
A  la suite de l’annonce par l’UNESCO de 

l’inscription du repas gastronomique des 
Français au patrimoine culturel de l’humani-
té, Frédéric Lefebvre (secrétaire d’Etat du 
Commerce, de l’Artisanat et du Tourisme) a 

eu l’idée de créer un événement national qui serait à la gastronomie, ce 
que la fête de la musique est à la musique. Un événement qui puisse, 
chaque année, réunir tous les Français autour de notre gastronomie dans 
les restaurants, chez les artisans et aussi chez les particuliers. 
La fête de la musique ayant lieu le premier jour de l’été, le premier jour 
de l’automne a semblé être le bon moment symbolique, qui a l’avantage 
d’ouvrir une saison propice à la gastronomie. 
La première édition aura donc lieu le 23 septembre 2011, soit quelques 
semaines avant la semaine du goût pour que ces deux événements 
soient complémentaires. 
Les restaurants collectifs mettront à l’honneur la cuisine du terroir. 
Pour plus d’information rendez vous sur le site : http://www.fete-
gastronomie.fr/ 
 

Nous allons y prendre goût 
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L’analyse de la légionelle : une obligation 
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La citation du 
mois: 

«Sous quelque rapport 
qu'on envisage la gour-
mandise, elle ne mérite 
qu'éloge et encourage-
ment»    Brillat Savarin. 

….du printemps 

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.  
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· 14 Juillet : Fête nationale 

· 23 Septembre :  Première 
fête de la gastronomie 

 

Ce sont des bactéries naturellement présentes dans l’eau et dans les 
boues, responsables d'une maladie respiratoire : la légionellose. Elles 
colonisent fréquemment les réseaux d’eau, notamment les réseaux 
d’eau chaude sanitaire, les installations de climatisation ainsi que les 
tours aéro-réfrigérantes. 

 Depuis le 1er février 2010, une analyse de l’eau dans les installations 
d’eau chaude avec la détection de la légionnelle est obligatoire une fois 
par an. Ces analyses doivent être faites par un laboratoire accrédité Co-
frac. 



I l y a quelques mois, nous consacrions un article à Jérome Brochard 

pour ses talents de cuisiniers. Aujourd’hui l’article lui est une nouvelle 
fois consacré, mais pour  ses talents de sculpteurs, plus particulièrement 
de sculpteur sur glace. Le 13 avril dernier, il organise pour quelques 
chefs une formation où chacun avait pris soin de préparer un bloc de 
glace pour pouvoir donner libre court à son imagination et ainsi réaliser 

un portrait, un oiseau et une chope de bière. 
 
 
Cette formation dont le but est d’apprendre de nouvelles techniques a aussi pour ob-
jectif de réaliser pour les périodes estivales des buffets originaux pour les prestations 
(cf saladier glacé pour le service de sorbets). 
 
Les personnes intéressées par cette formation sont priées de contacter le siège de 
Coralys. 

 

Formation sculpture sur glace 
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Chaque année tous les diététiciens de France se rencontrent dans le cadre de l’AFDN 
(Association Française des Diététiciens et Nutritionnistes) pour assister à de nombreuses 
conférences sur différents thèmes portant sur la diététique. Cette année le thème principal 
était la restauration collective et quelques 500 professionnels se sont déplacés à Grenoble 
pour venir y assister. Delphine Diaz et Florence Dauvergne, nos deux diététiciennes, ont 
donc  souhaiter y participer pour présenter Coralys et exposer leurs actions au sein de la so-

ciété.  Elles ont aussi tenu à présenter le travail des chefs de la société par le biais d’une interview de Jérô-
me Brochard chef de l’établissement Saint Paul. La présentation s’est déroulée sous forme de débat  et a été 
présenté à tous les chefs Coralys au sein de leur rencontre annuelle. 
 
La vidéo de notre chef Jérôme Brochard est disponible sur notre site internet : www.coralys.net 

Congrès diététique 

Que la meilleure gagne... 
En avril dernier, la résidence des Tilleuls de La Grand Croix dont la restauration est gérée par Fabien 
Chastagnier a organisé un grand concours de cuisine.  Les résidents ont été invités à proposer la recette 
d’une soupe ensuite réalisée par Fabien. Chacune des soupes proposées a été jugée par l’ensemble des 
résidents, afin d’établir un classement. Ainsi la recette de soupe aux orties a fait l’unanimité dans l’éta-
blissement : la résidente s’est vu offrir un bouquet de fleurs et un diplôme. Cette atelier a permis aux ré-
sidentes de se remémorer les gestes d’antan et de partager leurs recettes de grands-mères. 



A l’occasion de la fête de la gastronomie (voir article première page), nous aimerions consacrer cette année 
2011/2012 à la cuisine. C’est pourquoi Coralys tient à organiser un concours de chefs où chacun pourra 
s’affronter en toute amitié. Le bulletin de jeu ainsi que les consignes du concours seront envoyées aux 
chefs dès le mois de septembre.  

Concours : le top du top 
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L’été en fête 
Le mois de Juin est synonyme pour beaucoup de l’arrivée du soleil, de la préparation d’un voyage et de 
l’excitation des vacances. A Coralys, avant de penser à tout cela, nous pensons à nos clients, nos élèves et 
nos résidents. Certains organisent des barbecues géants pour les élèves et leurs professeurs (Les Chassa-
gnes à Oullins, Sainte Anne à Valence), d’autres organisent des buffets de réception pour fêter la fin de 
l’année et bien d’autres mijotent des repas festifs pour souhaiter tout simplement la bienvenue à l’été. 
 
Pour toutes ces différentes prestations, Coralys souhaite remercier les 
chefs pour leur implication personnelle et pour leur créativité, les se-
conds de cuisine pour avoir assister les chefs et les employées de res-
tauration pour leur travail toujours efficace. Nous leurs souhaitons à 
tous de bien se reposer durant cet été pour nous revenir en forme dès la 
rentrée. 
Bonnes vacances… 

Vu sur les centres : 
Comme chaque  année, la résidence La Grande Maison à Vernai-
son fête l’été en invitant les résidents et leurs familles à venir dégus-
ter un repas préparé par Patrice Vellay, Thierry Kervoelen et leur 
équipe. L’année dernière nous parlions déjà de cette fête qui est à 
chaque fois une grande réussite, grâce à Odile Goux et Annie Britti, 
organisatrices de la journée, qui redoublent d ’efforts pour trouver un 
thème et pour décorer le parc de la résidence.  

Ce Samedi 25 Juin, 
la ferme était à l’hon-

neur : âne, lapins, poules et cabris étaient de la partie. L’é-
quipe de cuisine déguisée en fermier avait mijoté des terri-
nes maison et proposait un étal de fromages fermiers et de 
fruits de saison. Les résidents et leurs famille attablés à 
l’ombre ont bien profité de cette délicieuse journée. 

Quel sera le prochain thème... 

Alice Williams et son équipe ont voulu faire plaisir aux enfants de l’école pri-
maire de Saint Régis au Puy en Velay, en leurs organisant une Pasta party. 
Chaque enfant est passé au self muni d’un plateau et a récupéré sa Pasta box 
auprès de leur chef. Alice, qui attache beaucoup d’importance à l’équilibre ali-
mentaire n’a pas oublié de proposer des fruits, sous forme de brochette. Une 
façon ludique d’inciter les enfants à en consommer. 

Pasta party 



Nom : MOURGUES 
Prénom :  Jérôme 
Profession : Chef gérant 
Où le trouver :  Restaurant 
scolaire Saint Joseph à 
Carpentras. 

L’ établissement scolaire 

Saint Joseph à Carpentras 
accueille chaque année 
environ 900 collégiens et 
lycéens. Au total 600 d’entre 
eux choisissent de déjeuner 
au restaurant scolaire. 
M . S a r r a i l ,  d i r e c t e u r 
d’établissement a choisi de 
confier sa restauration à 
Coralys depuis le mois de 
septembre 2010. 

Le portrait du mois: 

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

www.coralys.net 

Ouvertures :  La résidence Sainte Elisabeth situé à Saint Etienne sous la responsabilité de  Jean Paul Ray. 
La cuisine est gérée par Fabien Chastagner, anciennement chef de la résidence Les Tilleuls à La grand 
Croix. 

 
Coralys fait la « une » : ces derniers temps, les résultats des sondages des classements des sociétés de res-
tauration en France se sont fait connaître. Ainsi les magazines « Néo Restauration », « Collectivité Ex-
press » et « Collectivités » ont parlé de nous. On y apprend que Coralys se situe au treizième rang des so-
ciétés dont le taux d’évolution est le plus important (classement réalisé sur 32 sociétés) et qu’elle atteint la 
douzième place, dans sa catégorie, en terme de Chiffre d’affaires pour l’année 2010. 
 

 

 

Entre nous... 
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Après avoir travaillé dans divers 

établissements hôteliers à Tigne, 
Courchevel et Miribel, Jérôme a souhaité 
se perfectionner en cuisine en commençant 
la formation traiteur de Lenôtre à Paris. 
Nostalgique de sa région natale, il passe 
trois années aux côtés de « Hélène 
Traiteur » à Avignon où il participe à  la 
restauration d’événements sportifs.  Il 
s’exile ensuite en Corse pour deux années 
de travail au soleil et revient ensuite dans 
la région de Carpentras pour prendre le 
poste de chef gérant du restaurant scolaire 
de Saint Joseph, où il met en place la 
restauration par Snack. Ce challenge plaît 
à notre jeune chef qui a su rester 
disponible pour travailler sur le projet avec 
M.Sarrail et M.Dufour (gestionnaire de 
l’établissement). Début Avril, il inaugure 
ce pôle de restauration et depuis, 120 
lycéens fréquentent au quotidien ce lieu  
de restauration agréable et chaleureux, 
dont les menus sont réalisés par lui-même 
et par toute son équipe qu’il tient à 
remercier. 

Sa devise : « innover,  
marier les saveurs et les 
couleurs pour créer 
l ’ é t o n n e m e n t  e t 
l’émerveillement dans les 
yeux de mon client». 


