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Des gnocchis au pays de la frite

Lundi, a l'institut llon Saint-

Jacques, des éléves Erasmus
venus de Marsala ont fait
découvrir dix-sept recettes

siciliennes lors du salon
« Tradi ali culture ».

e Juliette HEYMANS

e lundi, les cuisines de

I'institut namurois Ilon

Saint-Jacques se sont par-
fumées a lasicilienne, a I'occa-
sion du salon de l'alimenta-
tion « Tradi ali culture ».
L'événement consacrait
I’aboutissement d’'un projet
d’échange Erasmus qui a duré
deux ans, entre cette institu-
tion belge et linstituto « A
Damiani » de Marsala, en Si-
cile. Les éleves des sections
Tourisme et Hotellerie ont
présenté au public dix-sept sa-
voureuses recettes concoctées
par leur bindéme sicilien.
« Busiati al pesto tapanese »,
« cassata siciliana », « gnoc-
coli trapanisi », « pignolata »,
« cassatelle di ricotta »...avec
plus de 450 menus comman-
dés, ils n'ont pas chomé.

Tester de nouvelles saveurs
Michel Libois, coordinateur

du projet, explique les coulis-
ses du salon : « Il y a deux ans,

. chaque éleve des deux institu-

tions a réalisé un dossier a pro-
pos d’un plat propre a son pays et
a fait découvrir Ihistoire qui y
est lice. Ensuite, en fonction de la
qualité des dossiers, nous en
avons retenus dix-sept pour cha-
cune des deux nationalités ».
S’en est suivi une phase d’ap-
prentissage linguistique, du-

@ Juliette HEYMANS

ali culture » s'avere étre

le troisieme partenariat
entre l'institut « A Da-
miani » de Marsala et celui
de I'Tlon Saint-Jacques a Na-
mur. Précédemment, dans
le cadre d’échanges Come-
nius, les deux écoles ont
collaboré autour des the-
mes de I’obésité, de la biodi-

l e salon culinaire « Tradi

versité et de 'économie du- §
rable. Ayant tissé des liens

d’amitié et constatant leurs
similitudes en termes d’en- 2
seignement, elles
choisi de renouveler I’exer-
cice, cette fois-ci au travers
d’un projet d’échange Eras-
mus, financé par I'Eu-
rope.« Si elle donne des
ﬁmds c’est d’abord dans un
souci de partage technologi-
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rant laquelle les jeunes ont
traduit les recettes en fran-
Gais, en italien et en anglais.
Apres quoi, par groupe de
deux, ils ont testé et intégré
les recettes. « Pour cldturer,
poursuit l'organisateur, nous
avons coordonné un salon comme
celui-ci a Marsala, sauf que la-
bas c’était les Belges qui présen-
taient des spécialités du plat
pays : boulets liégeois, flamiche
dinantaise, frites, pralines, etc ».
Michel Libois se dit heureux
de cette initiative et souligne
I'intérét d'une telle démar-

che : « Les gens qui ont-participé

ont beaucoup apprécié Pexpeé-
rience. Et nous, quand nous got-
tions, nous nous disions que ce
nétait pas le goiit que nous con-
naissions ici, car les produits et
les techniques de cuisson sont

parfois différents. Donc, nous
avons aussi découvert des cho-
ses ».

S'imprégner d'une culture et
partager la sienne

A travers cet échange, les ap-
prentis cuisiniers ont finale-
ment partagé bien plus
qu'une recette; ils se sont
ouverts a une autre culture et
se sont imprégnés de son folk-
lore et de ses traditions culi-
naires. « L'idée, c’était d’abord
de faire prendre conscience a nos
éleves qu’il y avait toute une série
de traditions liées a nos recettes,
rappelle le responsable. Le se-
cond objectif était d’instaurer un
échange de compétences et de
qualifications entre les deux éco-
les, qui se nourrissent récipro-
quement ». B

l'équipe encadrante du salon « Tradi ali culture » : IemefGiuseppeCarusala
coordinatrice Schiro Enza, le chef patissier Gaetano Piazza et Michel Libois.

que, commente Michel Li-
bois. Mais, pour les jeunes, ce
qui est le plus enrichissant, c’est
tout le reste. Le culturel et le so-

cial ».

En mars, durant leur séjour
en Sicile, les éléves belges ont
logé dans des familles loca-

En haut : les pasta alla
norma, spécialité sicilienne.
En bas : Marie-Eve et
Lorenzo présentent le
busiati al pesto tapanese.

les.Cela leur a permis de
découvrir une autre cui-
sine, les loisirs, les rela-
tions familiales, etc. Marie-
Eve a passé deux nuits chez
des agriculteurs. Elle y a
notamment dégusté de dé-
licieux poissons et a appré-
cié la beauté de la région.
De son coté, Lorenzo parle
de moments « inoublia-
bles. Les gens sont chaleureux
et tout ce quil y a a voir est
trés riche. De plus, tous les
produits sont frais et super-
goiiteux, puisqu’ils sont gor-
gés de soleil ».

Dans deux jours, ce sera
au tour des Siciliens d'inté-
grer des foyers belges, le
temps de quelques jours.
« Ce sera la conclusion du pro-
jet et c’est vraiment ce qui va
le plus les marquer », ter-
mine le coordinateur. B




