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la pratique reine du team-building. cet art de souder les équipes. ©LAtelier des sens

Ducasse, Bocuse, les nouveaux coachs

51 LE TEMPS consacré au
repas au travail raccourcit
réguliérement, les cours de
cuisine notamment pour les
cadres connaissent un succés
qui ne se dément pas. Les
grands chefs et les enseignes
céiebres ouvrent depuis
Quehgor wernos dévl s pores
S by Cumenes QA TOMECPS
d Alain Ducasse ou l'institut
Paul Bocuse mettent ainsi leur
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ites les vertus manage
ninme la
pratigue reine du feam-buil-
ding, cet art de souder les
équipes.

« Certaines sociérés vien-
nent chez nous dans le cadre

nales et se découvre

d'une fusion, explique Natacha
Burtinovic, directrice de I'Ate-
lier des sens a Paris. Tout le
maonde se refrouve avec un
tablier autour du cou pour pré-
parer le repas. Les équipes se
mélangent, cela permet de cas-
ser les noyaux durs et le seul
chef, c'est le nbtre. » En
accueillant des groupesde 83
ines, avec un chef
pour 12 participants, ['Atelier
des sens tente de coller au plus
prés des aitentes de ses clients.
C’est ainsi qu'une préparation
de sushis a é1é proposée & un
groupe se lancant dans |"ex-
port vers | Asie. Des &quipes

de "opérateur de téléphonie
mobile ont travaillé sur un
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menu orange et des cadres de
Iwinings ont planché sur des
patisseries au thé.

Une multitude d'autres
offres parfois trés spécialisées
sont disponibles sur Paris.
Parole in cucina propose ain-
si une cuisine exclusivement

italienne tandis que |'Atelier
des chefs dispose en plus des
stages classiques d'une for-
mule cocktail participatif pou-
vant accueillir plus de 100 per-
SOMNEes.

L'aventure

culinaire

A Strasbourg, la société Chef
studio associe une activité de
vente de matériel culinaire &
des cours de Culsine, nobram
ment pour les entreprises. « OUn
redécouvre les vertus de l'aven-
ture culinaire, souligne le
gérant Michel Rosenfeld. Les
stages commandos cest dépas-
¢, place d la brigade de cuisi-
ne. = A ses yeux, préparer un
repas ensemble permet de
fédérer le plus grand nombre
tout en gommant la hiérarchie
traditionnelle. « Dans cette pré-
paration, les participants doi-
vent faire preuve des mémes
gualités que dans Uentreprise ;
rigueur, respect des délais tout

en y ajoutant du feeling et de la
créativité. » La cuisine régio-
nale n'est pas oubliée : des ate-
liers de confection de « brede-
le » (petits giteaux de Noél) ou
de foie gras sont réguliérement
proposés.

Les plats régionaux sont
également a I'honneur a Tou-
louse oi1 I'association Culture
el gastronomie criée des stages
pour tous types de public. Ici,
le maitre-mot, ¢'est la convi-
vialité. « Préparer un repas
ensemble permet de créer des
liens forts, explique le respon-
sable de I'association, Renaud
Defour. Tout le monde est
impligué, c'est I'une des rares
activités qui sollicite tous les
sens. » Des visiteurs médicaux
et leurs clients se retrouvent
ainsi autour de spécialités du
Sud-Ouest. Quant aux cadres
européens d'Airbus, ils appré-
cient de venir ici pour un
moment de partage.
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