
Les règles du jeu
Le principe :
créer un menu complet, sain et équilibré, à base de
produits normands

Les contraintes :
·  valoriser les produits normands.

·  tenir compte des exigences spécifiques à la
restauration scolaire (tarif < 2,20 € /personne ) 

·  respecter les besoins nutritionnels de
l’adolescent / enfant

·  proposer des recettes normandes adaptées
alliant diversité et originalité

Les participants :
les chefs de restauration scolaire de collèges, de
lycées et de primaires et les élèves des lycées
hôteliers et des centres de formation en restaurati on.

Communiqué de presse

Concours
« Bien Manger en Normandie »

RESULTATS – 5 ème édition

A l’occasion de la semaine du goût 2009, IRQUA-Norm andie (l’Institut Régional de la Qualité
Agroalimentaire de Normandie), en collaboration ave c les Conseils Régionaux de Haute et de Basse-
Normandie, les Conseils Généraux, les Rectorats de
l’Académie de Rouen et de Caen et l’ANDRM
(Association Nationale des Directeurs de Restaurati on
Municipale), a lancé la 5 ème édition du concours "Bien
Manger en Normandie" destiné à valoriser les produi ts
agroalimentaires de Normandie dans le cadre d’une
alimentation équilibrée.

Si les produits alimentaires normands véhiculent une
image de produits de bonne qualité, traditionnels, bons et
savoureux, ils sont parfois associés à une alimentation
riche. Or, la règle d'or d'une alimentation équilibrée est de
manger de tout sans excès et avec plaisir : un terrain sur
lequel la Normandie a tous les atouts pour réussir grâce à
la diversité et la qualité de ses filières agroalimentaires :
lait, viande et charcuterie, poisson et coquillage, produits
cidricoles, fruits et légumes, produits céréaliers et sucrés...

Nouveauté cette année : un concours spécifique pour  les lycées hôteliers

Afin de répondre aux exigences particulières de l’enseignement en lycée hôtelier et centres de
formation, un nouveau volet autour de la création d’un « Repas Normand Equilibré à Emporter »
a été mis en place. Les élèves participants ont du créer un repas complet équilibré, composé de
produits normands, pouvant être consommé partout et réalisable en restauration scolaire. Ils ont du
également réfléchir à l’emballage de ce repas ainsi qu’à un nom attractif pour la cible adolescents.
Leur création pourra être expérimentée dans des établissements scolaires (alternative au self
classique) puis sera expertisée dans un 2ème temps par l’ADRIA-Normandie (centre de conseil
technique) pour un développement éventuel du concept à grande échelle.

Finale du concours :
Mercredi 27 janvier, s’est donc déroulée, au Lycée Hôtelier Georges Baptiste de Canteleu (76), la finale du
concours  « Bien Manger en Normandie ».

Catégorie « Chef de cuisine » : en compétition : Anne Laure GUERIN, du Lycée Napoléon de l’Aigle (61),
Stéphane LHERNAULT  de la cuisine centrale des Douves à Gaillon (27) et Pierre OLSZOWSKI, du Collège
Henri Dunant à Evreux (27).
 Catégorie « Elèves en formation » : côté « jeunes », les élèves de l’IFA Marcel Sauvage de Mont Saint
Aignan (76), du LPP Daniel Brottier de Smermesnil (76), du lycée hôtelier François Rabelais d’Hérouville
Saint Clair (14) et du groupe FIM CFA d’Agneaux (50) constituaient les 4 équipes finalistes.

Après plus de 3 heures de préparation effrénée dans les cuisines du lycée, les finalistes ont présenté leurs
plats au Jury, composé de professionnels  (infirmière, nutritionniste, technicien de restauration scolaire,
représentant de filière, conseiller culinaire, chef de restauration scolaire et élèves). Les critères d’évaluation :
la faisabilité en restauration scolaire (temps de préparation), l’esthétisme (présentation des plats), le goût
(dégustation), le respect de l’équilibre alimentaire et des besoins spécifiques des adolescents et, pour la
catégorie « A emporter », le concept du repas, son ergonomie et sa « durabilité ».
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PROGRAMMME du mercredi 27 janvier 2009
Lycée George Baptiste – Canteleu (76)

10h30 :  arrivée des chefs / accueil

11h - 12h30 :  conférences / débats
·  Bien choisir pour mieux acheter sa viande en restauration collective / Ludovic POIRIER

(Chargé de mission Normand Viande), Didier BASTIEN (ingénieur Institut de l’Elevage),
Dominique SAUTERAUD diététicienne réseau CIV

·  GEMRCN : information et mise en pratique / Catherine ROBINE (diététicienne au service de
soins de suite et réadaptation pédiatrique) et Christophe SAUSSAYE (conseiller technique
en restauration collective)

·  Les produits de Qualité en Normandie : quel signe pour quelles garanties ? / Elsa
LUNZENFICHTER - IRQUA Normandie - Ingénieur Qualité

12h30 - 14h :  déjeuner normand

14h - 15h : ateliers techniques culinaires
·  Pâtisserie : 2 recettes pour une autre utilisation du pain
·  Cuisine : des assistants au quotidien , démonstration de l’utilisation du PACOJET (turbine /

sorbetière émulsionneuse) et du MY COOK (thermomix)

15h - 16h :  forum d'échanges entre les chefs, les filières normandes et les autres acteurs de la
restauration.
- Interbio Normandie - Société GROSDOIT
- DRAAF Haute-Normandie - ADVPL Haute-Normandie
- Slowfood - CHU de Rouen
- Conseil Régional de Basse-Normandie - Pain normand
- Les Défis Ruraux - Section Régionale Conchylicole
- Neufchâtel -Seine-Maritime terroir 
- Bienvenue en Gourmandie - AOC laitières de Normandie
- Comité d’Expansion Agroalimentaire de Normandie

16h - 17h :  remise des prix du Concours, en présence des Régions de Basse-Normandie (Mme
Frédérique HEURGUIER, Vice-présidente) et de Haute-Normandie (M. Alain LE VERN,
Président), du Président d’IRQUA Normandie (M Didier LEFEBVRE) et des partenaires

17h - 18h :  cocktail de dégustation
en parallèle

de 9h à 16h :  Finale des 3 lauréats pour chaque catégorie et sélection du Jury

A 16h00, le jury a rendu son verdict et c’est Anne Laure GUERIN (pour la 2 ème fois
finaliste) du lycée Napoléon de l’Aigle (61) qui re mporte le concours , dans sa
catégorie, avec au menu :   Rosace de pain bio à l'Aiglonne, tombée de choux et sa
sauce vive / Pavé de dorade rôti, poêlée de légumes croquants de Créances sur
quinoa bio, sauce au cidre / Le smoothie du verger et son biscuit trouvillais.
Emue par cette 1ère place elle a chaleureusement remercié toutes les personnes qui
l’ont aidé à faire ses premiers pas en tant que
jeune chef en restauration scolaire.
Lauréat n°2 : Stéphane LHERNAULT  dont le
Jury a salué l’implication auprès des tout jeunes
élèves de maternelles et primaires,
A la 3ème place : Pierre OLSZOWSKI  qui
atteint ce podium après seulement 2
participations au concours.

Concernant la catégorie menu normand équilibré « à emporter » : Nadège
BOUTELOUP et Pauline BRUNET du Groupe FIM CFA d'agn eaux (50)
encadrées par M CAUVIN  ont remporté le 1er prix avec un Bento de poulet
aux senteurs de pommiers, tagliatelles aux céréales et légumes croquants /
Crousti-moelleux de pommes et parfum de saison / Jus de pomme "à la
carte" le tout présenté dans un emballage ingénieux, fonctionnel, esthétique
et durable.
M Christophe MORET, chef du restaurant du prestigieux hôtel Plaza Athénée

à Paris (5* luxe) a personnellement félicité les lauréates qui ont ainsi gagné le privilège d’être très
prochainement les invités VIP de son établissement.
2emes ex aequo  : le Lycée Hotelier Rabelais et l’IFA Marcel Sauvage



IRQUA-Normandie se félicite de la réussite de cette 5ème édition du
concours qui a rassemblé plus de 100 participants tout au long de
cette journée d’échange : les chefs ayant participé aux 5 éditions
mais également tous les chefs, gestionnaires et directeurs
d’établissements intéressés par cette thématique, les filières et les
nombreux partenaires de l’opération.

Les dates à retenir :

Le Salon International de l’Agriculture 2010 (27 févr ier – 7 mars)  qui
sera l’occasion de mettre un coup de projecteur sur les 10 lauréats, lesquels
seront conviés à venir mettre en œuvre leur talent sur le Piano des Chefs du
Pavillon de la Normandie devant de nombreux visiteurs.

La  journée « Bien Manger en Normandie » du 20 mai 2010 , où
l’ensemble des chefs mettront en œuvre leur menu dans leur établissement.

Et, dernière étape de cette action, les chefs qui le souhaiteront pourront
également convier leurs élèves, derrière les fourneaux , pour un cours de
cuisine dans leur établissement.

Avec l’appui des rectorats des Académies de Caen et  Rouen, de l’ANDRM,
des Conseils Généraux et Régionaux de Normandie.
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