Le génie culinaire a I’honneur

La conférence inaugurale du Forum Ensaia
était le point de rencontre mdzspensable avec l'industrie de demain.

Le Forum 2009 « Ensaia-En-
treprises » s’est ouvert parun
discours de Michel Fick, le di-
recteur. L’occasion derappe-
ler que cette école d’'ingé-
nieurs a pour vocation d’étre
au fait des besoins des entre-
prises en terme de recrute-
ment, derecherche et de déve-
loppement.

Rencontres, échanges, colla-
borations entre l'université
et 'entreprise sont indispen-
sables pour qu'une école soit
en phase avec 1’évolution du
monde économigque et social.

L’école d'ingénieurs, en par-

- ticulier, aunréled’initiateur

du changement ; elle doit vé-
hiculer de nouveaux cou-
rants de pensée et montrer la
voie du progrés. Des rela-
tions et des collaborations ac-
tives entrel’école et les entre-
prises des secteurs agricoles
et alimentaires étendues aux
secteurs de l'environnement,

Une occasion pour les eié\fes ingénieurs de rencontrer des professmnnels

des biotechnologies et de la
distributions se sont concréti-
sées. Toutes ces activités
sont au service direct del’éle-
ve qui bénéficie pleinement
de ces conctats étroits avecle
monde professionnel. Le Fo-
rum Ensaia-entreprises est
un des points d’orgue de ces

' relations privilégiées. Du-
rant une semaine, les étu-
diants des deux filiéres agro-
nomie et industries alimen-
taires approfondissent, gra-
ce aux témoignages d'entre-
prises, leurs connaissances
sur la diversité des métiers

qui s’offriront & eux. Ce

Anne Cazor, ancienne de I’ Ensala

L’Ensaia avait invité Anne

| Cazor, ingénieur en agroali-

| mentaire (promo 2003 de

| 'Ensaia), fondatrice et di-

' rectrice générale de « Cuisi-

ne Innovation» une société
implantée & Dijon mais au
rayonnement international.
« Nous sommes une entrepri-
se de recherche, de conseil et
formation en technologies
culinaires et nous vendons
des produits innovants: us-
tensiles de cuisine et maté-

| riel de précision, agents de

texture, kits de cuisine
moléculaire...»

Dans son intervention inau-
gurale Anne Cazor avait
choisi de développer le
théme «science et technolo-
gie au service de ['art
culinaire ».

«J'ai fait ma thése a Paris
mais je suis revenu a Dijon
pour ouvrir ma société, Di-
jon ou il y a un pole agroali-
mentaire trés intéressant.
J'ai envie de dire aux étu-
diants de l’école d’ingé-
nieurs qu’ils recoivent une

tonne d’informations tech-
nologiques qu’ils ne doivent
pas négliger le c6té scientifi-
gue. Il existe trois pdles et
pour répondre & une deman-
de:il faut savoir mélangerla
science et la technologie.
Concernant la cuisine
aujourd’hui ? J'ai envie de
prendre l’exemple du fructo-
se: a-t-il un pouvoir su-
crant ? Il faut aller chercher
dans la science, savoir a
quoi il sert, qu’elle sera sa
réaction ? On est meilleur
quand on comprend. Evi-
demment qu’en école de cui-
sine, dans les CFA, il faut ap-
prendre le produit, la base,
le savoir-faire, mais c’est im-
portant de mettre en avant
des connaissances technolo-
giques et de mettre la scien-
ce au centre des thémati-
gques de recherche...», a dé-
claré l'ancienne étudiante
de I'Ensaia qui se félicitait
de revenir dans cette école
qu’elle a trouvé changée.

Anne Cazor a évogqué son ex-
périence en répondant aux

Elle faisait partie de la pro-
motion 2003.

questions des éléves. « Il faut
élargir la cuisine moléculai-
re a une cuisine de compré-
hension et ne pas garder cet-
te image de cuisine d’addi-
tifs ou d’azote liquide... On
donne aux apprentis des ba-
ses de cuisine a l'ancienne
tres traditionnelle, c’est un
peu décalé ; il faut aller vers
de nouvelles techniques...»

forum permet aux entrepri-
ses de présenter leurs activi-
tés et leurs métiers sous for-
me de mini-conférences en
amphi sachant qu'une atten-
tion toute particuliére est
portée sur le savoir-faire
technologique.

Entretiens individuels

Des rendez-vous particu-
liers sont organisés en marge
de ces conférences pour per-
mettre aux étudiants de
nouer des contacts menant &
des stages ou des recrute-
ments. Des entretiens indivi-
duels ont eu lieu avec Unia-
gro, Lactalis, Auchan, Dano-
ne, Unilever,
Bongrain... Des conférences
trés riches d’enseignements
et des problématiques va-

riées vont étre abordées du--

rant cette semaine exception-
nelle: la filiére transforma-
tion viande, «les ingénieurs
agro dans le secteur de la
beauté ?» avec un représen-
tant de 1'Oréal, « Du champ
aux biocarburants», les coo-
pératives agricoles, les agros
dans la fonction publique
d’état et la fonction publique
territoriale, « Air Liquide, de
la DLC au packaging»...
Autant de thémes trés
différents.

Patrick Gros, le chef du res-
taurant Ardm, rue Héré, a dé-
claré: « Nous allons créer un
péle génie culinaire avec
UEnsaia. On ne veut pas faire
deconcurrenceau CFA.Ilya
simplement une vraie quali-
té méme dans la région Lor-
raine et c’est important de va-
loriser cette filiere. »

Limagrain, |



