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Les chefs rencontrent les élèves. 



 
L’enseignante Marie-Christine Lacoursière, accompagnée d’élèves. 
 

 
Feuille de nori. 
 
 



 

Projet Mini-chefs à Blue Sea 
 

MANIWAKI, LE 23 NOVEMBRE 2010- Dans le cadre du programme 
Stratégie d’intervention Agir autrement (SIAA), l'école de Blue Sea a entrepris 
d’explorer le thème de la cuisine cette année et a mis sur pied le projet "Mini-
chefs". 

Les objectifs sont les suivants:   
o promouvoir une alimentation saine et équilibrée; 
o découvrir des goûts et des cultures différentes; 
o enseigner des techniques de préparation des aliments; 
o augmenter la motivation des élèves; 
o offrir aux élèves des activités collaboratives dans le but de développer un 

sentiment d’appartenance à l’école. 
«Le vendredi 19 novembre, l’école a donc officiellement lancé le projet en 

recevant deux chefs cuisiniers», de dire l’enseignante Valérie Carle. Ces chefs 
provenaient de l'École culinaire pour tous (www.ecoleculinaire.com). 

Le temps d’un atelier, les élèves sont devenus des «mini-maîtres sushis». 
L'activité a été introduite par une présentation ayant pour but de leur expliquer les 
origines du sushi, ainsi que les ingrédients de base (la feuille de nori, le gingembre 
mariné, les juliennes de légumes, etc.). 

Par la suite, les élèves se sont groupés en équipe, de façon à ce que les plus grands 
de l'école puissent donner un coup de main aux plus petits. Tous les enfants ont préparé 
deux rouleaux de sushis et les ont apportés à la maison.  

Les élèves et les enseignantes ont adoré l'atelier, selon Mme Carle. «Les enfants 
étaient fiers d'eux et étaient surtout très heureux d'apporter leurs sushis à la maison.» 
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