40 ANSDU LYCEE HOTELIER DE MARSEILLE

Generatlon

Ce lycee forme des cohortes de sauciers, pat1551ers Lacréme
delacréme. Les nouveaux prétendants sont influenceés par les
émissionstélée.P.2et3

iération « Top chef »

« Jaimerais devenir maitre d'hétel
dans de grands hétels avant de
lancer ma propre affaire. Si j'ai
choisi le lycée Bonneveine de

Marseille parmi trois autres éta-
blissements, cest pour sa réputa-
X > « tion etla qualité de ses formations.

Avec mon frére, je réve douvrir
igmgm dansla cité phocéenne mon pro-
Istres prerestaurant. Il s'y passe telle-

ment de choses nouvelles, notam- g
«Tai toujours aimé I'ambiance des restaurants. E?&ﬂ‘;gﬁg;g;’l:;m
Clest ce qui m'a donné lI'envie daller dans cette tionnelle autant en profiter et la
voie-la. Je suis motivé. Ce que jaime dans le métier R TTTC T o e ehsey
de serveur, cest le contact avec la clientéle, appor- Taimerais pro ST

ter le sourire, transmettre le savoir. Un métier inté-

ressant pour ses pourboires. » clients de la soupe au pistou, cest

mon plat préféré. »



EDITORIAL
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Legotit
des autres

@ Lacuisineale venten
poupe, notamment a
Marseille, berceau des
mets méditerranéens,
déclinés par toute une
palette de professionnels
dans des établissements
tout aussi divers, de
I'étoilé au food truck, du
bistrot de quartier au
camion de pizza.

Derriére les fourneaux,
les besoins sont énormes
dans un milieu réputé
pour sarudesse et ses
salaires aurabais. Cela, la
profession en a désormais
conscience et travaille a
son aggiornamento.

Au cceur du lycée hotelier
de Marseille, baptisé du
nom de Jean-Paul
Passedat, et qui céléebre
son 40 anniversaire,
éleves et professeurs
témoignent d'une passion
partagée : celle de
transmettre. Les savoir-
faire pour les premiers et
leurs réalisations pour les
seconds, I'établissement
étant doté d'un restaurant
ouvert au public toute
I'année.

Lanouvelle ger

IIs se préparent a entrer dans le métier

MARSEILLE

Lemondedela
restauration a beau étre
en crise, une nouvelle
génération de cuisiniers,
serveurs, patissiers

1a. Psychologiquement, cela a

été difficile pour eux.
Aujourd’hui, ils sont en quéte
desensetd'un projet de vie, bien
plusqued’une carriére. « Alors,
a nous de nous adapter », avan-
cent Frédéric Umidian et
Philippe Dallemagne, profes-

Wl LISA SAMPERE
mention complémentaire traiteur
Aubagne

« Je pense qu’il faut goniter au travail.
Apresil y ala motivation. Jai tou-
jours eu envie d’'avoir un métier créa-
tif ou je travaille avec mes mains. Je
ne me vois pas derriére un bureau.
Quand on fait de la restauration, il
faut étre sérieux. Autant ne pas faire
n'importe quoi. Ici, au lycée hételier
de Bonneveine on apprend beau-
coup de techniques, mais on peut
toujours ajouter une touche person-
nelle. Aprés mes études, ala fin de
l'année scolaire, j'aimerais embar-
quer dans les cuisines de bateaux
;avecune préférence pour les yachts
. deluxe.»

=

gersaformation en cuisine pour

seconsacreral’évenementiel.
Pourlesdeux profsde cuisine,

lesélévesattendentuncadre,un

accompagnement. Le lycée a

d’ailleurs noué un partenariat

avec plus de 1 500 entreprises.

« Onest laplaquetournantede la 'y
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1e bonne vie

Car la cuisine n'est
uniquement de la
mique. C'est un artde
re et des moments de
tage. La sortie au
laurant est depuis des
1ées le premier loisir
Frangais, avant le
fma. Pourtant, les
finements foroés
dant la pandémie de
rid-19 n'ont pas
lement mis en péril le
teur de I'hotellerie-
lauration. Ils ont
voqué une tendance a
ler chez soi mais aussi
mé le goit de cuisiner,
amment aux jeunes.
la a en faire un métier
i certains ? Gare au
'oir aux alouettes,
prentissage est d'une
nde exigence, loin des
K des projecteurs des
issions & succés qui
(rtant ne sont pas
rrien dans

tirance pour ces
liers. Une bonne
nation, un bon

iire, une bonne vie,

& les désirs, légitimes,
s apprentis qui ont
ia leur actif le gout
autres.

MARSEILLE

Lemondedela
restauration a beau étre
en crise, une nouvelle
génération de cuisiniers,
serveurs, patissiers

se prépare a entrer dans
le métier, avec passion.

emétierasapprend, c'est
Ijnuwtluanpsime’. Clest
beaucoup de travail », in-

siste Gérald Passedat. Le chef
étoilé du Petit Nice dispense
quelques conseils aux éléves ap-
prentis du lycée hotelier de
Marseille. L'établissement qui
forme aux métiers de I'hotelle-
rieetdelarestaurationdu CAP
jusqu'au BTS vient de féter ses
40anset prendlenomdel'illus-
tre pére du chef marseillais.
Décédé en aout 2022, Jean-Paul
Passedat, qui avait milité pour
lacréationde cet établissement
public, était un monsieur qui
«adorait transmettre », aNNONCe
Passedat fils, qui reconnaitque
laprofession a éé «aidée v par les
émissions télévisées. Unique
fils du chef, il lui a succédé aux
fourneaux du Petit Nice en 1965
amenant, en 2007, la troisiéme
étoileduGuide Michelin aures-
taurantde cet hotel cing étoiles.
Dans une ville comme
Marseille, ot la restauration
voit émerger des propositions
de plusen plus alléchantes, des
restaurants étoilées i la cuisine
de rue, le profil des jeunes qui
se lancent dans le métier n'est
plus celuides générations pré-
oédentes, Le Covid est passé par

la. Psychologiquement, celaa
été difficile pour eux.
Aujourd’hui, ils sont en quéte
de sens etd'un projet de vie, bien
plusquedune carriére. « Alors,
a nous de nous adapter », avan-
cent Frédéric Umidian et
Philippe Dallemagne, profes-
seurs de cuisine au lycée
Passedat. « Les jeunesen venant
ici cherchent un cadre et décou-
vrent un métier qui les fait ré-
ver », confirment les deux chefs.

Johan Gambaccini, 17 ans,

«Une
génération
influencée par
les émissions
TV etquiréve
dedevenir
cuisinier »

André Boratto, Professeur
de cuisine

élévedeterminaleenserviceet
restauration, originaired’Istres
est de ceux-1a. Interne depuis
3ans, il a toujours aimeé 'am-
biance desrestaurants. « C'estce
quim'adonnélenvied aller dans
cette voiela. » Unmétier pour le-
quel il n'envisage pas de sacri-
fier sa future viede famille. Les
horaires i rallonge ne font pas
peur 4 Lisa Sempére, 20 ans, en
mention complémentaire trai-
teur aprés un bac pro cuisine,
L’ Aubagnaise a souhaité prolon-

ger saformation encuisin
se consacrer a l'événemes

Pourlesdeuxprofsdect
lesélévesattendentuncad
accompagnement. Le Iy
d’ailleurs noué un parter
avec plus de 1 500 entrep
« Onest la plague tournant
maind'eeuvre. Les jeunesq
tentd'ici sont capablesde tr
rapidement un poste. » Da
secteur frappé par lacr:
main-d'ceuvre, parlacr
sens dans la profession et
crisesociale quilesaccomy
larevalorisation et lareco
ration des métiers sontdev
incontournables.

André Borattoquiens
depuis 30ans aulyodée exy
que la profession «a comi
a se poser des questions,
qu'elleavaitdesdifficulté;
recruter son personnel n. P
lamoitiédes chefsd'entre
cherchent a recruter. Ce
conduit les chaines hote
amettre en place des éq
dumatinetdusoir Unm
que les plus petits se sont
suivre depuis le Covid. «,
di augmenter les salaire:
voir les temps de travail »,
nue André Boratto, qui
avecattachement de cette
velle génération influenc
les émissions télévisées et qu
de devenir cuisinier ». Ls
de Mattis Chalamet, Ce,
marseillaisde 18ansa in
ala rentrée un BTS«ma
ment restauration »etain
devenir maitre d’hotel. |
lesgrands hatelsavantde
sa propre affaire. Une tét
faite sous sa toque blancl
Catherine Walgenwitz



Un nouveau sot
culinaire

Boostée par l'arrivée équ
de nouveaux chefs gan
et des opérations de j':;ﬁ
promotion, Marseilleest 7,
devenue unedestination que
alamode quiprofiteaun Ma
secteur encore gg
convalescent. del

vec ces food-tours,desba-  me
gourmandesquivous  Bas
emménent aladécouvertede rére
cequifaitlaréputationetleter- 300
roirdes Bouches-du-Rhone, les  les)
adresses étoiléesquise multi-  lan
plient et les tables remarqua-  Cov
bles, «ilya unegrandeénergien  du!
affirme Isabelle Bremond, di-  évo
rectrice généralede Provence  des
Tourisme, aquil'ondoiten2019, gra
le lancement de Marseille- pos
Les éléves du lycée Provence Gastronomie. tier
hotelier Bonneveine Résultatd'uneaventurecol- non
4 Marseille en pleins lective, cetteopérationdepro- Mal
~\ préparatifs dela motion de la gastronomie«a  une
' m“m“ permisdefaireressortiruneému-  tou
établissement qui a lationqui&aitdéjala. Caadon-  «M
fété mardi son néuncoupde booster n,assure-  Isal
40 anniversaire telle. Cenouveausouffleafait  nor
et pris le nom de changerlesmentalités. «Lechef  des,
Jean-Paul Passedat. autoritairequiméneala ba- de;
moTos Cw guetteses brigadesc'estdel'his-  jou
toire ancienne. Les conditions  rito
de travail, les horaires ont for-  bail
cément évolué. llyadesrestau- tion
rantsquifermentdewxjourscon-  dan
sécutifs pour avoir toutes leurs  CW.




