il faut avouer qu’ici, les gens sont vraiment sympas ; très ouverts, 

serviables, ils ont toujours le sourire ! Plus que la compétence 

culinaire, j’améliore avant tout mon anglais ; j’arrive à mieux 

m’exprimer, et ainsi ne plus rester à l’écart, seul dans mon coin… 

Je peux participer à une discussion sans me sentir limité. 

L’ambiance me plait et je me sens de plus en plus à l’aise.  

J’ai finalement bien envie de rester et de découvrir le pays ! 
 

Je rencontre celui qui jouera le 

rôle de jumeau durant tout le 

reste du séjour ; je vous présente 

Pape ! (Oui, mon homonyme) 

Jeune footballeur de 1ere division islandaise, ce gars me servira de guide, m’hébergera, 

me présentera ses copains guignols (lol), me fera découvrir le pays, les bons coins, les 

bons plans, et surtout… les plus belles filles de l’île ! 
 

La spécialité locale est la soupe d’agneau ; je dois en préparer TOUS LES JOURS, car 

les touristes ont entendu dire que celle que je cuisinais était excellente ! Ils demandent à 

ce que leur soupe soit exclusivement cuisinée par MOI ! Ils désirent MA soupe, et 

s’exclament après l’avoir dégustée « sterkari en þú, það er engin ! » (Plus fort que toi, y’a pas !) 



 

 

 

Un des textes joués ce soir-là :  tango des bouchers de la Vilette de Boris Vian
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

C'est le tango des bouchers de la Villette 
C'est le tango des tueurs des abattoirs 
Venez cueillir la fraise et l'amourette 
Et boire du sang avant qu'il soit tout noir 
 
Faut qu' ça saigne 
Faut qu' les gens aient à bouffer 
Faut qu' les gros puissent se goinfrer 
Faut qu' les petits puissent engraisser 
Faut qu' ça saigne 
Faut qu' les mandataires aux Halles 
Puissent s'en fourrer plein la dalle 
Du filet à huit cent balles 
Faut qu' ça saigne 
Faut qu' les peaux se fassent tanner 

Faut qu' les pieds se fassent paner 

Que les têtes aillent mariner 
Faut qu' ça saigne 
Faut avaler d' la barbaque 
Pour êt'e bien gras quand on claque 
Et nourrir des vers comaques 
Faut qu' ça saigne 
Bien fort 
 
C'est le tango des joyeux militaires 
Des gais vainqueurs de partout et d'ailleurs 
C'est le tango des fameux va-t-en guerre 
C'est le tango de tous les fossoyeurs 
 
Faut qu' ça saigne 
Appuie sur la baïonnette 

Faut qu' ça rentre ou bien qu' ça pète 

Sinon t'auras une grosse tête 
Faut qu' ça saigne 
Démolis en quelques-uns 
Tant pis si c'est des cousins 
Fais-leur sortir le raisin 
Faut qu' ça saigne 
Si c'est pas toi qui les crèves 
Les copains prendront la r'lève 
Et tu joueras la Vie brève 
Faut qu' ça saigne 
Demain ça sera ton tour 
Demain ça sera ton jour 
Pus d' bonhomme et pus d'amour 
Tiens ! Voilà du boudin !  
Voilà du boudin ! 

Voilà du boudin ! 



12ème  édition du concours 

de Castel San Pietro Terme 
 

 

C’est le mercredi 14 Avril 2010 que s’est vu récompenser 

Grégory Fleury, élève de terminal bac technologique, pour la 

réalisation de son dessert « Le rubis noir », en hommage à notre 

collègue trop vite disparu Franck Rubi.  

Après une épreuve de 4 heures en autonomie complète, Grégory a su s’adapter à une cuisine inconnue pour réaliser 

avec succès son dessert de restaurant. Sa ténacité et son courage lui ont permis de travailler avec un professionnalisme 

irréprochable et donc de décrocher le 1
er
 prix face à nos homologues européens venus en nombre. Nous pouvions 

retrouver les pays suivants, Malte, Luxembourg, Autriche, Finlande, Croatie, Hongrie… 

Tous les élèves de toutes les écoles européennes sont venus avec 

l’ambition de gagner ce prix tant convoité, c’est sans aucun 

doute que tous se sont réellement impliqués et que nous avons 

pu ressentir l’esprit concours avec ce que cela implique comme 

une forte montée d’adrénaline dans les dernières minutes de 

l’épreuve. 

Le lendemain de cette épreuve, l’ensemble des élèves a organisé 

des stands afin de mettre en avant les produits de leur région, ce 

mini marché a été organisé sur la grande place de San Pietro 

Terme au regard des passants. Le stand français a eu un réel 

succès, notamment grâce à la dégustation de champagne et à ses 

produits variés.  

Le soir même, nous étions conviés à une soirée de gala où les 

résultats du concours nous ont été communiqués et où nous 

avons eu l’immense joie d’apprendre que Grégory avait obtenu 

le premier prix de ce concours. 

Thomas Champagnol 
 

 

  

Rubrique du père Fouras : 
C’est la partie intégrante d’un pont ; 

Le rendre, c’est en avoir ras le bol ; 

Contre les taches, c’est une 

protection. 

Qui est-il ? 

 

 



MAUDIT KARMA  (David Safier) 

A la fois drôle, léger et sensible, tendre et loufoque mais surtout facile à  lire, le premier 

roman du scénariste allemand David Safier frétille de bonne humeur. Ce dernier nous 

invite, confortablement installé dans notre fauteuil préféré ou sous la douceur 

réconfortante d’une couette douillette, à nous interroger sur notre existence, nos 

rapports avec autrui, en dévorant ce roman sans pouvoir s’arrêter. 

Kim, à qui tout semble réussir,  vient d’être sacrée meilleure présentatrice TV, mais 

elle a pris la fâcheuse habitude, pour arriver, de délaisser sa famille. Elle  trompe son 

mari et néglige sa fille unique, ne supporte pas sa mère, méprise et  écrase son 

entourage professionnel. 

Lorsqu’elle meurt brusquement frappée par une météorite, elle se retrouve, bien 

qu’athée,  face à un gros Bouddha malicieux qui lui conseille d’améliorer son Karma 

avant de la réincarner en fourmi ouvrière, privée de parole mais non de pensée. De ses minuscules yeux d’insecte, elle voit sa meilleure amie la 

remplacer auprès de sa famille. C’en est trop ! Elle doit remonter au plus vite l’échelle de la réincarnation. 

Les tribulations de la pauvre Kim sont désopilantes et offrent au lecteur la possibilité de se glisser, quelques pages durant, dans la peau 

d’une fourmi, d’un cochon dinde,  puis d’une vache… et voir la vie d’une autre manière.  

Ce livre, un brin déjanté, véritable antidote à la morosité, que l’on peut consommer sans modération, devrait être délivré sur ordonnance et 

remboursé par la Sécurité Sociale. 

1 : Elle peut être verte, poivrée ou marocaine 

2 : A feuilles simples ou frisées, il est très utilisé en cuisine 

3 : Utilisé pour les bouquets garnis et les grillades 

4 : Aussi appelé persil chinois, on utilise ses feuilles et ses graines 

5 : Ses feuilles fraiches ont un arôme incomparable. On les 

conserve dans l’huile ou au congélateur. 

6 : Forme un arbuste (première plante plantée dans le jardin 

aromatique du lycée). Ses feuilles composent les bouquets garnis 

7 : Plante aromatique la plus utilisée en cuisine 

a : Ressemble au fenouil avec son plumage divisé et plumeux. Ses feuilles sont utilisées pour parfumer les sauces, les salades et les poissons. 

b : Indispensable pour parfumer les salades de l’été ou la fameuse soupe au pistou. 

c : Peu connue, bonne en tisane ou sur les grillades. Sa floraison est bleu lavande, rose ou blanche. 

d : Ordinaire ou citronnée, il est utile en cuisine pour les grillade, bouquets garnis et tisanes. 

e : Ses feuilles sont constituées de tubes longs et fins 

f : Plante vivace ayant des feuilles vert-gris. Elle est aromatique, digestive et peut entrer dans la composition du bouquet garnis. 

g : Il peut être vert, étoilé ou Badiane. 



Côté Jardin… Comme vous avez pu le remarquer, nous essayons de créer un petit 

jardin aromatique à l’entrée du lycée. Je sais, il y a encore 

beaucoup de boulot ! 

Quoi qu’il en soit, nous avons commencé à planter quelques 

plants comme du thym et du laurier sauce, et ce, grâce aux 

dons de certains adultes du lycée dont le proviseur. Des 

professeurs nous ont également apporté sachets de graines et 

des pots en plastique. Les plantations se font en salle 430 

en attendant de pouvoir les planter.  

 

   

Les Sims 3 vous permet de plonger des Sims totalement 

uniques dans un quartier ouvert et vivant qui les attend de 

l'autre côté de leur porte ! La liberté du jeu vous permettra 

d'imaginer des possibilités infinies et de vous amuser grâce 

à des moments inattendus de surprise et de malice. 

 

Vos Sims peuvent se promener dans leur quartier, rendre 

visite à leurs voisins chez eux et explorer les environs. Ils 

peuvent aller au centre-ville à pieds, faire la connaissance 

d'autres Sims au parc ou croiser des collègues dans la rue. Si vos Sims sont au bon endroit au bon moment, qui sait ce 

qui peut arriver ?  

L’été dernier, des centaines de milliers de fans ont salué la sortie du jeu Les Sims 3 sur PC/Mac, 

 

Electronic Arts vient de confirmer l'arrivée cet automne des Sims 3  

Déjà disponible sur PC depuis un an, il débarquera sur Playstation 3, Xbox 360, 
Nintendo Wii et DS, avec à chaque fois des versions propres à chaque 
plateforme. 
Ainsi, sur Playstation 3 et Xbox 360, vous pourrez concevoir, construire et 
partager vos créations, à moins que vous préfériez télécharger des contenus 
d'autres joueurs. 
Sur Nintendo Wii, une nouvelle ville en bord de mer fera son apparition, tandis que 
le mode de jeu Moment de Vie vous permettra de jouer jusqu'à quatre en même 
temps.  
Enfin, sur Nintendo DS, vous pourrez utiliser le stylet pour construire des maisons, 
ou encore dessiner les traits de visages de vos Sims, tandis que le mode Histoire vous 
permettra notamment de contrôler plusieurs membres d'une famille.  
 
« La série Les Sims continue d'évoluer et reste actuelle en fournissant du contenu 

universel et en se concentrant sur l'imagination du joueur, des mécanismes de jeu 
inattendus et l'humour inné flagrant du monde virtuel des Sims », déclare Scott Evans, 

directeur général du studio Les Sims.   

http://www.jeuxvideo.fr/jeux/les-sims-3/#xbox360


Contrats vacataires 

 Ministère de l'Ecologie 

 

Bonjour, 

Si l’un de vos élèves, amis ou connaissances est à la recherche 
d'un emploi de commis de salle, deux postes sont à pourvoir au 

Ministère de l'Ecologie, de l'Energie, ... 

Ce sont des  postes en contrat vacataire pour une période de 

trois mois à partir de juin 2010. 
D'un niveau de qualification CAP/BEP et d'une expérience 

débutante, les deux postes peuvent aboutir éventuellement à un 

CDD. 

Les principales responsabilités sont le dressage des tables, le 
service et le débarrassage. 

Ils seront amenés à effectuer du Room-service 
 

Détail du contrat vacataire : 
Du Lundi au Vendredi de 8h à 16h. 

Smic : 1343,77 € brut. 
Merci de m'adresser les CV et de me tenir au courant. 

 
Amitiés Gourmandes, Olivier GUENAND 

 
(Merci d’adresser votre CV au journal qui transmettra) 

 

Contrat CDD, logé 

Recherche pour la saison d'été 2010 : Chef de rang Commis / runer  

Chef de partie Commis de cuisine 

 

A l'issue de la saison estivale, l'hôtel propose de mettre les 

employés intéressés en contact avec des hôteliers confrères à 

Courchevel pour une éventuelle saison d'hiver. 
 

 
 

 

    

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

L'hôtel NOVOTEL ST QUENTIN EN YVELINES 

 
Doté de 131 chambres au cœur du site exceptionnel du Golf National, le NOVOTEL de 

Saint-Quentin en Yvelines accueille une importante clientèle d’affaires et sportive avec 
notamment l'Open de France de Golf. 

Avec 2 restaurants (le Novotel Café et le Fair Play), 2 bars, 1000 m² de salons, la 

restauration représente environ 7 0000 couverts /an et 45% du C.A de l'hôtel. 

Vous secondez le Chef de cuisine dans une brigade de 10 personnes en mettant en 
œuvre vos talents de Cuisinier, de Manager et de Gestionnaire pour atteindre les 

objectifs qualitatifs, économiques et d’hygiène du service. 

En prenant part aux évolutions permanentes de nos concepts et offres de restauration, 

vous vivrez une expérience professionnelle riche et évolutive au sein de Novotel. 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
KUBE HOTEL 

ST TROPEZ      

                                              
 

THE REGENT GRAND HOTEL   BORDEAUX, Hôtel 5  

 

Recrute : 
Après 9 ans de travaux le Regent Grand Hotel Bordeaux a ouvert ses portes 

avec 150 chambres, la Brasserie l’Europe, le Victor Bar, l’Orangerie, le 

restaurant gastronomique Le Pressoir d’Argent (une étoile Michelin) et 

prochainement un Spa, un bar de nuit et une cave à vins. Nous vous proposons 
de vivre une expérience exceptionnelle et de rejoindre notre équipe de 200 

salariés en tant que : 

• Chef de Rang Brasserie l’Europe  • Commis de cuisine 

• Limonadier Brasserie l’Europe CDD • Supervisor Bar/Orangerie 
• Commis de salle  • Chef de partie  

• Extras salle/cuisine/banquet/plonge 

 

Pour plus d’informations : 
Kenny Van Looveren | Directeur de la Restauration 

 

The Regent Grand Hotel Bordeaux 

2-5, Place de la Comédie, 33000 Bordeaux  hotel : 05 57 30 44 44 : 06 17 51 86 58   Email: kenny.vanlooveren@rezidorregent.com 

   Fax : 05 57 30 44 05   direct: 05 57 30 43 25 www.theregentbordeaux.com 

Recrute son Second de 

Cuisine 

 

Le poste est à pourvoir 
pour le 15 Mai 2010 

 

Contactez: 

Arnaud BREITENBACH 
au 01.30.57.65.65 / 

H1139-KC@accor.com 

 

Ou Gilles PERRAULT 
au 01.30.57.65.65 /  

H1139-GM@accor.com 

 

Contacter :  

 

Karim CHAIA 

Directeur d'exploitation 

kchaia@kubehotel.com  

 
 :  04 94 97 20 00  

:  06 01 26 88 47 

Restaurant 1* michelin dans un Hôtel 4*Luxe 

à St Germain des Près (75006 Paris) 

Recherche en CDI 

 

un(e) chef de rang polyvalent. Anglais impératif, 

expérience en bar et petit déjeuner souhaitée. 

39h, 4 continus et 1 coupure, 2 jours repos consécutifs, 

1550 € Brut 

 

Envoyer CV à : eat@l-hotel.com   T. 01 44 41 99 01 

     F. 01 43 25 64 81 

The Food & Beverage Manager 

13 rue des Beaux-Arts 

75006 Paris 


