térité. « Je jongle quotidienne-
ment entre plusieurs plats.
Des lors que j'en laisse mari-
ner un, je m'attaque a un
autre. Je dois donc m'organi-
ser afin de faire le moins de

> 585

Le nombre d’agents
employés au centre
hospitalier. 85 %
d'entre eux exercent
dans les soins.

> 700

Le nombre moyen

de plats préparés
chaqgue jour en cuisine.
>23

Le nombre d’employés

qui travaillent
a la restauration.

> 813
Le nombre de naissances
enregistrées en 2009.

> 16 890

Le nombre de patients
admis aux urgences
en 2009.

Une formation sur le tas au
cours de laquelle il apprend
a « préparer les cuissons lon-
gues en premier et les ingre-
dients fragiles tels que les
omelettes et le steak hache, au
dernier moment. »

~ « Nous avons les
- moyens de faire de la
_ cuisine traditionnelle »

Cinq cuisiniers s'occupent
tour de t0le des plats chauds
tandis que les menus diéteti-
ques, les fromages et les hors-
d’ceuvre sont élaborés par
d’autres personnes. Méme si
les patients n'ont en théorie Ig
choix qu'entre deux menus
prédéfinis, Marc confie « tenir
compte des golts et des cou-
tumes des patients ». Mais
également des prescriptions
des médecins et des diététi-
ciens. De nombreux menus
sont personnalisés parmi les
700 repas préparés chaque
jour. « Ce qui est agréable, c'est
que nous avons encore les
moyens de faire de la cuisine
traditionnelle. Les plats
chauds ne sont pas des surge-
1és que !'on réchauffe », note

Le jour du reportage, le menu du midi affichait, au choix, « curry d’agneau » ou « pain de viande ». Au total, Marc Teyssier a
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Marc. La purée est préparée a
partir de vraies pommes de
terre et de lait frais, flans au
chocolat et pizza sont faits
maisons. Pour le curry
d'agneau, Marc a utilisé
oignons, vin blanc et épices.

Une fois prét, le plat doit étre
servi dans les deux heures et
conservé a une température

supérieure a 63 degreés », pré-
cise-t-il.

Car, hopital oblige, des mesu-
res draconiennes régissent la
gastronomie made in Mont-
gelas. « Si des plats néces-
sitent d'étre préparés la veille,
ils sont dirigés vers la cellule
de refroidissement, puis ils
sont conserves dans un frigo

qui ne dépasse pas les
3 degrés », explique-t-il. Et
quand une des chambres froi-
des tombe en panne, tout son
contenu est transféré dans une
autre. Un ballet qui demande
de la coordination : « Certains
frigos sont dédiés aux condi-
ments liviés dans des cartons

d'autres a la viande, aux ceufs

et aux laitages. .. », décrit Marc.
Des échantillons de chaque
plat sont obligatoirement con-
servés pendant cing jours
par -30 degrés. Histoire
d'éviter de passer a table en
cas de contrdle sanitaire
inopiné.
Alban Alvarez
aalvarez@leprogres.fr



