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LE GRAND REPAS ANNECY 2026
UN CHEF ETOILE POUR 60 000 CONVIVES

Le 8 octobre, Le Grand Repas réunira 60 000 convives autour du menu imaginé par Eric
Prowalski, chef étoilé des Trésoms a Annecy et parrain de I’édition 2026. De la Cuisine
centrale du Grand Annecy a I’Hopital d’/Annecy, en passant par Leztroy et la Cuisine centrale
Epanou, le menu du chef sera décliné a grande échelle dans les différentes structures de
restauration collective du territoire du Grand Annecy.

Un défi a la hauteur de I'esprit du Grand Repas : faire découvrir la cuisine d’un chef étoilé au
plus grand nombre, tout en I'adaptant aux réalités de la restauration collective, sans perdre
le golt, I'identité des recettes ni le lien avec les produits du territoire.

Créée pour fédérer les acteurs de la restauration collective et traditionnelle autour d’'une
alimentation saine, durable et responsable, I'association Le Grand Repas propose chaque
année a un méme territoire de partager, le méme jour, un méme menu congu a partir de
produits locaux et de saison.

D’UN MENU DE CHEF A 60 000 ASSIETTES : LE DEFI D’UNE CUISINE A
GRANDE ECHELLE

Lorsqu’Eric Prowalski a été contacté par l'association du Grand Repas pour imaginer le menu
2026, sa premiere réflexion est partie d’'une question tres simple : qu’auraient envie de
manger ses propres enfants a la cantine ?

Cette approche, a la fois familiale et décomplexée, a guidé la construction d’'un menu
gourmand, accessible et adapté aux convives de tous ages.

Mais entre I'idée imaginée par le chef et les 60 000 assiettes qui seront servies le 8 octobre,
un important travail d’adaptation a été nécessaire.
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Le menu a ainsi été présenté aux différents chefs de cuisine de la restauration collective afin
de travailler ensemble a sa déclinaison, en tenant compte des contraintes de production, des
textures, des quantités, des habitudes des convives mais aussi des exigences nutritionnelles.

Lopération est également l'occasion de sensibiliser les convives et les professionnels a
plusieurs enjeux : éducation au golit, circuits courts, santé et bien-étre, alimentation
responsable et lutte contre le gaspillage alimentaire

AU MENU : POTIMARRON, TRUITE DE SAVOIE ET RIZ AU LAIT

Pour cette édition 2026, Eric Prowalski a imaginé un menu qui fait la part belle aux produits du
territoire et a des recettes familiéres, revisitées avec le regard d’un chef.

¢ Velouté de potimarron, cro(itons et Abondance
¢ Truite de Savoie, sauce carotte et mousseline ou sommités de brocolis
¢ Riz au lait vanillé, caramel au beurre salé

Un menu volontairement lisible et gourmand, qui associe des produits de saison a des saveurs
appréciées du plus grand nombre.

La truite de Savoie occupe notamment une place centrale dans le plat, avec la volonté
partagée par les différentes cuisines de privilégier des truites locales et, plus largement, des
produits issus du territoire.

DES CUISINES QUI PRODUISENT DES MILLIERS DE REPAS CHAQUE
JOUR

Plusieurs structures locales participeront a cette édition du Grand Repas :

e La Cuisine centrale du Grand Annecy, dirigée par Laurent Lavigne, produit plus de 10
000 repas par jour.

e Chez Leztroy, avec Julien Andrieu, ce sont entre 32 000 et 40 000 repas qui sont
préparés quotidiennement.

e |'Hopital d’Annecy participera également a I'opération, tout comme la Cuisine centrale
Epanou, dont la cheffe est Laure Magagnin.

UN MENU QUI S’ADAPTE

Le Grand Repas prend ici tout son sens : il ne s’agit pas simplement de reproduire a I'identique
un menu gastronomique, mais de faire dialoguer la cuisine d’un chef et I'expertise des
professionnels de la restauration collective pour construire ensemble un repas réalisable a
tres grande échelle.

Chez Leztroy, Fanny Prevond, diététicienne, a notamment proposé plusieurs ajustements. Les
cro(itons et 'Abondance seront servis a part, dans des ramequins, plutot que directement dans
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le velouté. Le pain d’épices initialement prévu dans I'entrée a également été remplacé par les
cro(itons, afin de proposer une association davantage adaptée aux go(ts et aux habitudes des
jeunes convives.
A la Cuisine centrale du Grand Annecy, dirigée par Laurent Lavigne, plusieurs essais ont été
nécessaires pour obtenir la texture souhaitée pour le riz au lait. La cuisson du riz a notamment
été prolongée et les grains travaillés avec la creme afin d’'obtenir une texture plus fondante et
homogene, presque comme une mousse, tout en restant compatible avec une production en
grande quantité.

Sujets/Interviews/Coulisses
Plusieurs interlocuteurs disponibles
Contact presse : AOP pour I'Office de tourisme du Lac d’Annecy
Anais ALAURENT — 06 63 35 34 64
a.alaurent@agence-op.fr
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