
Il arrive tous les matins tôt, pour anticiper les préparations. Avec le
chef de production, et toute l’équipe de restauration, ils préparent
: entrée, plats chauds, desserts et cafétéria. Guidé par Christophe,
le chef d’orchestre, il s’active en cuisine avec Fatima, à la pâtisserie,
Elodie, à la cafétéria ainsi que des chefs de partie.

Le rôle de Nicolas ? Anticiper et préparer. Selon les jours, jusqu’à
10 cuisiniers, aides et commis s’activent pour préparer les 800
repas des élèves qui déjeunent à l’Institution Robin à Vienne. Il en
faut pour tous les goûts, du collège au lycée, jusqu’aux formations
postbac et aux enseignants. Nicolas met la main à la pâte. On le
voit préparer des pizzas pour le foodtruck, goûter la blanquette,
jeter un œil à la cuisson du gâteau au chocolat, aider en
préparation froide…

La qualité de l’assiette et le plaisir des convives sont ses
préoccupations de tous les jours. « Ancien élève ici, je trouve génial
de pouvoir à mon tour cuisiner pour les élèves. C’est aussi pour moi un
métier de passion. »

Après un parcours scolaire réussi à
l’Institution Robin, Nicolas a
troqué sa place d’élève pour celle
de collaborateur, il travaille
maintenant au côté de l’équipe
restauration. Aujourd’hui il
continue de développer son
expérience auprès du chef
Christophe. A seulement 20 ans,
Nicolas travaille dans la cuisine de
l’Institution Robin.  
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Plus d’actualités sur la restauration scolaire,
rendez-vous sur so-happy.fr ou sur l’app

http://www.so-happy.fr/

