
CR	  7	  sept.	  Diner	  des	  500	  Festiv’Aligre	  	  

Banquet	  des	  500.	  	  	  
Soit	  500	  personnes	  à	  alimenter	  le	  samedi	  22	  septembre	  à	  partir	  de	  20h	  

Organisation	  
Cuisiner	  sur	  la	  place	  d’Aligre.	  Installation	  à	  partit	  de	  16h	  
Repas	  servis	  à	  partir	  de	  19h30-‐20h.	  Avec	  en	  préambule	  la	  salade	  organisée	  par	  Disco	  
salade	  (voir	  plus	  loin).	  
Cuisine	  sur	  un	  tripatte	  ou	  deux	  si	  certains	  sont	  chanceux,	  avec	  à	  côté	  une	  table	  sur	  
tréteaux.	  
Stand	  commun	  pluche	  et	  plonge	  
Un	  point	  d’eau	  celui	  de	  la	  petite	  mairie.	  
Un	  plat	  cuisiné	  par	  cuisine	  
Les	  prix	  seront	  libres,	  chaque	  poste	  cuisine	  ayant	  sa	  propre	  caisse.	  
Le	  prix	  moyen	  du	  plat	  sera	  affiché	  sur	  chacune	  poste	  cuisine	  et	  expliqué	  afin	  que	  les	  
consommateurs	  puissent	  mettre	  ce	  qu’ils	  souhaitent	  dans	  la	  caisse.	  	  
Pierre	  (ou	  	  quelqu’un	  d’autre,	  il	  y	  a	  des	  volontaires)	  se	  chargera	  de	  récupérer	  l’argent	  
régulièrement.	  
Possibilité	  pour	  les	  consommateurs	  de	  goûter	  un	  seul	  plat,	  ou	  un	  peu	  de	  chaque	  selon	  
leurs	  envies.	  

Il	  y	  a	  un	  spectacle	  de	  cirque	  à	  partir	  de	  17h	  sur	  la	  rotonde	  de	  la	  place	  d’Aligre.	  
L’atelier	  cuisine	  se	  déroulera	  sur	  les	  2	  plateaux	  	  de	  chaque	  côté	  de	  la	  petite	  mairie	  et	  
les	  tables	  seront	  installées	  sur	  la	  rotonde	  après	  le	  spectacle.	  	  

Question	  sur	  le	  décor	  nappe	  et	  	  petite	  bougies	  ???	  	  

	  

Atelier	  cuisine	  
10	  postes	  cuisines	  
Giovanni	  	  
Philippe	  	  
Nicolas,	  qui	  va	  consulter	  ses	  amis	  cuisiniers	  pour	  les	  solliciter	  
Marion	  et	  Maria,	  qui	  vont	  voir	  également	  avec	  l’école	  du	  Cordon	  bleu	  
Corinne	  Berdah	  	  
Bastien	  et	  Caroline	  	  disco	  soupe	  mais	  à	  part	  du	  repas	  des	  500	  ?	  
	  
Une	  équipe	  de	  pluche	  ouvert	  à	  tous,	  au	  départ	  de	  20	  à	  25	  personnes	  et	  plus	  si	  
affinités…	  
	  
Chaque	  poste	  cuisine	  doit	  faire	  un	  plat	  pour	  50	  personnes	  environ	  voir	  plus.	  
Donc	  les	  recettes	  doivent	  être	  adaptées	  aux	  conditions	  d’installation	  et	  au	  
temps.	  Il	  n’y	  a	  que	  3	  heures	  pour	  préparer	  votre	  plat	  et	  un	  seul	  feu.	  

Ah	  ah	  !!!	  Le	  défi	  c’est	  justement	  de	  cuisiner	  dans	  ces	  conditions	  et	  d’être	  créatifs.	  	  

	  

	  



Matériel	  
Commune	  :	  3	  tripattes	  +	  1	  barbecue	  +	  4	  ou	  5	  grandes	  marmites	  avec	  couvercles	  +	  
poêles	  +	  louches	  +	  passoires	  
Tabliers	  Volants	  :	  7	  tripattes	  +	  1	  barbecue	  +	  8	  ou	  9	  grandes	  marmites	  avec	  couvercles	  
+	  4	  grandes	  poêles	  +	  égouttoirs	  
Vélorution	  :	  1	  vélo	  cuisine	  ou	  barbecue	  en	  cours	  de	  construction	  ?	  
Solène	  :	  3	  points	  cuisine	  qui	  doit	  vérifier	  l’état	  du	  matériel	  qui	  nécessite	  quelques	  
réparations.	  
	  	  
On	  utilise	  les	  100	  plats	  bambou	  de	  la	  Commune	  et	  les	  100	  des	  TV.	  +	  les	  Eco	  cup	  de	  la	  
Commune	  et	  des	  TV	  mais	  qui	  seront	  insuffisants.	  
Le	  reste	  :	  assiettes,	  bols	  pour	  les	  soupes,	  couteaux,	  fourchettes,	  cuillères	  et	  verres	  
jetables	  seront	  achetés	  à	  Metro	  par	  la	  Commune.	  
Penser	  à	  apporter	  vos	  tabliers,	  votre	  matériel	  préféré	  en	  couteaux	  et	  autres	  
accessoires.	  	  

Faites	  moi	  connaître	  également	  vos	  besoins	  en	  assiette,	  cuillères,	  bols	  et	  autre,	  afin	  
que	  je	  puisse	  dresser	  la	  liste	  d’achat	  pour	  Metro	  	  

	  
Ingrédients	  
Mise	  en	  commun	  des	  ingrédients	  de	  base	  	  que	  la	  Commune	  fournira.	  
Les	  Tv	  organisent	  l’intendance	  
Donc	  à	  chacun	  de	  faire	  connaitre	  sa	  ou	  ses	  recettes	  avec	  les	  quantités	  souhaitées	  
avant	  mercredi	  12	  septembre	  afin	  que	  les	  TV	  puissent	  faire	  le	  récap	  des	  achats	  et	  les	  
organiser.	  	  
Les	  TV	  se	  chargeront	  d’achats	  groupés	  plus	  économiques	  mais	  pas	  de	  ceux	  plus	  
particuliers	  à	  chaque	  recette	  que	  les	  cuisiniers	  auront	  à	  acheter	  eux	  même,	  et	  qui	  
seront	  pris	  en	  charge	  financièrement	  par	  la	  Commune.	  	  
Attention	  à	  bien	  garder	  TOUS	  VOS	  TICKETS	  !!!	  
Pensez	  à	  Jacques	  Remer	  en	  charge	  de	  la	  comptabilité	  qui	  risque	  de	  s’arracher	  les	  
cheveux	  !	  	  
Commande	  de	  pain	  à	  la	  Conquête	  du	  pain.	  Ariane	  se	  charge	  de	  voir	  avec	  eux	  si	  ils	  
peuvent	  fournir	  20	  miches	  de	  2	  à	  3kg	  chacune	  (si	  je	  ne	  dis	  pas	  de	  bêtise).	  Si	  ce	  n’est	  
pas	  possible	  la	  commande	  sera	  répartie	  avec	  les	  boulangers	  d’Aligre.	  

	  
Disco	  soupe	  
Le	  concept	  est	  de	  récupérer	  le	  samedi	  22	  sept	  au	  matin	  les	  légumes	  gâchés	  donnés	  	  
à	  Rungis	  puis	  d’inviter	  les	  gens	  à	  préparer	  et	  éplucher	  les	  légumes	  pour	  proposer	  
ensuite	  une	  grosse	  assiette	  de	  salade,	  les	  assaisonnements	  étant	  fournis	  par	  Biocop	  et	  
Guayapi.	  Cette	  salade	  sera	  servie	  en	  entrée	  du	  repas	  en	  attendant	  la	  suite	  et	  
accompagnée	  d’une	  petite	  forme	  musicale	  avec	  le	  Surnatural	  Orchestra.	  
	  

Prochaine	  réunion	  de	  mise	  au	  point	  le	  mercredi	  	  
19	  septembre	  à	  la	  Commune.	  Horaire	  à	  préciser	  19h	  
où	  20h	  ?	  	  
	  


