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Mineur non accompagné, Bangaly
révele tout son potentiel en cuisine

Ce jeune Guinéen, arrivé
seul en Europe aprés un
naufrage au large de I'ltalie
en 2023, tente de se cons-
truire un avenir profession-
nel dans la restauration.
Avec le soutien d'Alfa3A,

il fait son apprentissage
auprés du chef cuisinier du
Belle-Rive a Nantua, Fabrice
Gand, qui loue ses qualités.

ur la carte du restaurant

Le Belle-Rive a Nantua,

lesclientsles plus fidéles
ont récemment vu apparaitre
un nouveau plata 27€:1la
« cuisse de poulet fermier La-
bel Rouge sauce Bangaly a la
cacahuéte ». Ne cherchez pas
la sauce Bangaly dans un livre
de cuisine, vous ne la trouve-
rez pas ! Il ’agit d’'un « clin
d’eeil » du chef Fabrice Gand,
poursaluerle travail del'unde
ses apprentis.

Ce jeune Guinéen de 17 ans
s'est découvert une vocation
et 8’y accroche avec la persé-
vérance de ceux qui revien-
nent de loin. En 2023, il a da
quitter la Tunisie sans l'oncle
qui l'avait emmené afin de re-
joindre I'Europe. Son bateau
clandestin a ensuite fait nau-
frage au large de I'Italie. Arri-
vé en France, le jeune homme
a été orienté vers I'Ain en ver-
tu de la clé de répartition des
Mineurs non accompagnes
(MNA) entre les différents dé-
partements.

Engagé dans un parcours
de citoyenneté

A son arrivée, Bangaly a
donc été placé par'Aide socia-
le a 'enfance (ASE) au sein
d'un internat géré par Alfa3A.
« C'était le chalet des Loges
au Petit Abergement, se sou-
vient la responsable du servi-
ce, Karine Serlet, Fin

b

Epaulé par Karine Serlet d’Alfa3A, Bangaly, mineur non accompagné, est un modéle de réussite
par 'apprentissage en cuisine au restaurant le Belle-Rive de Nantua. Photo Antoine Delsart

aont 2024, la structure a été
transférée & Valserhdne. »

Elle compte aujourd’hui 30
pensionnaires de tous hori-
zons, aidés « jusqu'a leur de-
mande de titre de séjour, ou de
nationalité francaise, a leur
majorité » Ce qui implique un
soutien scolaire, sanitaire, lin-
guistique et juridique. « C'est
un parcours de citoyenneté,
leur expliquant leurs droits et
leurs devoirs. Comme on le
fait pour tout enfant », souli-
gne I'éducatrice.

Ladéfinition d'un projet pro-
fessionnel est au ceeur du dis-
positif. Bangaly, lui, avait « en-
vie de faire de la cuisine ». Il a
intégré le Greta CFA de
P'Ain 4 Bellegarde, en CAP cui-
sine. Restait i lui trouver «une
entreprise ayant les reins soli-
des pour accueillir ces pu-
blics, sur toute la durée du sta-

ge (deux ans, NDLR.) »,
poursuit Karine Serlet.

« Bangaly, ce n'est pas
un oiseau de nuit.
1l ne sort pas. »

Bien qu'éloigné de l'inter-
nat, le restaurant le Belle-Rive
coche plusieurs cases. Notam-
ment la capacité a offrir un hé-
bergement temporaire i 'ap-
prenti, les jours ot il travaille.
« C’est un ancien hotel avec
cing chambres, utiles aussi
pour loger les stagiaires I'été»,
compléte Fabrice Gand. La
condition ? Que le jeune
n'abuse pas de cette liberté dé-
rogatoire... Le chef a vite été
rassuré : « Bangaly, ce n'est pas
un oiseau de nuit. Il ne sort
pas.»

Le jeune ne se lasse pas de
son cadre de travail, en bord

de lac. « Nantua, c¢’est trop
beau ! » Méme enthousiasme
quandil évoque sa découverte
de «laquenelle sauce Nantua»
etsa vie en cuisine. « I'ai beau-
coup appris. Au début, ¢’était
parfois un peu difficile par
rapport dlalangue. Maiscame
plait. » Au point de rester une
foisle CAP en poche en 2027 2
« Oh oui... », glisse 'apprenti,
timide.

Dans quelques mois, avant
cette échéance, il sera majeur.
Cequiimpligque une poursuite
allégée de son accompagne-
ment, prévue par la loi Taquet
de 2022 qui a mis fin aux « sor-
ties séches » a 18 ans. La suite
de son histoire reste incertai-
ne, Son réve est en revanche
tres clair : « Devenir chef cuis-
tot et acheter mon propre ap-
partement, ici. »

e Antoine Delsart

» Réaction

Photo Antoine Delsart

«Ca fait bien longtemps
que je n‘ai pas eu un ap-
prenti comme lui»
Fabrice Gand,

chef du restanrant

Le Belle-Rive 4 Nantua

«En 22 ans de métier, a rai-
son de deux par an, jai da ac-
cueillir une quarantaine
d'apprentis. Quandilyala
barriére de lalangue,

ce n'est pas toujours facile.
Au moment du “coup de feu”
en cuisine, on doit faire
passer les consignes vite...
Comine tous les apprentis,
Bangaly a commencé aux
entrées, au froid et a la fri-
teuse. Ensuite, on passe aux
cuissons avec le second

de cuisine, qui réclament
une maitrise plus approfon-
die. Bangaly est volontaire,

il ne reste pas a rien faire.

Ca fait bien longtemps
que je n'ai pas eu un apprenti
comme lui, poli, etc.

C'est top ! On recherche

en permanence i recruter
du personnel done pourquoi
pas continuer au-dela

de 'apprentissage s'il le sou-
haite ? Il est “dans le moule”
du Belle-Rive. »

Montréal-la-Cluse e La troupe Les Bons Cop’Ain animera la soirée du club de tennis padel

Tout au long de l'année, la salle des fétes Mogador accueille diverses manifestations. Samedi

14 mars 4 partir de 20 h 30, elle retrouvera sa vocation initiale : le théatre. Cette initiative re-
vient au club de tennis padel. Avec ses récentes structures modernes et son nouveau club-hou-
se, son effectif qui a maintenant largement dépassé les 400 licenciés, le club surfe sur une
belle dynamique. Les manifestations sont toutefois indispensables financiérement pour 'en-

tretenir.

La troupe haut-bugiste Les Bons Cop’Ain, une habituée depuis des années des soirées théatre
organisée par le club, sera présente sur la scéne du Mogador. Aprés Maillat, Nurieux, Dortan et
Nantua, elle proposera avec bonheur sa comédie en deux actes Hollywood me voila.

Rire et détente sont garantis car Les Bons Cop'Ain ont acquis une belle réputation et animent
toujours avec brio leur interprétation.
1 Entrée: 10 euros pour les adultes, 5 euros pour les moins de 16 ans et gratuit pour les enfants.

La troupe les Bons Cop’Ain lors de leur prestation

a Maillat. Photo d'archives Roger Gros
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