
C'est le pari que s'est fixé, CORALYS cette année. 
Toujours soucieux de la qualité des produits proposés 
à ses clients et dans le but de mettre en valeur l'agri-
culture locale. 
Pour cela, elle a missionné ses chefs gérants pour 
nouer des contacts avec des producteurs locaux dans 

différents domaines. C'est donc par le biais d'Atmane, chef gérant au col-
lège de Bourg-Argental, que nous avons fait la connaissance d'un pro-
ducteur de yaourts fermiers dans la campagne de Bourg-Argental, dans 
le petit village de Burdignes. C'est ici, dans ce petit brin de verdure per-
ché à 800 mètres d'altitude, que M. Galipaud à repris la ferme familiale il 
y a 15 ans.  
C'est aussi là, à l'abri des pollutions de la ville, que gambadent ses 30 
vaches de race Montbéliarde pour fournir chaque semaine 300 litres de 
lait 100% naturel destinés à la fabrication de ses yaourts. Une fabrication 
à l'ancienne, dont la recette est gardée secrète par Monsieur Beirouk, 
seul responsable de la transformation sur l'exploitation et véritable expert 
diplômé d'un BTS en industrie du lait de l'école de Poligny. Depuis un 
an, il s'efforce d'élargir sa gamme en proposant toujours plus de parfums 
(12 actuellement) mais également des laits gélifiés au chocolat ou à la 
châtaigne. Il a aussi développé pour les collectivités des conditionne-
ments en vrac de 3 à 25 kg. 
Si, à ce jour, seul le Collège de Bourg-Argental propose les yaourts fer-
miers de Burdignes, ce sont bientôt tous les restaurants scolaires Stépha-
nois de CORALYS qui travailleront avec la " Ferme des Ayguées ". 
M. Galipaud effectuera une tournée hebdomadaire dès le printemps. Une 

action qui en amènera d'autres puisque CORALYS  
espère bientôt proposer de la viande de bœuf, de 
volaille et de porc issue d'éleveurs de la Loire 
dans une grande partie de ses restaurants. 
 
Tous les produits sont à base d'arôme naturel et 
contiennent au maximum 6% de sucre parce qu'ici 
on ne plaisante pas avec le goût!!! 

" NOUS VENDONS DU LAIT AVANT DE VEN-
DRE DU SUCRE " 

 Article écrit par Jérome Thomas : chef gérant 
Saint Maurice en Gourgois.  

Des Yaourts Made in Loire 
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La citation du 
mois: 

« La gastronomie c’est 
l’art de créer d’utiliser la 
nourriture pour créer du 
bonheur»  Théodore Zeldin 
philosophe Britannique. 

….de l’hiver 

Coralys 19 H chemin de Boutary 69300 CALUIRE/ Mail : coralys.1@wanadoo.fr / tel : 04 78 23 79 65 / fax  : 04 78 23 80 74.  

A venir ������������

· Dimanche 24 et  Lundi 25 
Avril : Pâques 

· Du 17 au 19 Juin : Salon 
Vivez Bio à Lyon 

Le conditionnement en vrac, 
idéal pour les collectivités. 



Thierry Bourgin a eu la bonne idée de proposer un atelier tout chocolat 

pour divertir les enfants  du centre aéré de la commune de Saint Priest en 
Jarez. Les enfants ont réalisé des petits sablés et ont signé de leurs pro-
pres mains sur le chocolat. Se-sont-ils léché les doigts?...ça, l’histoire ne 
le dira pas! 

De grands changements s’opèrent dans les cuisines de certains centres Coralys...En effet,  les normes 
d’hygiènes évoluant, la fréquentation augmentant ou le souhait de se moderniser se faisant connaître, plu-
sieurs maisons et établissements scolaires se sont engagés dans de gros travaux et  voient leur organisation 
de restauration bouleversée. 

Ainsi Marc Mazille, et Denis Gaze de la résidence Courajod de Blacé (69) assurent la restauration des rési-
dents dans un Algecco provisoire et voient jour après jour la nouvelle cuisine, qui sera inaugurée fin avril, 
se construire. Une visite des locaux est même prévue  pour les résidents. 

La résidence Saint Camille rénove toute sa cuisine; ainsi durant les travaux, Damien Lindecker et son équi-
pe ont déménagé pour la cuisine des Minimes afin d’offrir à leurs résidents une qualité de repas comme à 
leurs habitudes. Une petite cuisine est aménagée  dans la résidence pour le maintien des températures. 

Du côté de Carpentras, au lycée Saint Joseph, un nouveau pôle de restauration de type Snack est en pleine 
construction. Les étudiants pourront dès le mois d’avril se restaurer dans un lieu moderne et convivial dont 
l’originalité des repas sera assurée par Jérôme Mourgues. 

Atelier cuisine à Saint Priest en Jarrez 

Cuisiner durant les travaux 
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L’Italie dans les Vosges 

Suite à un sondage oral réalisé par Francis Weber lors d’un repas à l’école de 

Saint Goery à Epinal, la pizza maison a été élue le plat préféré des enfants. 
C’est pourquoi le chef a eu envie de faire découvrir les autres joies de la cuisi-
ne Italienne, en organisant un repas sous les couleurs du drapeau Italien. 
Le personnel de la restauration a joué le jeu en portant les costumes du Carna-
val de Venise. Les enfants déjeunant quotidiennement au self ont adoré pou-
voir découvrir de nouvelles saveurs. Tout le monde attend avec impatience un 
autre repas à thème. 
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Coralys vous écoute 

Depuis le début de son activité, Coralys a eu recours à plusieurs enquêtes de satisfaction destinées à la 

clientèle de ses restaurants. Cette année, l’enquête est un peu différente; elle s’adresse aux directeurs des 
établissements. Bien sûr leur avis a toujours compté, et une enquête était faite lors de chaque entretien avec 
le chef de secteur, mais cette fois-ci un questionnaire détaillé a vu le jour dans nos bureaux. 
Eric Essi, stagiaire qualité, épaulé de M. Dutilleul et du personnel encadrant, a créé un questionnaire dont 
le but est de connaître la satisfaction, les suggestions, et les remarques de nos clients. 
Etre à votre écoute nous fait avancer tous les jours. 

Durant la récréation, afin de réchauffer et de donner une collation équilibrée 
aux élèves du collège Saint Viateur, David Lyonnet a eu la bonne idée de leur 
offrir une distribution de chocolat chaud.. Tous les élèves se sont rangés en file 
indienne en attendant le breuvage chaud. Il fallait y penser! 
Toujours au collège de Saint Viateur, nous saluons le travail des élèves du 
club Santé mené par Madame Pierrelouis qui ont organisé toute une semaine de 
menus sur le thème des couleurs des aliments. Les élèves ont tenu à participer à 
la réalisation des desserts et au service aux côtés de leur Chef. 

De bonnes idées à Amplepuis 

Vu sur les centres : 

Un plat très design… 

Pour le repas de Noël de la résidence Santé Bien Être à Beaune, le chef Cyril 
Duenas a proposé aux résidents et à leurs invités un shish kebab de Crevettes 
aux graines de sésame. Le plat, réalisé pour  150 personnes, a su créer l’admira-
tion et la gourmandise des petits et des grands. 

Félicitation à Cyril Duenas, toujours très doué, pour faire du repas de Noël  un 
moment gastronomique apprécié de tous. 

Un carnaval  coloré 

Comme chaque année le célèbre carnaval est préparé avec beaucoup 

d’entrain par les enfants. Cette année ceux de la commune de Saint Lau-
rent d’Agny sont venus déguisés au restaurant scolaire. Pour l’occasion, 
Delphine Extier chef gérante du restaurant leur avait organisé un repas à 
thème et avait pris soin de cuisiner des bugnes craquantes. 
Chaque enfant est ensuite reparti avec un ballon pour défiler dans les rues 
du village. 



Nom : Stordeur  
Prénom :  Bernard 
Profession : Chef gérant 
Où le trouver : Résidence 
Saint François d’Assise à 
Lyon Croix Rousse. 

La résidence Saint François 

d’Assise existe depuis des 
années. Initialement prévue 
pour l’accueil de Sœurs, elle 
accueille désormais des 
personnes âgées, tout en 
gardant un bâtiment pour les 
Sœurs. 
Une rénovation des cuisines 
et de la nouvelle partie des 
logements fut réalisée et 
inaugurée en juin 2010 par le 
Maire de Lyon Gérard 
Collomb. 

Le portrait du mois:  

Retrouvez nous ainsi que chaque Dépêche 
Gourmande sur notre nouveau site web: 

www.coralys.net 

Ouvertures : Depuis le début de l’année, nous sommes heureux d’accueillir au sein de Coralys quatre nou-
velles résidences : la résidence les Jardins de l’Île à Seyssel (74) dont Claudette Castella a pris la gérance 
et la  Maison Cantonale pour Personnes Agées à Meylan (38) gérée par Sandrine Fabre. 

Le Foyer de l’enfance de Mâcon a aussi choisi de confier sa restauration à Coralys pour fournir des repas à 
des enfants de 3 mois à 18 ans. L’ouverture a été faite par Alain Gauthier. 

La Villa Sainte Agnès à Bonnay (71) était jusqu’à présent en autogestion et a décidé de faire appel à une 
société de restauration. Docteur Felman gérant de la maison a ainsi confié sa restauration à Coralys depuis 
le début du mois de mars. Après un mois de travail en commun, le résultat est positif.  

Arrivées :  Nous accueillons au bureau Aurélie Declercq qui s’occupe des 

Ressources Humaines. 
 Et puis nous avons une jolie mascotte : la statuette Coralys. Vous l’avez peut 
être déjà vue? Réalisée pour les 10 ans de Coralys, cette statuette est en pre-
mière page de notre plaquette commerciale. Un clin d’œil au métier de la res-
tauration. 

Entre nous... 
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 Après avoir fait ses études à Bruxelles, 
Bernard rejoint la France pour devenir 
Directeur des Ressources Humaines d’un 
Mc Donald. En 1996, il s’exile à Chicago 
pour passer un diplôme universitaire de 
management, qu’il obtient brillamment. Il 
devient  par la suite co-directeur de 
l’hôtel Ibis de Villefranche sur Saône. En 
1999, il décide de créer son propre 
restaurant traditionnel « le Valvert » situé 
sur le col des Echarmaux, et en 2005, il 
se réoriente vers la restauration collective 
auprès d’un établissement scolaire 
accueillant 1500 couverts.  
Son parcours professionnel le mène 
ensuite à rencontrer Yves Rejony 
(responsable de secteur à Coralys) qui lui 
propose une place de chef . Ainsi depuis 
2009, Bernard propose ses services de  
restaurateur à la résidence Saint François 
d’Assise où il propose une cuisine 
simple, traditionnelle et soignée. 


