Qui n’a pas révé de se mettre a table
tous les soirs sans avoir a se préoccu-
per du repas ? Qui n’a pas envie de
partager ce moment en famille ou
entre amis, sans passer une partie de
la soirée en cuisine ? Pour que la
préparation du diner ne soit plus un
casse-téte, le créateur de saveurs,
Laurent Sicre, cuisine a votre place.

Parlez-nous de Diners tranquilles. ..

« J'entends quelquefois des parents se la-
menter de manquer d'imagination et d'éprou-
ver un grand sentiment de solitude devant les
rayonsalimentaires. Le sempiternel “qu’est ce
qu'on mange ce soir ?” peut générer un stress
et une forme de culpabilité de proposer sou-
vent la méme chose. C'est pour répondre 2 ce
dilemme qu’a germé I'idée de proposer de cui-
sinera leur place pour que le repas du soir soit
tout saufune corvée. C'est une notion de servi-
ceassociéau plaisir de la découverte gustative.
Je prépare exclusivement des produits de sai-
son, j'ajoutela petite touche quifera la différen-
ce etje m'adapte aux besoins de chacun. Clest
la tranquillité  la maison ! »

Concrétement, comment cela se passe ?

« Les recettes sont proposées via les réseaux
soctaux Facebook, Instagram, les commandes
se font par mail ou par téléphone d'une semai-
ne sur l'autre. Du lundi au mercredi pour la
semaine suivante. Le plus facile étant de me
contacter par mail afin de recevoir la carte des
menus (clickandeat Isicre@gmail.com). Nous
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avancons sur le développement d’'une struc-
ture de commande sur notre site et sur une
cadence identique. »

Que trouvera-t-on a la carte ?

« Pour chaque soir, une recette différente
composée d'un plat et d'un légume est propo-
sée et chaque semaine deux recettes végéta-
riennes, deux viandes et une recette de pois-
son peuvent étre choisies. Ce sont des plats
€laborés avec des produits de saison et locaux
dans notre Atelier Culinaire, Les ingrédients
sont tous dissociés pour permettre un assem-
blage personnalisé et sont emballés indivi-

duellement sous-vide, donc facile a transpor-
ter et a stocker au frais. La composition tient

compte des intolérances, des allergies mais
aussi des envies et des gofits de chacun. »

Comment récupere-t-on les plats ?

« Pour I'instant, je ne propose pas de livrai-
son a domicile mais c’est a 'étude. Les retraits
se font le lundi et le jeudi a partir de 16 h et
jusqu’a 18 h dans mon laboratoire a la pépinid-
re de Sacuny. Le prix du repas est de 12 € par
personne. »

Recueilli par notre correspondante,
Laurence SACCU

Atelier Culinaire : 108, rue Barthélémy-Thimon-
nier. Clickandeat.Isicre@gmail.com Facebook,
Instagram : Laurent Sicre. Tél. 04.81.13.20.07.

« Les soiréesen
cuisine, c’est fini»

« Je ne suis pas une grande cuisiniere. Mon
mari et un de mes enfants sont intolérants
a beaucoup d'aliments, raconte Anne-So-
phie Labourdette, mariée, trois enfants,
qui réside a Chaponost. Pour moi, les cour-
ses, C'est un vrai casse-téte car je privilégie
les produits frais et les petits commerces,
donc beaucoup de temps perdu en dépla-
cement et en files d'attente. Et établir des
menus a l'avance et devoiry consacrer une
heure chaque soir, ¢ca me peése. Cela faisait
longtemps que je cherchais, en vain, ce
type de service, des plats équilibrés et sa-
voureux a base de produits frais, et grace a
Laurent Sicre, j’ai enfin trouvé. Depuis le
mois de mai, je commande tous les repas
du soir et ca me change la vie. J'avance
dans ma journée sans me préoccuper de la
logistique de la soirée. Chaque composan-
te dela recette est emballée séparément, ce
qui permet de répondre aux besoins de
chacun en tenant compte des intolérances
et préférences. La petite touche personnel-
le qu'apporte Laurent dans la conception
des plats est un vrai plaisir pour nos pa-

pilles. On a des consignes de réchauffage et
de dressage, on assemble et c’est prét. Nog
diners sont devenus des vrais momen,
plaisir partagés sans Contrajntes,




