2. A< verororrioy Grand concours
IX0OAH ANQTEPHXI EMNATTEAMATIKHX KATAPTIZIHZ “Comme deS Chefs 2025"

Locale. Durable. Authentique Méditerranée.
Parce que la cuisine de demain commence aujourd'hui.

De la lagune de Messolonghi a la cuisine méditerranéenne du futur,
le golt devient imagination... et le futur devient goat !
Inspirés par la nature, fideles a la tradition
et dédiés a I'environnement, nous vous présentons

Daurade de [Wessolonghi au céferi, sauce aux ceufs et au cifron
La mer et {a ferre en harmonie parfaite

Revani ou Ravani de Messofonghi a {“ huife d “ ofive ef a {a semoufe
Un dessert du futur, enraciné dans fe passé
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Eicaywyn

H L. A.E.K. Mecoloyyiou cuppetéxel kal QpEtog otov eupwnaikd Siaywviopd "Comme des
Chefs 2025", ye O¢pa: "Mépte ug ondroulég cag! H kalUtepn pecoyeiakih cuvtayn tou
2050". H cuppetoxn pag anotelei kapnd culoyikng Souleidg twv kataptuldpevwy tou A’
e€apnvou, ing eidikdtntag Texvikég Mayeipikig téxvng-Apxapdyeipag (Chef).

O1 katapuldpevol anodéxBnkav tnv npdokAnon kai enéAe€av va napouscidoouy
napadooliakég TonIKEG, HECOYEIOKEG CUVTAYEG, PE eNIKEVTPO TO ogBaopd npog tn
yaotpovopikh napddoon, aA\d kai to nepiBaAiov.

O1 ouvtayég apopouy éva kupiwg mdto kail éva emddpnio, ta onoia avtdouyv éunveuon and
N yaotpovopikh kAnpovopid tng Autikng EAAGSag kai e1dikdtepa tng AipvoBdhacoag tou
Meooloyyiou, evég povadikol oikoouotnpatog tng Meooyeiou.

O1 ouvtayég nou oxedidotnkav kal napoucidotnkav ota YaAAIKAE, avadeikvUouy TG TOMIKESG
eMIPPOEG, Ta NAPadooiakd UNIKA Kal TIG TEXVIKEG HAYEIPIKAG TNG NEPIOXNG, OE MANPN
gvappdvion pe g apxég g Piwoipdtntag.

Baoilovtal anokAeiotikd o€ tonikd Kal eNoxiakd npoidvta, nou Napdyovial Pe PIAIKEG NPOg
10 nepifdAov pebBddoug, evd aflonololv anokAeIoTKG pn eneSepyacpéveG MPMTESG UAEG,
xapnAoU nepifalovtikol anotunwpatog tng Tpogng, avadeikviovtag tnv aia tng Aithg kai
Bicdoipng yaotpovopiag, oto NAaiolo twv cUyxpovewy SIaTpo@IKWV Kal NepIBaroviKmv
NPOKANCEWV.

Méoa and auth tn ocuppetoxn, ol kataptldpevol tng ZAEK Mecoloyyiou anédeifav éu n
pecoyelakn koudiva eival 3abid pidwpévn oto napeABdv, npocavatoAiopévn oto napodv Kal
otpappévn pe euaicbnoia NPog to auplo, XwpPEig va XxAoel TNy Yuxn kail th yelon tng.

Euxapiotolpe Bepud tg eknaibeltpie¢ Mapia Toakada (eknaibedtpia MaAAikwy)
kai fapupahid Toandhou (Chef), yia tnv unootripién twv onoubaoctwyv otnv Nnpoondbeid toug.

Oa BéAape eniong va euxapiotooupe to AieuBuvtr) tng XxoAng, MNavvn Xatdn, yia
Bivteookénnon kai tnv texvikr urnootipi§n kabwe kai tnv unodieubuvipia,
Katepiva Anootolonoudou (kabnyntpia yarikdv), yia tnv enipéAeia twv Kepévawv.
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Introduction

L' Ecole de Formation Professionnelle Supérieure (SAEK) Messolonghiou participe cette
année au concours européen "Comme des Chefs 2025", dont le théme est: "A vos spatules!
La meilleure recette méditeranéenne en 2050".

Notre participation est le fruit d'effort collectif des étudiants du quatrieme semestre,
spécialisés en Technicien en Cuisine - Chef.

Les étudiants ont choisi de présenter des recettes traditionnelles locales et
méditerranéennes, en mettant l'accent sur le respect de la tradition culinaire, ainsi que de
l'environnement.

Les recettes concernent un plat principal et un dessert, qui s'inspirent du patrimoine
culinaire de la Grece occidentale et notamment de Messolonghi et de la lagune, un
écosysteme unique de la Méditemanée.

SAEK Messolonghiou remercie les formatrices Maria Trakada, professeur de frangais et
Garifalia Tsapalou, chef pour le soutien qu’ elles ont apporté aux étudiants dans leurs efforts.

On doit également remercier le directeur de I'Ecole Jean Hatzis pour filmer et son soutien
technique et la sous-directrice Catherine Apostolopoulou, professeur de frangais, pour la
révision des textes.
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ToinoUpa Meocoloyyiou pe oéAivo auyoAépovo

To kupiwg midro, pe titho «Tonoupa Mecoloyyiou pe oéAivo auyoAépovonr, ival pia Snpioupyikn
enavektéAeon evdg kAaoikoU eAnvikou midtou, pe Bdon tny toinolpa ahieupévn and
ANipvoBdhacoa tou MeooAoyyiou, évav uypofidtono ondviag oikohoyikng a&iag. To mdto afionoiei
€MOXIKA Kal TOMIKG Aaxavika nou Sévouy pe €va eEAappPU aUyOAEPOVO, PE TEXVIKEG HAYEIPIKAG MOU
npodyouv v oIkoAoyYIKh cuveidnon tou aupiavoy Cep.

Tuvtayn

YAikd yia 3 dropa

« Tpeig toinoupeg wwv 350yp. kaBapiopéveg
» 'Eva peydho kpeppudi
« 500 yp. oéhivo
« ehaidhabo
« avBdg¢ ahauou "appiva’
o MINEPI PPECKOTPIYPEVO
« OUo auyd
o xup6g and éva Aepdéwvi
Obnyiec yia tnv ektéAeon Tng cuvtayng

« KaBapiloupe kal nAévoupe g toinoupeg

+ Tig aAati{oupe Kal TIG apnRvoupe va ekoupaotolv

« ZenAévoupe to oéANIvo Kal To kOfoupe oe Koppdta twv 4 — 5 cm

« Ta Pddoupe ot pia katoapdAa, npocbétoupe o eAaidAado, o Tpippévo KpeppUdl, aAdu
« Ta okendloupe kal apnvoupe va Bpdoouv

« TonoBetolpe and ndvw TG toInoUpeg kal agprnvoupe va olyofBpdoouy yia 10 Aentd

+  Xtundpe ta duo auyd ot éva pnol kai npooBétoupe 1o XUPS Aepoviol

« MpooBétoupe Aiyo {wpd and to payntd kai xtundpe ypryopa

« Mepixtvoupe tn odAtoa otnv katoapoAa ndvw oto Wdpi kai to oepPipoupe (eotd
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Daurade de Messolonghi au céleri, sauce aux ceufs et au citron

Le plat principal, intitulé “Daurade de Messolonghi au céleri, sauce aux ceufs et au citron”, est une
réinterprétation créative d'un plat grec classique, a base de daurade péchée dans la lagune de
Messolonghi, une zone humide d'une valeur écologique rare. Le plat utilise des légumes locaux qui
se marient avec une sauce légére aux ceufs et au citron, avec des techniques de cuisson qui favorisent
la conscience écologique du chef de demain.

La recette

Ingrédients pour 3 convives

» 3 dorades grises de 350 grammes - vidées et nettoyées
» 1 oignon gros
« 500 gr céleri
« Huile d'olive
o Fleur du sel
« Poivre fraichement moulu
. 2 CEufs
« 1 citron
Indications de préparation

« Rincer les dorades.

« Lessaler et laisser reposer.

» Rincer le céleri et le couper en morceaux de 4 ou 5 cm

« Les mettre dans une casserole, les couvrir d'eau et laisser cuire

« Ajouter |'huile d'olive, I'oignon rapé, fleur du sel et poivre

« Couvrir et faire cuire.

« Déposer les dorades sur les [égumes et laisser bouillonner 10 minutes.

« Pendant ce temps fouetter les 2 ceufs en mousse dans une terrine, et ajouter le jus de citron.
« Incorporer un peu de jus de cuisson et fouetter rapidement.

+ Verser la sauce sur le poisson et servir chaud.

(5]



i

Lipnydalévia Aadopefavi Mecoloyyiou

To emddpnio, «Zipydarévia AadopePavi MecoAoyyiouy, eival n olyxpovn ekboxn evdg
napadoaoiakou yAukoU, gpuaypévo pe e§aipetikd napbévo ehaidAado tng nepioxng avt yia Boutupo,
olpIySAANI kal puoikd appata Aepoviol. H xphon tomikav UAIKOV xapnAng enegepyaciag kai n
anouoia eneCepyacpévwy YAUKavK®V 1o kabiotolv éva yAukd nio uyieivd, giAikd npog to
nepIBaMov kai motd oug pideg Tou.

Tuvtayn

YAIkd yia th {Oun

« 1 kA {dxapn
« 500 ypappdpia oipiydaA xovtpd
« 500 ypappdpia oipiyddh winéd
« 600 ypappdpia ehaidhado
« 1500 ypapudpia vepd
« 2 Bavihieg
e ZUopa 2 Aepovicov
MNa tn Siakdéounon

«  Mepikd oAékAnpa aptydala Eeploudiopéva

Obnyieg yia tnv ektéAeon thg cuvtayng

« [MMpoBeppaivete 1o poupvo otoug 180 Babuolg

« Bd&dete 6Aa ta uNikd oe pia katoapdAa kai tny tonoBeteite oe pétpia pwud

»  AvakateUete oUVEXWG apXIKA pe cUppa péxpl va Aiaoel n {axapn.

« XTn ouvéxela pixvete to olplyOAaN (to xovipd kai 1o WiAS Siadoxikd) kai pe E0Avn koutdAa
avaKATeUETE, pPéxpl To peiypa va mn&er kal va §ekoMael and ta toixapata tng katoapdAag.

«  Aaddvete éva tayi, abeldlete o peiypa Kal TO OTPVETE.

o Xapakwvete 1o YAukd o pdpfoug pe éva paxaipi kal tonoBeteite éva apldydalo ot k&Be koppdu.

«  Whvete otoug 180 Babuodlg yia pia wpa nepinou, péxpl n peBavi va podioel

» ‘Otav 1o yAuko eivai €toipo kal 600 eival gotd, nacnaAilete pe {Gxapn Kal KAvEAQ.
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Revani ou Ravani de Messolonghi a |” huile d* olive et a la semoule

Le dessert, “Revani ou Ravani de Messolonghi a | huile d” olive et a la semoule” est la version
moderne d'un dessert traditionnel, réalisé avec de I'huile d'olive extra vierge de la région, de la
semoule et d'arémes naturels de citron. Lutilisation d’ingrédients locaux peu transformés et I'absence
d'édulcorants transformés en font un dessert plus sain, respectueux de l'environnement et fidéle a ses
racines.

La recette

Ingrédients - Pour la pate

» 1000 grammes de sucre
« 500 grammes de semoule grossiere
« 500 grammes de semoule fine
« 600 grammes d'huile d'olive
» 1500 grammes d'eau
» 2 gousses de vanille
+ Le zeste de 2 citrons
Pour la décoration

+ Quelques amandes entieres pelées, sucre

Preparation

« Préchauffez le four a 180 degrés.

« Mettez dans une casserole tous les ingrédients et placez-la sur feu moyen.

« Mélangez continuellement, d'abord avec un fouet puis avec une cuillére en bois, de facon a
obtenir une pate bien homogéne et se détacher des parois de la casserole.

+ Huilez le moule et y versez la pate. Quadrillez le gateau avec la lame d'un couteau et déposer
une amande dans chaque carré.

« Enfournez a 180 degrés pendant environ 20 minutes, le temps que le revani soit bien doré.

» Quand le gateau est cuit et encore chaud, décorez avec du sucre et cannelle.
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