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À  p r o p o s
Le  pro jet  "Soi rée  des  Chefs  2021 "  est
la  deux ième  édi t ion .

Le  premier  opus  de  ce  pro jet
pédagogique  a  été  réa l i sé  en  2019 ,

en  col laborat ion  avec  l e  Chef  éto i lé
Laurent  ARBEIT  de  l 'Auberge  Sa int -

Laurent  à  Sierentz .

En  2021 ,  c 'est  l e  Chef  éto i lé  Jean -

Michel  FEGER  du  res taurant            

 I l  Cort i le  à  Mulhouse ,  qui  a  accepté
de  deveni r  l e  parra in  de  cette
nouve l le  édi t ion .

Ce  pro jet  plur id i sc ip l ina i re  est  une
démarche  complète  de  rencontre  et
découver te  entre  l es  é lèves  et  un
Chef .  Outre  l es  t ransmiss ions
purement  techniques ,  c 'est  auss i  un
partage  de  va leurs  humaines  qui
prédomine  ce  pro jet  qui  a  pour
pr inc ipa l  object i f  de  s 'épanoui r  au
travers  d 'un  chal lenge  pass ionnant .

La  première  édi t ion  "Laurent
ARBEIT "  qui  a  eu  l i eu  en  2019  qui  a
permis ,  depuis ,  à  plus  de  10  é lèves
de  sa i s i r  l 'opportuni té  d 'ef fectuer
une  PFMP  (Pér iode  de  Format ion  en
Mi l ieu  Profess ionnel )  au  se in  de
l 'établ i s sement  éto i lé  s ie rentzo is .

Aujourd 'hui ,  sur  17  é lèves  ayant  pr i s
par t  au  pro jet  en  2019 ,  nous
comptons  pas  moins  de  4
embauches  en  CDI  à  l 'Auberge
Sa int -Laurent .

Nous  nous  permettons
modestement  de  penser  que  l e
pro jet  pédagogique  de  l 'époque  a
été  un  t rempl in  pour  ces  é lèves
dans  l eur  inser t ion  profess ionnel le
et  nous  souhai tons  l a  même
réuss i te  à  cette  édi t ion  2021 . . .

U N  P R O J E T  
 T R E M P L I N



Ce  début  d 'année  2020 ,  bouleversée  par  l a
c r i se  san i ta i re  de  l a  Cov id - 19 ,  nous  a
empêché  d 'entreprendre  des  pro jets
pédagogiques  comme  ce lu i -c i .

Mais  c 'est  en  décembre  2020 ,  a lors  que  l es
res taurants  sont  une  nouve l le  fo i s  contra i t  

 de  fe rmer  que  nous  avons  déc idé  de  ne
pas ,  encore  une  fo i s ,  renoncer  à  réa l i se r  des
pro jets  ambit ieux  et  motivants  pour  l es
é lèves .

Pour  pal ie r  au  fa i t  que  l es  é lèves  n 'ont  pas
pu  réa l i se r  l eur  PFMP  (Pér iode  de
Format ion  en  Mil ieu  Profess ionnel )  de  4
semaines ,  nous  avons  accue i l l i s  au  se in  de
notre  l ycée ,  pas  moins  de  4  chefs .

Ceux -c i  se  sont  re layés  dans  nos  at l ie rs
durant  plus ieurs  semaines  pour  assurer  des
Masterc lass  (des  démonst rat ions  cul ina i res
et  des  in tervent ions  ora les ) .

Nous  avons  eu  l 'honneur  d 'accue i l l i r  :

-  Régis  BEL ,  Auberge  St -Laurent  (Sierentz )

-  Alex  THIEBAUT ,  Le  Sur f ing  (Biar r i tz )

-  Pier re  WARY ,  Hôte l  Kraf t  (Base l )
-  Didier  F ISCHESSER ,  Plaza  Athénée  (Par i s )

La  rencontre  avec  ces  di f fé rents  chefs  a  fa i t
découvr i r  aux  é lèves ,  en  quelques  séances
de  t ravaux  prat iques ,  des  nouve l les
techniques ,  des  phi losophies  de  cuis ine .  

Rencontrer  ces  chefs ,  tous  au  parcours
s ingul ie r ,  a  permis  aux  é lèves  de  rêver  à
leur  tour  de  l eur  futur  parcours
profess ionnel .

Plus ieurs  é lèves  ont  déjà  re jo ins  l 'un  ou
l 'autre  de  ces  chefs  pour  ef fectuer  l eur
PFMP  et  par lent  déjà  de  voulo i r  postu ler
dans  ces  di f fé rentes  entrepr i ses  à  l ' i s sue  de
leur  fo rmat ion .
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S O I R É E  D E S  C H E F S  2 0 2 1

D E S  p r o j e t s  a m b i t i e u x  e n  p é r i o d e
d e  c r i s e  s a n i t a i r e ,  c ' e s t  p o s s i b l e  !

G é n é r a t i o n  " C O v i d - 1 9 "  ?   N O N  !

En  c lasse  de  Seconde ,  en  mars  2020 ,  cette  c lasse  s 'est  subi tement  vu  pr ivée  de
cours  (en  présent ie l ) ,  de  t ravaux  prat iques  et  de  PFMP  (Pér iode  de  Format ion  en
Mi l ieu  Profess ionnel ) .  

Malgré  l e  caractère  inédi t  de  cette  s i tuat ion  et  fo rcément  une  perte  de  repères
pour  l es  é lèves ,  l es  parents  et  l es  professeurs ,  nous  sommes  res tés  soudés .

Nous  avons  mis  en  place  des  rendez -vous  en  v i s io -conférence ,  des  devo i r s  et  des
recettes  à  réa l i se r  à  l a  maison ,  des  déf i s  photos  et  v idéos ,  . . .  et  aujourd 'hui ,
lo r squ 'on  y  repense ,  nous  pouvons  êt re  f ie r s  de  cette  cont inu i té  pédagogique
que  nous  avons  réuss i  à  mettre  en  place .

Nous  (é lèves ,  parents  et  professeurs )  avons  ensembles  réuss i  a  mainten i r  une
dynamique  de  t rava i l  et  préservé  cette  f lamme  de  pass ion  que  chaque  é lève  a  au
fond  de  lu i .



La rencontre avec le Chef
Nous nous sommes rendu au Restaurant Il Cortile
pour visiter l'entreprise et réaliser une interview
filmée du chef.

Les démonstrations
Les brigades de cuisine et de restaurant sont venues
au lycée pour nous réaliser des démonstration de
cuisine, de service et de sommellerie.

La "Soirée des Chefs"
Le lundi 18 octobre 2021, nous accueillons toute la
brigade dans notre restaurant d'application pour
réaliser avec nous le menu.

Le repas "Test"
Nous avons invité tout le personnel du restaurant Il
Cortile à venir déjeuner dans notre restaurant
d'application pour leur servir le menu.

Le déjeuner des Chefs
Le lundi 10 octobre 2021, nous avons intégré les
équipes du restaurant dans leurs locaux pour réaliser
ce menu au déjeuner pour un service client.

La réalisation d'un livre
Nous réalisons un livre qui retrace les  étapes de ce
projets (les rencontrent, les recettes, les
témoignages, les photos, ...)

S O I R É E  D E S  C H E F S  2 0 2 1

P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

Le  pro jet  "Chef  d 'Oeuvre  "  ponctua  nos  années  de  Première  et  Termina le  Bacca lauréat
Profess ionnel .  En  vo ic i  l es  di f fé rentes  étapes .

L E S  é t a p e s  d u  p r o j e t

U N  P R O J E T
P L U R I D I S C I P L I N A I R E
P A S S I O N A N T
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P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L A  R E N C O N T R E  A V E C  L E  C H E F
J E A N - M I C H E L  F E G E R  ( R E S T A U R A N T  I L  C O R T I L E *  -  M U L H O U S E )

C 'est  en  j anv ie r  2021  que  débuta  cette
aventure  avec  l a  rencontre  avec  Jean -Michel
FEGER ,  Chef  éto i lé  du  res taurant  I l  Cort i le  à
Mulhouse .

Nous  avons  v i s i té  l es  locaux  de  son
établ i s sement  (cuis ine ,  sa l le  de  res taurant ,

cave  à  v ins ,  . . . )  et  avons  pu  appréc ier  l a
d i sponib i l i té  du  Chef  face  à  nos  nombreuses
quest ions .

Enf in ,  M .  FEGER  a  accepter  de  se  prêter  à  un
exerc ice  tout  nouveau  pour  nous  :  l ' in terv iew .

Nous  avons ,  en  cours  de  co - in tervent ion
f rança is ,  réa l i sé  des  recherches  sur  l e
res taurant  et  l e  Chef  af in  de  lu i  proposer  une
so ixanta ine  de  quest ions  dans  l e  but
d 'apprendre  à  connaî t re  son  parcours ,  sa
personnal i té ,  ses  ambit ions ,  . . .
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P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L E S  D é m o n s t r a t i o n s
L A  B R I G A D E  D U  R E S T A U R A N T  I L  C O R T I L E  E S T  V E N U E  R É A L I S E R  D E S
D É M O N S T R A T I O N S  A U  S E I N  D E  N O T R E  L Y C É E .

En  j anv ie r  et  fév r ie r  2021 ,  l es  employés  de
cuis ine  et  de  res taurant  se  sont  rendus
disponib les  en  acceptant  de  ven i r  réa l i se r
des  séances  de  t ravaux  prat iques  au  se in
de  notre  l ycée ,  avec  nous .  

Ces  démonst rat ions  en  cuis ine ,  serv ice  et  

 sommel le r ie  ont  été  préc ieuses  dans  l ' idée
de  réa l i se r  notre  "Soi rée  des  Chefs " .

Nous  avons  pu  appréc ier  l eur  expert i se  et
leur  inébranlable  pass ion  qui  demeura i t
intacte  malgré  l a  fe rmeture  de  l eur
établ i s sement  (deux ième  conf inement  l i é  à
la  Cov id - 19 ) .
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P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L E  r e p a s  " t e s t "
N O U S  A V O N S  I N V I T É  L A  B R I G A D E  D U  R E S T A U R A N T  I L  C O R T I L E  À  V E N I R
T E S T E R  N O T R E  M E N U .

C 'est  quelques  semaines  plus  ta rd ,  et  après  plus ieurs  entra inements ,  que  nous  avons  conv ié
tous  l es  employés  du  res taurant  I l  Cort i le  à  ven i r  déjeuner  dans  notre  res taurant
d 'appl icat ion .  Nous  l eur  avons  proposé  l e  menu  a lors  appr i s  auprès  d 'eux  af in  de  va l ider  avec
eux ,  l a  jus tesse  de  l a  cuis ine ,  du  serv ice  et  de  l 'accord  met -v in .

Le  Chef  Jean -Michel  FEGER ,  Gui l laume  HALTER ,  son  Second ,  et  Dav id  WANNER ,  l e  Maît re
d 'Hôte l  nous  ont  a lors  l i v ré  de  préc ieux  conse i l s  pour  af f iner  notre  prestat ion .  Le  résu l tat
obtenu  ce  jour  éta i t  tout  de  même  t rès  sat i s fa i sant ,  s i  l 'on  se  f ia i t  aux  ass iet tes  l a i s sées  v ides
par  nos  conv ives  du  jour .



S O I R É E  D E S  C H E F S  2 0 2 1

P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L E  D é j e u n e r  d e s  c h e f s
L U N D I  1 1  O C T O B R E  2 0 2 1 ,  N O U S  A V O N S  I N T É G R É  L A  B R I G A D E  D U
R E S T A U R A N T  I L  C O R T I L E  A U  S E I N  M Ê M E  D E  L E U R  R E S T A U R A N T  É T O I L É
P O U R  S E R V I R  N O T R E  M E N U  A U  D É J E U N E R .

Le  pro jet  prend  une  saveur  tout  à  fa i t  s ingul iè re  ce  jour - l à  car  c 'est  sans  doute  un  évènement
inédi t  que  de  vo i r  toute  une  c lasse  d 'é lèves  en  fo rmat ion  hôte l iè re  assurer  l e  serv ice  d 'un
restaurant  éto i lé  l e  temps  d 'une  journée .

Lorsque  nous  avons  proposé  cette  ambit ieuse  idée  au  Chef  Jean -Michel  FEGER ,  i l  n 'a  même
hés i té  une  seu le  seconde .  I l  a  tout  de  su i te  pensé ,  comme  nous ,  que  ce la  donnera i t  une
dimens ion  t rès  in téressante  à  ce  pro jet  que  de  pouvo i r  of f r i r  aux  é lèves  l 'occas ion  de
s ' imprégner  de  l 'ambiance  qui  règne  dans  un  res taurant  éto i lé .



S O I R É E  D E S  C H E F S  2 0 2 1

P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L a  " s o i r é e  d e s  c h e f s "
L U N D I  1 8  O C T O B R E  2 0 2 1 ,  N O U S  A V O N S  A C C U E I L L I  A U  S E I N  D E  N O T R E
R E S T A U R A N T  D ' A P P L I C A T I O N ,  L A  B R I G A D E  D U  C H E F  F E G E R  P O U R
R É A L I S E R  C E  M E N U  À  N O T R E  C L I E N T È L E .

About i ssement  d 'un  pro jet  mené  et  préparé  durant  plus ieurs  mois ,  cette  so i rée  éta i t
l 'occas ion  pour  l es  é lèves  de  mettre  en  prat ique  l es  savo i r s  qu ' i l s  ont  acquis  durant  l eur
format ion ,  et  tout  part icu l iè rement  durant  ce  pro jet .  Nous  avons  eu  l 'honneur  de  recevo i r  et
serv i r  une  t renta ine  de  conv ives  dont  plus ieurs  personnal i tés ,  notamment  Madame  El i sabeth
LAPORTE ,  Rectr ice  de  l 'Académie  de  Strasbourg  et  M .  Marc  HAEBERLIN ,  Chef  doublement
éto i lé ,  de  l 'Auberge  de  l ' I l l  à  I l lhaeusern .  Nous  sommes  honorés  d 'avo i r  vu  notre  pro jet  se
conclure  en  l eur  présence .
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P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L a  r é a l i s a t i o n  d ' u n  l i v r e
C E  P R O J E T  S E  V E U T  P L U R I D I S C I P L I N A I R E ,  C ' E S T  À  D I R E  Q U E  P L U S I E U R S
E N S E I G N E M E N T S  S ' A P P U I E N T  S U R  C E  P R O J E T  P O U R  D É V E L O P P E R  D E S
C O M P É T É N C E S .

Nous   édi tons  un  l i v re  à  part i r  de  l ' in terv iew
f i lmée  que  nous  avons  réa l i sée ,  de  nos
nombreux  échanges  avec  l e  Chef  Jean -Michel
FEGER  et  l e  réc i t  de  notre  expér ience .  

Dans  l e  cadres  des  cours  de  co - in tervent ion
f rança is ,  nous  t rava i l lons  des  compétences
t ransversa les .

L 'édi t ion  de  ce  l i v re  ponctuera  d 'un  point
f ina l  ce  pro jet .
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P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L E S  O B J E c t i f s  d e  c e  p r o j e t
L E S  O B J E C T I F S  C E  P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E  S O N T  M U L T I P L E S

Organiser  une  product ion  cul ina i re
Commerc ia l i se r  et  serv i r  une  product ion
Communiquer  dans  une  s i tuat ion  

Animer  et  gérer  une  équipe  en  res taurat ion
Gérer  des  approv i s ionnements
Maî t r i se r  l a  démarche  qual i té

     profess ionnel le

OBJECTIFS
PEDAGOGIQUES

OBJECTIFS
PROFESSIONNELS

OBJECTIFS
SOCIAUX

Développer  sa  créat iv i té
Susc i te r  l ' in térêt  et  l a  motivat ion
S ' imprégner  de  l a  cul ture  profess ionnel le
Appréc ier  l 'ef for t  et  goût  l e  t rava i l  bien  fa i t

T rava i l le r  en  équipes
Déve lopper  son  réseau  profess ionnel
Augmenter  son  est ime  de  so i



P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L E S  a c t e u r s
D E  C E  P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

S O I R É E  D E S  C H E F S  2 0 2 1

Le Chef  :  Jean -Michel  FEGER .

Les  é lèves  :  Ambre  DG ,  Lucas ,  Quent in ,  Jordan ,  Mikaeë l ,  Lenny  T . ,  Tony ,  Phi l ippe ,  Lenny  L .  Sandro ,

Kév in ,  Reda ,  Lyna ,  Noémie ,  Valent ine ,  Shana ,  Ambre  E ,  Maureen  et  Dor iana .

Les  employés  du restaurant  I l  Cort i le  :  Gui l laume ,  Dav id ,  Michel ,  T im ,  Sel im ,  Amél ie ,  Victor ,

Thamathas ,  Cami l le  et  Maël .

Les  professeurs  :  Albane  FRITSCH ,  El i sabeth  KONIK ,  Cédr ic  CRISAFULL I  et  Jonathan  GENG .



P R O J E T  C H E F  D ' O E U V R E

L E S  P A R T E N A I R E S
Q U I  N O U S  S O U T I E N N E N T  D A N S  C E  P R O J E T

S O I R É E  D E S  C H E F S  2 0 2 1

Nous  avons  beaucoup  de  chance  d 'êt re  soutenus  par  de  f idè les  partena i res  depuis  plus ieurs  années
dé jà  maintenant .  Leur  sout ien  nous  permet  de  réa l i se r  des  pro jets  ambit ieux  et  de  les  fa i re  rayonner ,

et  pour  ce la  nous  les  remerc ions  in f inement .  

T R A I T E U R  S I M O N J U L I E N ' S L E  N O U V E A U
C H E F

C A S I N O  P L U S
E V E N T S

L ' A L S A C E D N A A L S A C E  2 0 L ' H O T E L L E R I E  -
R E S T A U R A T I O N
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