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L e jeudi 5 mars, au self du 
lycée Julien-Wittmer, la 
cheffe Sophie Rivollier a 

enchanté les papilles des élè-
ves. Ils se sont délectés du plat 
proposé ce jour-là : escarboe-
uf, mettant en vedette le bœuf 
de Charolles AOP et les escar-
gots de la ferme d’élevage d’es-
cargots de Briant.

La cheffe privilégie les pro-
duits conformes aux critères 
de l’AOP, les circuits courts et 
le fait maison. Elle insiste sur 
le fait que tout se fait en cuisi-
ne, en collaboration étroite 
avec son équipe, chaque per-
sonne étant indispensable. 
Cette animation est dans la 
continuité de ce qui a été fait 
en février avec l’opération vo-
laille de Bresse. « L’objectif est 
le même, faire découvrir ou 
redécouvrir aux lycéens la cui-
sine traditionnelle et la culture 
du goût, leur faire comprendre 
qu’il existe autre chose que la 
cuisine rapide. Tout ce qui est 

proposé est élaboré avec des 
ingrédients de qualité par une 
équipe très motivée. Le nom-
bre moyen de repas servis, soit 
550 chaque midi, dépasse lar-
gement celui de l’année précé-
dente », remarque Philippe Di-
ry, proviseur du lycée.

Des convives unanimes 
sur la qualité des repas

Orlane, Maëna et Leïla, tou-
tes trois en Terminale et assi-
ses ensemble à une table, con-
f i e n t  :  «  N o u s  s o m m e s 
internes, nous prenons tous 

nos repas au self depuis trois 
ans, ça a bien changé cette an-
née ! La nouvelle cheffe et son 
équipe nous préparent de déli-
cieux mets, nous découvrons 
plein de nouvelles saveurs. 
Aujourd’hui, de l’escarboeuf, 
c’est délicieux ». Fabien Ga-
teau, vice-président du Syndi-
cat de défense AOP Bœuf de 
C h a rol l e s  e t  d i re c t e u r  d e 
l’abattoir Charollais Viandes à 
Paray-le-Monial était présent 
pour expliquer aux élèves 
l’importance des AOP.
● Laurence Rivat (CLP)

Charolles 

Au self du lycée Wittmer, une cuisine 
avec des produits frais et locaux
Jeudi, au self du lycée 
Julien-Wittmer, les jeu-
nes convives ont eu 
droit à une spécialité de 
choix concoctée par la 
cheffe Sophie Rivollier : 
l’escarboeuf.

Sophie Rivollier (au centre) et toute son 
équipe. Photo Laurence Rivat


