ERASMUS + M Le lycée Jean-Guéhenno accueille quatre délégations

henno sont a Saint-Amand
cette semaine. Une rencon-
tre entre tourisme, com-
merce et restauration.
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es cuisiniers fran-
cais, slovaques et al-
lemands étaient au
piano, hier, au restaurant

d’application du lycée
professionnel Jean-Gué-

- henno, a Saint-Amand. Ils

préparaient a la fois le dé-
jeuner des participants au
projet Erasmus + Young,
European ans Skilled, et
d’autres délices a faire dé-
guster aux visiteurs du Sa-
lon de la gastronomie, ce
samedi, a la salle Aurore.

Chacun son jardin

« L'objectif est de mettre
en valeur les herbes aro-
matiques », détaille David
Le Peillet, coordonnateur
du projet européen. Cha-

' que école partenaire va,
. en effet, faire un jardin et
. échanger ses graines avec
- les autres.

A Jean-Guéhenno, le fu-

l tur jardin d’aromates sera

installé trés bientét a la
sortie des cuisines, pour
étre facilement accessible.
Quelques ceps de vigne
seront aussi plantés, pour
faire le lien avec I’cenolo-
gie. »

Cette semaine, en tout,
I’établissement saint-
amandois accueille quatre

A A

écoles partenaires du pro-
jet Erasmus + (Slovaquie,

‘Allemagne, Portugal et An-

gleterre) autour de plu-
sieurs visites et anima-
tions. « Les délégations de
Slovaquie et d’Allemagne
sont venues avec des cui-
siniers. Les autres éléves
se forment au tourisme et

Un projet autour des aromates
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au commerce. »
Hier, pendant que les
éléeves cuisiniers
ceuvraient au lycée, un
autre groupe visitait le
musée Saint-Vic, a Saint-
Amand, tandis que
d’autres lycéens décou-
vraient une fromagerie a
Loye-sur-Arnon. =
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