Sisteron

La gastronomie “sans fourchette”,
pour un autre regard sur le handicap

Les invités du lycée hotelier
Paul-Aréne soutenaient
jeudi 21 mars le projet am-
bitieux de l'association
Mémoire et santé : partici-
per a un déjeuner gastro-
nomique, “sans fourchette”.

dent d’alors de I’associa-

tion Alma 04 (association
contre la maltraitance), Clau-
de Coulange, était séduit par
I’initiative de I’association
marseillaise Mémoire et san-
té : faire déguster des repas
préparés sous forme de bou-
chées gastronomiques, sans
couvert, destinés aux person-
nes souffrant de handicaps ou
de pathologies neuro-évoluti-
ves.

Pour faire honneur au preési-
dent décédé, Robert Flandin,
le nouveau responsable de
I’association installée rue De-
leuze, a Sisteron, et Didier
Bohl, responsable de I’asso-
ciation Saint-Vincent de Paul/
Café sourire, ont tout mis en
ceuvre pour que ce projet am-
bitieux voie le jour. Il s’est
donc déroulé jeudi 21 mars au
lycée hotelier Paul-Aréne et
une cinquantaine de convives
- dont des résidents de ’Eh-
pad de Sisteron, Les Cigalines
- ont pu ainsi participer a cet-
te démarche solidaire qui a
cassé les codes.

« Notre action envers les fu-
turs professionnels de la res-
tauration contribue au chan-
gement vers une société
bienveillante de demain, in-

I |l y a quatre ans, le prési-

Le repas sans fourchette a bousculé les codes d’'un déjeuner
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gastronomique ce jeudi au lycée hotelier. Photo Le DL/A.B.

clusive envers nos ainés, vers
une population qui, forcé-
ment vieillit. Ils ont envie de
sortir, comme tout le mon-
de », expliquait la chargée de
projet de I'association Mémoi-
re et santé, Fabienne Verdu-
reau.

La cuisine gastrono-
mique du bout
des doigts

« On sensibilise autour de ce
qui nous concerne tous, aussi
pour les personnes aidantes,
pour tout un tas de gens diffé-
rents avec un concept géné-
reux et solidaire. Ces mets
gastronomiques adaptés et a
partager avec plaisir et digni-
té entretiennent des liens so-
ciaux, redonnent le plaisir de
manger et changent le regard
sur le handicap invisible. »

C’est donc un menu éton-
nant qu’a préparé la dizaine
d’éleves de premiére année
bac pro, conduits par le pro-
fesseur Gaétan Orlando. Un
menu apporté sur les tables
par leurs collégues de la sec-
tion service : de la panisse
rouget-rouille, un pressé de
foie gras poché au vin rouge,
en passant par la boulette de
fromage de chévre frais, rai-
sin, pistache et un chou Paris-
Brest.

Reste a renouveler cette
surprise soutenue par Pro
BTP, partenaire de la premie-
re heure, qui prouve que la
cuisine gastronomique peut
aussi se déguster du bout des
doigts.
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