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CHAQUE JOUR 
ILS AGISSENT À VOS CÔTÉS

Qui est-il ? 
Pompier, sportif, papa poule, Romain Guérineau est un 
homme accompli comme beaucoup d'autres à Tours 
et ailleurs, à une différence près : Romain se déplace 
en fauteuil roulant. Devenu tétraplégique suite à un 
accident aux sports d'hiver, le jeune trentenaire a décidé 
de se fi xer un challenge de taille : se qualifi er pour les 
Jeux Paralympiques de Paris en 2024. Pour y arriver, il 
s'entraîne avec le Pôle Espoir Handisports basé à Saint-
Cyr-sur-Loire. Par ailleurs, le Tourangeau est devenu un 
véritable infl uenceur sur Instagram où son compte est 
suivi par plus de 23 000 personnes. Romain y partage 
son quotidien avec humour souvent, comme pour mieux 
dédramatiser la notion de handicap. Une vraie bouffée d'air 
frais. 

Pour le retrouver :   @roro_le_costaud
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Scannez l'article avec l'appli 37 degrés pour voir 
l'interview 2.0

PLAY
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L'interview 2.0 
de Romain Guérineau

Tendance ° Société



Portrait ° Société

Portrait mystère

Vous préférez le terme de créatrice de mode à 
celui de styliste, pourquoi ?
Styliste c’est juste travailler l’idée, moi je tiens à tout faire : l’idée, la 
création du patron et la fabrication du vêtement. Ce sont trois métiers qui 
vont ensemble.

Comment est née votre passion pour la mode ?
Mes deux arrière grands-mères étaient passionnées de couture. L’une rêvait 
de travailler dans ce domaine et m’a beaucoup appris, l’autre était chez 
Guerlain. Je ne l’ai pas connue mais ça a dû déteindre sur moi : depuis toute 
petite je dessine et je touche au tissu. C’était évident et je ne me suis jamais 
posé de question d’autant qu’à l’école je n’étais pas une élève studieuse, 
sauf en arts plastiques. Bref, les métiers de bureau ce n’est pas pour moi.

Comment définissez-vous votre style ?
Mes créations me ressemblent, elles mélangent plusieurs parties de ma 
personnalité : chic, glamour, toujours avec une petite touche de rock 
comme une chaîne, une fermeture métallique ou des boutons dorés. Et puis 
je travaille beaucoup sur l’asymétrie, peut-être parce que je suis moi-même 
asymétrique (rires). Enfi n je m’inspire de créateurs comme Alexandre 
Vauthier et Azzedine Alaïa.

En 2018 vous avez participé à la fashion week de 
Vancouver au Canada, qu’est-ce que ça vous a 
apporté ?
D’abord un écho médiatique ici en local. J’ai également pu me rendre 
compte que ce métier était encore plus diffi cile que ce que je pensais : il faut 
énormément de détermination, ne jamais s’arrêter.

Ça fait quoi de voir vos créations défiler pour la 
première fois ?
C’est génial ! La plupart du temps je suis dans les backstages, mais à 
Vancouver je suis passée de l’autre côté du rideau. Ça permet de prendre 
du recul. Quand je travaille à l’atelier je suis seule, le nez dans les créations 
et la tête dans le guidon. Je suis obligée de demander un avis sur mon 
travail aux amis ou à la famille donc j’ai besoin d’événements comme ça 
pour savoir ce qui va ou pas et me faire un réel avis. Je suis extrêmement 
exigeante, très pointilleuse, j’en veux toujours un peu plus. Mon cerveau 
n’est jamais en pause : la nuit je fais une deuxième journée, je suis capable 
de me relever pour griffonner une idée sur un bout de papier. Chaque détail 
a son importance, voilà pourquoi je fais du sur-mesure : ce qui m’intéresse 
c’est de travailler un vêtement original unique, de fabrication française 
avec des tissus français.

On dit que la mode n’est qu’un éternel 
recommencement, qu’en pensez-vous ?
C’est bien vrai ! Le style ça tourne tout le temps : aujourd’hui on ne crée 
plus, on réinvente, on modifi e, on améliore.

Vous avez déjà pu voir ses vêtements au salon l’Art au Quotidien 
de Tours ou lors d’un défi lé pour la lutte contre le cancer du sein 
à Saint-Cyr-sur-Loire… Pétillante et spontanée, cette créatrice de 
mode de 22 ans imagine des pièces sur-mesure pour femme et 
homme dans un style chic et rock.

Olivier Collet 

Retrouvez tous les agents sur tours-metropole.fr
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ILS AGISSENT À VOS CÔTÉS
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Scannez la page 
avec l'appli 37 
degrés pour 
découvrir la 

créatrice

Mathieu Giua 
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Scannez la page pour 
avoir les réponses

1 – Les Autréchoiss et les Autréchoises

2 – Les Autréchiens et les Autréchiennes

 3 – Les Autrichiens et les Autrichiennes

AUTRÈCHE

MONNAIE

1 – Les Houlmois et les Houlmoises 

2 – Les Hommes et les Femmes  

3 – Les Hommiens et les Hommiennes

HOMMES

 1 – Les Bouchons et les Bouchonnes

2 – Les Liégeois et les Liég
eoises 

3 – Les Liégeons et les Liég
eonnes LE LIÈGE

COTEAUX-SUR-LOIRE

VILLEPERDUE

 1 – La commune est trop récente,
       ce n’est pas encore décidé2 – Les Cotellois et les Cotelloises 3 – Les Cotassiens et les Cotassiennes

DESCARTES
1 – Les Magiciens et les Magiciennes 

2 – Les Descartois et les Descartoises 

3 – Les Cartésiens et les Cartésiennes

1 – Les Modéniens et les Modéniennes

 3 – Les Monassiens et les Monassiennes

2 – Les Monnayeurs et les Monnayeuses

1 – Les GPS, au masculin et au féminin 
   
2 – Les Villeperdusiens et 
 les Villperdusiennes 

3 – Les Perdusiens et les Perdusiennes

Les personnes qui habitent Tours s’appellent les Tourangelles et les 
Tourangeaux ; les Jocondiennes et les Jocondiens à Joué-lès-Tours 
; les Amboisiennes et les Amboisiens à Amboise… C’est facile. A 
Chambray-lès-Tours, il suffi t de modifi er une lettre pour obtenir les 
Chambraisiennes et les Chambraisiens. Pour Azay-le-Rideau c’est plus 
compliqué : celles et ceux qui vivent là se nomment les Ridellois et les 
Ridelloises. Et à Athée-sur-Cher ? Cigogné ? La-Ville-aux-Dames ? Pour 
le savoir, testez notre quiz interactif : cochez la case correspondant 
à ce qui vous parait être la bonne réponse puis vérifi ez avec votre 
smartphone et l’appli 37 Degrés.

Connaissez-vous vraiment l’Indre-et-Loire ? 
Saurez-vous reconnaître les vrais gentilés et 

ceux inventés par nos soins ? 

Gentilés ° Quiz



Olivier Collet

Ces jeunes qui s’engagent 
pour l’Europe

Un mardi après-midi après les cours… La cour et les salles de classe 
se vident. Dans les étages, Philomène, Emma, Kevin, Marie, Eléa, 
Gabriel et Léa font des heures supp’. Toutes et tous s’impliquent 
dans l’organisation d’une session du Parlement Européen des 
Jeunes programmée du 26 au 28 avril à Tours (lycées Vaucanson 
et Ste-Ursule) et Joué-lès-Tours (Jean Monnet). Leur mission pour 
cette première du genre dans le Centre-Ouest du pays : réunir une 
centaine de débatteurs d’Indre-et-Loire, de France voire d’autres 
pays européens. « Nous voulons réfl échir à l’avenir de l’Europe et de la 
citoyenneté » explique Philomène, 17 ans, l’une des élèves les plus 
impliquées dans le projet. 

Au cours du week-end, les jeunes se mélangent en commissions et 
échangent autour de thèmes prédéfi nis avant de soumettre une 
liste de propositions concrètes aux élus du Parlement européen 
de Strasbourg. « Ça n’a pas beaucoup d’infl uence mais c’est à titre 
d’indication, peut-être pour orienter des directives, en tout cas pour 
montrer que les jeunes sont mobilisés » explique Kevin qui espère 
avoir au moins l’attention des élus locaux entre le vendredi et le 
dimanche. Une jeunesse qui prend en main les questions politiques, 
voilà un bel enjeu de 2019 : on l’a entendue lors du mouvement 
#MeToo pour défendre l’égalité entre les femmes et les hommes, 
ces derniers temps elle fait du bruit en faveur de la lutte pour le 
climat, serait-elle prête à s’impliquer dans les enjeux européens ? 
« On parle beaucoup de l’Europe maintenant, c’est devenu important. Et 
une initiative comme celle-ci aide à plus s’ouvrir sur le monde » estime 
Léa.

« On est citoyens français et 
européens »
Dans le groupe composé d’élèves de 1ère et Terminale, seule Emma 
aura l’âge de voter le 26 mai. « Nous avons plein d’idées donc quand 
on n’est pas encore majeur le Parlement Européen des Jeunes permet 
de se faire entendre des adultes dans un monde où la politique se fait 
essentiellement avec des gens d’un certain âge » justifi e Kevin. Le jeune 
homme assume son côté europhile quand on lui parle du Brexit, 
le divorce entre le Royaume-Uni et l’UE : « l’Union Européenne 
c’est un havre de paix, je ne comprends pas qu’on puisse chercher 
à en sortir. » Emma va dans son sens (« on est citoyens français et 
européens »), Philomène aussi : « il y a des inconvénients mais il faut 
préserver cet espace qui est par ailleurs un marché fi nancier important. 
L’Europe fait partie de notre avenir » selon cette adolescente qui 
se verrait bien travailler dans les relations internationales ou la 
diplomatie. 

Suivant l’actualité avec plus ou moins d’attention (un peu à la télé, 
beaucoup sur Internet via les réseaux sociaux), les élèves de Sainte-
Ursule sont critiques quant au traitement des questions politiques 

et européennes : « souvent on nous parle d’Europe dans les grandes 
lignes, on passe beaucoup par des raccourcis, y compris en cours » 
résume Emma. « L’accès à l’information est compliqué, il faut beaucoup 
chercher. » « La moitié des gens ne savent pas pourquoi il faut aller voter 
le 26 mai » complète sa camarade Léa. De quoi faire courir le risque 
d’un débat centré sur des enjeux nationaux, au lieu de s’ouvrir vers 
les enjeux qui impliquent l’ensemble des pays membres.

« C’est avant tout par la 
coopération que l’on pourra 
régler des choses. »
Même ces ados motivés par leur projet se laissent un peu prendre 
au piège… Quand on leur demande de nous de trouver des 
avantages à l’Union ce qui est cité en priorité ce ne sont pas les 
aides agricoles, les soutiens aux projets publics ou l’édifi cation de 
normes continentales mais la possibilité de circuler facilement d’un 
pays à un autre. C’est donc tout l’enjeu : élargir les horizons par 
l’information, la discussion. « On doit mener le débat pour que l’Europe 
ait les moyens d’apporter des solutions » estime Philomène, évoquant 
les questions climatiques ou d’immigration. « C’est avant tout par la 
coopération que l’on pourra régler des choses. Il faut que ces élections 
polarisent le rôle de l’Europe. » 

Selon Kevin, « notre génération doit 
trouver les ressources nécessaires pour 
lutter contre les grands problèmes 
de société comme le réchauffement 
climatique. » « Je ne sais pas si on en a les 
moyens, mais il va falloir le faire » enchaîne 
Marie. 

Et même si « les gens commencent 
à prendre conscience de la gravité de 
la situation » selon Eléa ce n’est pas 
toujours simple de convaincre, jusque dans les couloirs de Sainte-
Ursule : « quand j’ai présenté le projet du Parlement Européen des 
Jeunes dans les classes, beaucoup n’écoutaient qu’à moitié… » Les 
jeunes Tourangelles et Tourangeaux de Sainte-Ursule tâchent 
donc d’aborder des sujets capables de fédérer un maximum de 
monde. Par exemple, une défi nition européenne des produits de 
première nécessité afi n d’en réduire les taxes. Derrière cette idée, 
le sentiment d’une inégalité française par rapport à d’autres pays : 
les 20% de TVA sur les produits d’hygiène féminine. Pour Emma, 
« les tampons et les serviettes ce sont des produits de première nécessité, 
et on pourrait peut-être avoir un débat là-dessus. »

Le dimanche 26 mai direction l’isoloir pour les 
élections européennes, un scrutin qui captive 
peu l’électorat (45,7% de participation en Indre-
et-Loire en 2014). Pour que ça change, des ados 
s’engagent via le Parlement Européen des Jeunes. 
Rencontre au lycée Ste-Ursule de Tours.  

« On doit mener 
le débat pour que 
l’Europe ait les 
moyens d’apporter 
des solutions. »

www.37degres-mag.fr
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Gastronomie, mon amour ?

ttribué conjointement à Tours, Dijon, Lyon 
et Paris-Rungis en 2013, le label «Cité 
Internationale de la Gastronomie» - visant à 
concrétiser l’inscription par l’Unesco du «Repas 
gastronomique des Français» au Patrimoine 

Culturel Immatériel de l’Humanité - a bien du mal à pousser 
en terre tourangelle. On a d’abord assisté à deux essais 
associatifs qui, au mieux, malgré quelques belles initiatives 
comme le Grand Repas, n’ont pas convaincu, et au pire ont 
grillé le label auprès d’une majorité de Tourangeaux, et 
trop souvent fait rimer «gastronomique» avec «politique» 
et «polémique». On pense par exemple aux calamiteuses 
«Francos Gourmandes» en 2017, qui oscillaient entre 
récupération d’événements indépendants et showbiz musico-
culinaire parachuté, aux antipodes de «l’esprit Unesco».
Aujourd’hui, la Ville, l’IEHCA (Institut Européen de l'Histoire 
et des Cultures de l'Alimentation) et l’Université reprennent 
(enfi n) la main sur un projet essentiel non seulement pour la 
valorisation du territoire, mais aussi garant de tout un pan de 
la culture nationale. Un enjeu qui dépasse de loin les petites 
querelles locales, la Villa Rabelais pouvant être notamment 
amenée à terme à devenir l’Observatoire européen de la 
Gastronomie que le Parlement européen a appelé de ses vœux 
en 2014.

Pour l’instant physiquement cantonnée au site du 
boulevard Béranger et - de manière plus éphémère - au 
sein d’un nouveau festival attendu au tournant, la Cité de la 
Gastronomie va devoir réussir le grand écart périlleux entre 
convaincre les Tourangeaux de son bien-fondé, continuer 
un travail de fond de très haut niveau démarré il y a une 
vingtaine d’années par l’IEHCA (400 chercheurs du monde 
entier et des rassemblements thématiques réguliers) et le Pôle 
Alimentation de l’université, tout en fédérant et valorisant des 
acteurs historiques qui n’ont pas attendu l’Unesco pour faire 
du bien-manger et du bien-boire les mamelles du Val de Loire. 
Un sacré défi .

« La gastronomie française, il convient de le préciser sans plus tarder, 
ne saurait se résumer, et ce serait même un absurde contresens, à 
cette haute cuisine à laquelle seuls les plus fortunés ont accès. Il s’agit 
avant tout d’une culture populaire qui constitue l’un de nos marqueurs 
identitaires les plus forts, un patrimoine que nous ont légué des 
générations d’habiles paysans, vignerons, artisans, mères de famille, 
cuisiniers et gourmands qui, durant des siècles, ont affi né des techniques, 
des savoir-faire, des secrets de fabrication, des recettes. » Cette mise 
au point de Francis Chevrier, directeur de l’Institut Européen 
de l’Histoire et des Cultures de l’Alimentation, joyau caché de la 
culture tourangelle qui fête sa majorité cette année, pourrait - ne 
fût-elle aussi longue - orner en lettres d’or la façade de la Villa 
Rabelais. Juste histoire de remettre les pendules à l’heure une 
bonne fois pour toute : Tours et le Val de Loire n’ont pas volé leur 
label «Cité de la gastronomie» et la France n’est pas allée vendre ses 
étoilés Michelin à l’ONU pour faire classer sa culture alimentaire. 

Un label que chaque Tourangeau 
peut s’approprier s’il le souhaite
Kilien Stengel, auteur gastronomique et chercheur ne dit pas autre 
chose quand il semble effaré que trop de gens confondent encore 
« gastronomie » et « haute gastronomie ». « Curieusement, les gens 
ne confondent pas couture et haute couture, c’est pourtant la même 
mécanique sémantique : les deux sont liées, mais la première représente 
un spectre beaucoup plus large, qui inclut bien évidemment la seconde. 
» A Tours et dans les environs, quand on pense gastronomie, on 
penserait donc trop Jean Bardet et pas assez rue Colbert, trop La 
Roche Le Roy et pas assez Boll'N Roll, trop menu « signature » à 87 
euros du fraîchement étoilé Gaëtan Evrard et pas assez verre de 
gamay frais et tartine de rillettes sur la table en formica de Mamie 
Ginette. Pour autant, le même Kilien Stengel défend la grande 
qualité de certains chefs et de certains produits du territoire. Le « 
Touraine bashing » auto-infl igé par de nombreux Tourangeaux n’a 
que trop duré : le Val de Loire n’a pas à rougir face à Lyon, Rungis ou 
Dijon. Il doit assumer que la gastronomie française, au sens large 
donc, y est dignement représentée, sans avoir à faire des ronds de 
jambe pour le montrer.

A
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Laurent Geneix Pascal Montagne

« Faisons de la reconnaissance de l’Unesco un point de départ et non un 
aboutissement fi gé » continue Francis Chevrier dans son ouvrage 
Notre gastronomie est une culture qui pourrait servir de référence 
à tous ceux qui s’intéressent au sujet. La Villa Rabelais, une fois 
réaménagée, sera une vitrine unique (en attendant d’autres lieux 
à venir dans quelques années comme les nouvelles Halles de 
Tours et d’autres lieux plus ou moins excentrés où on pourrait 
voir éclore des projets similaires) de cette « pratique sociale » qui 
fait que les Français encore plus que d’autres feraient sortir avec 
force et passion le besoin de s’alimenter de son état primitif : lieu 
d’études et de diffusion de la culture, centre ressources, espace de 
transmission et de formation du grand public. La rencontre entre le 
simple gourmet et le chercheur ultra-spécialisé, entre le chef étoilé 
et le cuisinier du dimanche, avec en ligne de mire un seul objectif 
commun : continuer de bien se nourrir, dans une joie et une bonne 
humeur sans cesse renouvelées.

Qu’est-ce qui se mijote en 
cuisine ?
Après avoir envoyé en une seule édition un signal de «folie des 
grandeurs» très négatif, les Francos Gourmandes sont en passe 
de se faire remplacer par un nouveau festival au nom très français 
et très terroir (non, on rigole) : Planète Goodfood. Annoncé pour 
mai, son site internet, deux mois avant, ne propose qu’une page 
d’accueil avec des piments en gros plan, de quoi s’inquiéter ? 
Christophe Bouchet tempère les attentes : « Il ne s’agira pas d’un 
grand festival qui en mettra plein les yeux dès la première édition, nous 
allons planter une graine et faire pousser la plante tranquillement, année 
après année, car c’est comme ça qu’un festival authentique s’installe 
dans un territoire. » L’ambition est néanmoins en ligne de mire : à 

l’instar de la Villa Rabelais, ce nouveau rendez-vous a pour ambition 
d’installer un jour Tours sur la carte encore presque vierge des 
destinations touristiques de référence en terme de gastronomie 
«événementielle». C’est-à-dire pas juste un endroit où on mange 
bien dans des environnements agréables et où on trouve de bons 
produits, mais où on peut aussi s’embarquer dans des expériences 
marquantes. « On me parle souvent du Printemps de Bourges et du 
festival de BD d’Angoulême, il faut être ambitieux certes, mais réaliste 
: ces deux références régionales, dans leurs domaines, ont mis une 
vingtaine d’années avant d’être connues et reconnues au niveau national 
» s’agace le maire de Tours.

Pour coordonner la valorisation du label, la Ville de Tours va 
s’appuyer sur deux créations de postes (imminentes) plutôt 
orientées com, gestion de projet et relations publiques, sur la 
mise en place d’un comité stratégique avec différents acteurs de 
la région (dont le conseil régional, déjà partenaire privilégié de 
l’IEHCA et en attente depuis des années d’un projet qui tienne la 
route pour s’investir pleinement). Tours Evénements va repenser 
les événements existants et créer des ponts entre eux : Ferme 
Expo, le Mondial du Fromage, VitiLoire... Enfi n, une «entité locale 
reconnue» devrait s’installer prochainement dans des locaux de la 
Ville situés dans les étages des Halles de Tours, afi n de relancer la 
partie labellisation et réseautage.
Sur le papier, il semblerait donc qu’on va enfi n pouvoir passer à 
table.

PROCHAINEMENT - LA VENTE À EMPORTER

LE CAFÉ
DU PRINTEMPS

RESTAURANT  
& SALON DE THÉ

PRINTEMPS TOURS 
Boulevard Heurteloup/ 

Rue de Bordeaux 
Niveau 0 

Ouvert du lundi au 
samedi 11h-19h 

Réservation au 
02 47 31 32 32 

LE BON PLAN HEALTHY
Déjeuner sain et équilibré, 

pause sucrée et gourmande, 
Le Café propose une gamme 
de préparations culinaires 
pour tous. Nous soutenons 
les producteurs locaux et 

servons des mets faits 
maison, élaborés sur place à 
partir de produits frais et de 

saison.@lecafé_printemps
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Rencontre inédite et palpitante 
entre deux pépites de la gastronomie 
tourangelle : Maximilien Bridier de La 
Roche Le Roy et Jean-Nobuki Remon 
du Nobuki.

« Le projet Îles Noires, 
c’est un maelström 
de plein de politiques. 
L’idée, c’est d’en 
faire un territoire 
d’expérimentation 
et notamment en 
matière agricole » 
Tours Métropole

Écoutez l'article

Dialogue gourmand
Rencontre inédite et palpitante entre deux pépites de la 

gastronomie tourangelle : Maximilien Bridier de La Roche Le 
Roy et Jean-Nobuki Remon du Nobuki.

Maximilien Bridier n’a même pas 30 ans. Ce Blésois d’origine a connu quelques belles tables 
françaises et étrangères avant de prendre la direction d’une adresse ultra prestigieuse fin 

2016 : La Roche Le Roy. Membre du Collège Culinaire de France, le jeune papa a du 
caractère et de l’ambition. Nous avons voulu lui présenter Jean-Nobuki Remon, chef franco-
japonais de 42 ans, installé rue Buffon depuis 2013 après avoir exercé à Tokyo pendant une 

dizaine d’années. Un cuisinier formé au lycée Bayet qui manie à la perfection l’univers du 
pays du soleil levant pour des recettes fines et foisonnantes. 

Entre ces deux hommes, ça a matché tout de suite. Le tutoiement est de rigueur, et les 
voilà partis pour plus d’une heure d’échanges dans les cuisines, la cave puis un salon de La 

Roche Le Roy. Ils dissertent sur la création culinaire, la quête des meilleurs producteurs 
d’escargots, d’agrumes et d’anguilles ou la gestion d’une entreprise. Un dialogue généreux 

entre deux jeunes chefs aux styles très différents mais aux valeurs communes.
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Que savez-vous l’un de l’autre ?

Jean-Nobuki Remon : J’ai suivi le passage entre Alain Couturier et 
Maximilien avec engouement. Je suis content de la venue d’un jeune 
chef en Touraine pour reprendre l’institution qu’est La Roche Le Roy. 
Ces nouveaux cuisiniers, il faut les aider, en parler à nos clients si 
on sait que c’est bien. A Tours je crois que les choses bougent, c’est 
agréable.

Maximilien Bridier : Pour moi, il n’y a qu’un seul bon restaurant 
japonais à Tours : c’est Nobuki. Sa cuisine est excellente, simple, et 
bien exécutée. Quand je travaillais chez Bernard Robin, mon chef était 
japonais. Chez toi j’ai retrouvé des saveurs que je n’avais pas vues 
depuis très longtemps. En France c’est compliqué de parler de cuisine 
japonaise. Tout de suite on vous dit « J’adore les sushis ! », alors que ce 
n’est pas que ça. 

JNR : On a envie de casser cette idée, l’expliquer fait partie de notre 
communication quotidienne. La cuisine japonaise est fondée sur des 
bases de travail précises : les fonds, les réductions. Ça peut être assez 
simple quand on les connaît bien et que l’on sait les travailler. Au 
restaurant, nous voulions présenter ces plats traditionnels que l’on n’a 
pas l’habitude de voir, surtout en province. Ceux qui viennent ne sont 
pas déçus. Ils se mettent dans le jeu, voyagent et en ressortent ravis. Ils 
découvrent des choses auxquelles ils ne s’attendaient pas. Par exemple 
que le saké n’est pas forcément servi en fin de repas mais qu’il peut très 
bien s’accorder avec les plats.

Maximilien, tu fais également face à des 
préjugés à La Roche Le Roy ?

MB : Ce qui revient très souvent c’est « Je n’y vais pas, c’est trop cher. » 
Pour y répondre on montre nos prix : le midi on mange entrée-plat-
dessert pour 35€. Ce n’est pas déconnant. On a du pain fait maison, un 
petit plateau de mignardises… Et aussi des bouteilles de vin à 30€ par 
des gens qui travaillent très bien. 

Quels sont vos premiers souvenirs de cuisine ?

MB : Pour mon premier stage à Blois le chef m’a appris à faire de la 
sauce en mélangeant de la poudre et de l’eau. Ça m’a choqué.

JNR : Jusqu’à mon adolescence, nous avions une fille au pair japonaise 
qui faisait la cuisine à la maison. En rentrant de l’école, j’allais l’aider. 
J’épluchais les carottes et les patates au lieu de faire mes devoirs et 
j’adorais ça. Je me souviens aussi de l’arrivée de mes grands-parents 

maternels à Saint-Cyr-sur-Loire pour leur retraite. Ma grand-mère 
était fan de la macrobiotique, un mouvement culinaire popularisé au 
Japon au début du XXème siècle. Ce n’est pas du bio, mais un régime 
basé sur les énergies et l’équilibre entre les aliments. Elle nous cuisinait 
par exemple des racines de pissenlit, des trucs improbables mais qui 
reviennent aujourd’hui. 

MB : Je suis le premier cuisinier professionnel de la famille. Quand 
j’étais gamin, on allait chez les grands-parents le dimanche pour 
manger le lièvre ou le lapin qu’ils avaient attrapé avec les petits pois du 
jardin. De bons souvenirs. A la maison, on a toujours été éduqués dans 
la bonne nourriture. Ce n’était pas l’opulence, mais des choses simples 
et bien faites. 
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JNR : A l’époque les produits avaient beaucoup d’importance. Il fallait 
manger de la qualité. 

Qu’est-ce qui définit votre cuisine ?

JNR : Le plus important pour moi : cuisiner local et de saison. Je 
suis obligé d’importer certains produits de base du Japon mais 
avec l’engouement pour la cuisine japonaise, on trouve désormais 
des produits japonais ici comme de la bonite séchée fermentée du 
Finistère. Bientôt on pourra presque tout faire avec 100% de produits 
français. 

MB : Je suis un fervent militant de la saisonnalité. Les gens ont oublié 
le goût des produits. Aujourd’hui ça devient compliqué d’expliquer que, 
non, on ne peut pas avoir de gâteau aux fraises en février ou manger 
une salade de tomates en janvier. On en trouve au supermarché, 
mais ce qu’ils ne savent pas c’est que les fraises d’hiver viennent 
d’Espagne et que leurs cultures sont en train de détruire le littoral. Les 
comportements changent progressivement mais ce sera long : il y a 
encore certains grands restaurants qui ont des asperges en décembre. 
Ici, tous les jeunes qu’on forme on leur inculque ce principe des saisons. 
Et ils l’inculqueront derrière parce qu’ils auront appris à travailler 
comme ça. 

JNR : Les critiques gastronomiques et les guides commencent aussi à 
faire attention à la saisonnalité. De l’asperge verte dans un restaurant 
deux étoiles au mois de décembre ça va le casser, alors qu’avant si 
c’était bon on n’y pensait pas trop. 

Comment organisez-vous vos journées ?

JNR : On travaille en couple. Nous avons deux enfants, et fait le 
choix de ne plus ouvrir les soirs, sauf le vendredi. Ma femme m’y a 
poussé même si en tant que professionnel de la restauration ça a été 
compliqué. Finalement c’est un rythme qui nous va, on verra plus 

S C A N N E Z
pour en voir plus

A l’issue de cet entretien nous avons demandé à Maximilien Bridier et Jean-Nobuki Remon de créer 
chacun une recette inspirée par l’autre chef. Découvrez-les avec votre smartphone.

Les adresses qu’ils aiment 
Jean-Nobuki Remon :

 « Notre boui-boui, Les Gueules Noires à Vouvray. Il a son 
potager et juste un menu qui évolue selon les saisons. Sinon 
Assa, un étoilé à Blois. Une belle découverte de cuisine 
fusion franco-japonaise. »

Maximilien Bridier : 

« J’aime beaucoup La Chope à Tours, la qualité des fruits de 
mer y est constante. Il y a aussi Le Turon, La Deuvalière ou 
Les Bartavelles. Que des jeunes qui sortent du lot avec une 
belle mentalité. »

tard quand les enfants seront grands. Pour l’instant, nous sommes 
à fond au quotidien, d’autant que nous avons décidé de vivre à la 
campagne. Il y a également la question du personnel. Un serveur on 
peut le former à expliquer nos plats mais il doit toujours y avoir des 
Japonaises et des Japonais en cuisine pour connaître les bases. On 
a de grosses diffi cultés à en trouver à Tours, notre présence est donc 
indispensable. 

MB : Je vais au plus urgent et j’essaie de dormir au moins 6h, avec 
15 minutes de sieste l’après-midi quand j’ai de la chance. Il y a le 
côté chef de cuisine, et celui de chef d’entreprise. En cuisine, même 
si on travaille beaucoup, quand on sort, on sort. Quand on est 
chef d’entreprise on ne sort pas. Le matin on démarre à 6h30-7h, 
on va faire les courses. Après il y a la mise en place en cuisine, le 
management… L’après-midi les rendez-vous, ou alors les emails, 
la compta, la recherche de nouveaux fournisseurs… Et puis voilà, 
17h30. Faut retourner en cuisine, puis les clients arrivent, on 
retourne au bureau… Et il est déjà minuit.
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x x

Olivier Collet Pascal Montagne

Un degré en plus : 
Rendez-vous sur www.37degres-mag.fr pour découvrir un reportage 
photo complet dans les cuisines du Nobuki et de La Roche Le Roy.

Tu te dis parfois qu’il vaudrait mieux un petit 
restaurant ?

MB : Absolument pas. Je n’aime pas ce qui est petit. Mais ce n’est pas parce 
qu’un restaurant est plus gros ou qu’une équipe est plus importante qu’il y a 
plus de travail. C’est différent. 

JNR : Moi je suis très bien dans mon minimalisme, à la japonaise. On a eu 
des possibilités d’agrandissement ou de viser autre chose. Ça ne s’est pas 
fait et tout compte fait ça ne nous déplait pas.

Comment élaborez-vous vos recettes ?

MB : Tout sort d’un coup : dès que ça vient je prends un tas de brouillons, un 
ordinateur, et je dessine. Après je descends en cuisine, je montre. Certains 
posent des questions, proposent des améliorations car je ne peux pas 
penser à tout. On commande les produits, et on goûte. Ça ne marche jamais 
du premier coup : parfois l’idée était bonne mais le goût ce n’est pas ça ou 
les ingrédients ne marchent pas ensemble. Au fur et à mesure on s’aperçoit 
qu’on ne crée rien : même si on l’a pensé tout seul, ça existe déjà quelque 
part. On fait des essais comme ça pendant deux à trois semaines… On le 
présente au client, et même là ça s’améliore encore. Et une fois que le plat 
arrive au top, quelques semaines plus tard on change. C’est une grosse 
masse de travail donc on ne modifi e pas toute la carte d’un coup.

JNR : Pour notre menu du soir on alterne et on évolue selon les produits du 
marché. Je pense qu’il y a moins de travail de réfl exion car notre concept 
c’est de présenter la cuisine traditionnelle japonaise. En revanche il faut 
s’adapter aux clients français. Certaines fermentations traditionnelles, on 
n’oserait pas.
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De l’école maternelle au lycée, 
près de 7 millions de jeunes 
Français mangent au restaurant 
scolaire quotidiennement. 
Macédoine, piémontaise, épinards 
à la béchamel ou cordons bleus 
industriels, la cantine n’est, 
d’ordinaire, pas synonyme de 
gastronomie. Bien souvent, les 
enfants mangent des produits 
issus de l’industrie agroalimentaire 
française. Pour contrer cette 
tendance et favoriser une 
alimentation plus saine, les députés 
ont adopté en octobre dernier la 
loi Agriculture et Alimentation 
dite « EGalim ». Par conséquent, les 
chefs de cantines devront servir 
50% de produits locaux ou de 
qualité dont au moins 20% de bio 
dans leurs assiettes d’ici 2022, mais 
certains n’ont pas attendu la loi pour se mettre au vert. En Indre-et-Loire, plusieurs écoles, collèges 
et lycées ont "d'ores et déjà" dans leurs menus une part importante de produits bruts bio, locaux ou 
les deux mais tout le monde ne va pas dans le même sens… 

Onze heures, toute la cuisine est au travail avant l’arrivée en 
fanfare des 450 élèves  de classes maternelles et primaires. 
Ici, dans la cantine scolaire de Cinq-Mars-la-Pile, les repas 
sont cuisinés le matin pour le service du midi. La plupart des 
aliments sont reçus bruts et transformés sur place. Des carottes 
bio râpées, du veau transformé en sauté de veau Marengo, le 
chef Pascal Guion porte depuis plusieurs années une attention 
particulière à la provenance et à la qualité des produits qu’il sert 
aux enfants.

« Aujourd’hui, nous sommes à 30% de produits locaux et 20% de 
produits bio et nous avons récemment rencontré des maraîchers afi n 
d’envisager des partenariats pour l’année prochaine. »

Cet effort se ressent directement sur les papilles des enfants. 
Dans le brouhaha de la cantine, des commentaires tels que 
« c’est trop bon les carottes », « moi j’aime bien les pommes de terre 
d’ici » ou « la sauce marron de la viande c’est ma préférée » fusent et 
confortent le chef dans sa volonté d’éduquer les enfants aux bons 
aliments. 

Permettre aux enfants de mieux manger avec des produits de 
meilleure qualité est aussi le pari de la mairie de Chambray-lès-
Tours. Depuis janvier 2018, les 850 repas quotidiens  servis dans 
les écoles, crèches et centres de loisirs sont composés de « 100% 
de produits bio dont 86% de produits frais » se réjouit Véronique 
Duguet, conseillère municipale déléguée à la restauration 

scolaire. Une initiative municipale impulsée par la volonté 
d’apporter aux enfants une alimentation plus saine. Dans cette 
commune où les Temps d’Activités Périscolaires sont encore en 
place, les enfants peuvent travailler sur l’élaboration des menus 
des fêtes de fi n d’année ou encore comprendre la composition 
d’un repas et les valeurs nutritionnelles qu’il apporte. 

Cuisiner et éduquer 
« C’est bien qu’ils commencent à éduquer au bon goût dès l’enfance, 
l’école c’est la base ! » réagit Sébastien Brun, chef cuisinier au 
collège Le Réfl essoir de Bléré. Membre de l’association « Les 
cuisiniers de la République Française », c’est un chef engagé qui 
prône depuis plusieurs années les produits de saison et de qualité 
dans la restauration collective. Ici, le lait et le beurre viennent de 
la laiterie de Verneuil, les pâtes sont bio et produites localement 
et les légumes proviennent du marché. Dans cette cuisine, dont 
les étagères en témoignent, pas question d’avoir des plats prêts 
à être réchauffés. Le chef et son équipe débordent d’imagination 
pour créer des plats et des associations de goûts que les élèves 
n’ont pas l’habitude de manger à la cantine. La dernière en date : 
la saucisse cordon bleu 100% locale (viande de porc, jambon, et 
Tomme de Touraine) créée avec l’exploitant de bovins Stéphane 
Turbeaux. « L’important, c’est de raconter une histoire aux enfants et 
de les sensibiliser à ce qu’ils mangent » explique le chef. 

Quand les cantines 
se mettent au vert 
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Pour ce faire, et grâce aux trois ruches installées dans l’enceinte 
du collège, le chef a récemment élaboré un menu autour du miel. 
En comparant deux plateaux avec ou sans l’intervention des 
abeilles, le chef a voulu montrer aux adolescents l’importance 
de ces petites bêtes pour leur alimentation. À travers ce type 
d’animation, Sébastien Brun veut éveiller la conscience et les 
papilles de ses jeunes convives et ça fonctionne. « Si j’explique 
à un élève le topinambour et lui dit qu’il y en a dans son assiette, il 
va expérimenter. Peut-être qu’il n’aimera pas mais au moins, il aura 

goûté. »  

Pour donner envie de déguster, Sylvain Bernard met l’accent sur 
la présentation de ses plats. Ce chef cuisinier du lycée agricole de 
Chambray-lès-tours prend le temps de « donner envie de manger 
avec les yeux » et les élèves le ressentent. « On ne dirait pas des 
repas de cantines mais des repas de restaurants » souligne Tom, 
élève en première. Produits locaux venant des producteurs de 
« La Charrette » à coté de l’établissement, fromage du Meilleur 
Ouvrier de France Rodolphe Le Meunier, le chef a depuis toujours 
eu un lien avec les produits du terroir et souhaite que les élèves 
du lycée les retrouvent dans l’assiette. 

Outre les produits de qualités, bio et/ou locaux, chacun des chefs 
place également la saisonnalité au coeur de ses menus. Un aspect 
de la restauration que Bio Centre, l’association qui a pour mission 
de coordonner le développement de la fi lière biologique en 
région Centre-Val de Loire, met également au devant de la scène. 
« C’est plus cohérent d’avoir des tomates en septembre qu’en mars. 
D’autant que les produits ont plus de gout, plus d’intérêt nutritionnel » 
explique Laure Amouriq, chargée de mission alimentation à Bio 
Centre. Par conséquent, les menus durant ce mois d’avril seront 
composés d’asperges, de blettes et de petits pois.

Manger mieux, mais à 
quel prix ? 
« L’école est un lieu qui se doit d’être égalitaire. 
Les collectivités ne peuvent pas se permettre de 
faire payer plus cher aux parents d’élèves. Nous 
les invitons à prendre ces démarches comme des 
investissements pour l’avenir » souligne Laure 
Amouriq. À Chambray-lès-Tours, le passage au 
100% bio est un investissement mais la mairie 
« s’y retrouvera dans ses économies avec la cuisine 
centrale prévue pour 2020 qui centralisera la 
production » explique Véronique Duguet. Sylvain 
Bernard a trouvé un équilibre en privilégiant la 
qualité à la quantité. « Avec de la bonne viande 
cuite à basse température, le produit se dénature 
moins et nous avons moins de pertes. C’est grâce à 
ces gestes anodins qu’on s’y retrouve. » Un constat 
partagé par Sébastien Brun qui privilégie « 300 
parts de brie local plutôt que 600 Babybel qui 
serviront à faire de la pâte à modeler ». 

Ils luttent contre le 
gaspillage alimentaire

Chacun des établissements scolaires visités sensibilise au 
gaspillage alimentaire. À Cinq-Mars-la-Pile, les déchets sont 
pesés chaque jour et partent, pour la plupart, au compost de la 
commune ou pour les poules. Dans le réfectoire, des affi ches 
« manger c’est cool, gâcher c’est les boules » tendent à rappeler 
aux enfants qu’il faut prendre sur leurs plateaux que ce qu’ils sont 
sûrs de manger. Dans chaque établissement, les élèves mangent 
dans des selfs (sauf la maternelle), c’est alors eux qui se servent 
en fonction de leur goût. « C’est très important que les équipes de 
restauration échangent avec leurs publics. En sachant comment 
mange tel ou tel enfant, la personne qui sert peut adapter la louche en 
conséquence et ainsi limiter le gaspillage » insiste Laure Amouriq. 
Une pratique aujourd’hui démocratisée comme le souligne 
Marine, élève en seconde : « Au début, je n'en demandais pas 
beaucoup parce que je ne suis pas une grande mangeuse. Maintenant, 
ils me connaissent et je n’ai plus besoin de le leur demander » ou 
encore cette petite de CP : « J’aime pas la purée comme ça, alors 
la dame elle ne m’en a pas mis parce qu’elle sait que je n’aime pas 
ça ». S’adapter aux envies des enfants fait partie intégrante de la 
politique de ces établissements. 

Éduquer au bon goût et se faire plaisir dans l’élaboration des 
menus sont les maîtres-mots de ces chefs qui n’ont pas attendu la 
loi pour promouvoir une alimentation saine dans la restauration 
collective. Bien que les frites soient toujours l’aliment roi, les 
enfants découvrent de nouvelles saveurs et n’hésitent pas à 
adopter un discours positif de retour à la maison. Il n’y a pas de 
doutes, ces enfants garderont un bon souvenir de la cantine. 
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Les petits secrets 
de la cuisine du 
CHRU de Tours

Une rumeur tenace dit que l’on mange mal à l’hôpital. Est-ce vrai ? Et, surtout, 
comment sont préparés les repas servis aux patients, au personnel ou aux 
résidents de l’Ehpad du CHRU de Tours ? Eléments de réponse avec un reportage 
dans les coulisses d’une cuisine gigantesque installée depuis 1997 à l’arrière du 
site hospitalier Trousseau à Chambray-lès-Tours.

« A l’hôpital, le repas est un soin, alors on fait en sorte que ce soit bon » 
martèle Elisabeth Mertens, responsable restauration du CHRU de 
Tours. Charlotte sur la tête et sur-chaussures aux pieds, elle nous 
emmène dans les 1 600m² dédiés à la préparation des repas des 
différents sites de l’hôpital (Trousseau, Bretonneau, Clocheville, 
l’Ermitage…). Depuis plus de 20 ans, ces cuisines géantes 
remplacent les 8 cuisines séparées qui existaient auparavant 
et elles produisent 1,5 million de repas par an, 5 700 par jour 
du lundi au vendredi, de quoi prendre un peu d’avance pour les 
week-ends et jours fériés. Au final, ce sont 4 500 repas qui sont 
dégustés chaque jour à l’hôpital dans 90 services différents : 2 500 
sur des plateaux pour les patients en chambre, 2 000 au self pour 
le personnel ou alors en collectif à l’Ehpad et dans le service de 
psychiatrie. 

Un coût de repas de 2,15 euros 
par personne
Pour préparer tout cela, il faut beaucoup d’ingrédients : 7 tonnes 
livrées chaque jour à partir de 7h du matin. La mûrisserie peut 
conserver jusqu’à 4 000 fruits et il y a du stock de viande pour 
3 jours dans la chambre froide dédiée. On passe également à 
l’épicerie où s’empilent les boîtes de conserve, bouteilles d’huile 
et pots de moutarde. Un peu plus loin, des milliers de pots de 
crèmes dessert et autres Flanby attendent d’être envoyés dans les 

différents services. 

Pour des raisons d’hygiène, les légumes « terreux » (carottes, 
pommes de terre) arrivent lavés, épluchés et sous vide. Mais les 
poires, les pommes ou les bananes sont fraîches. Pareil pour la 
viande, 100% française depuis deux ans. Cela dit, elle est livrée 
en barquette, « il n’y a qu’un seul CHU en France qui travaille encore 
des carcasses » note Elisabeth Mertens. Tout compte fait, peu de 
surgelé autour de nous hormis les glaces et puis les frites servies 
une fois par semaine aux enfants de Clocheville et chaque mardi 
dans les restaurants du personnel.

Tous ces produits sont commandés auprès de différents 
fournisseurs à l’aide d’un logiciel qui calcule les quantités 
nécessaires en fonction du contenu des menus préprogrammés. 
Les entreprises concernées en question sont reliées à une centrale 
d’achat qui regroupe une centaine d’hôpitaux français. Objectif : 
réduire au maximum le coût du repas, ce dernier étant de 2€15 
par personne. Néanmoins, le CHRU de Tours passe aussi en direct 
avec de petits producteurs locaux, par exemple pour des produits 
laitiers fermiers proposés au self. Pour le bio c’est plus compliqué, 
surtout en local : « en arrivant il y a 5 ans je me suis renseignée sur 
les carottes bio mais la production est insuffi sante. Si j’en achetais, il 
n’y en aurait plus dans les magasins » résume Elisabeth Mertens qui 
cherche tout de même à augmenter la proportion d’ingrédients 
siglés AB sans se fournir trop loin. Depuis peu, elle s’approvisionne 



en tout cas en pommes et melons du coin, grâce 
à un marché commun avec les autres hôpitaux 
tourangeaux.

120 personnes travaillent sur la chaîne de 
production des repas de l’hôpital tourangeau, soit 
111 équivalents temps plein. Amenées à exercer 
plusieurs postes afi n d’assurer un roulement pour 
les tâches pénibles, elles doivent au moins avoir un 
CAP cuisine. Même les chauffeurs des camions qui 
dispatchent les repas sur les différents sites, quitte 
à être formés par le CHRU après leur embauche. 
Des stagiaires et apprentis viennent compléter 
les équipes tout au long de l’année et même des 
personnes condamnées à des travaux d’intérêt 

général (pas plus d’une à la fois). 

Une validation diététique pour 
chaque nouveau produit
Sur place, l’organisation est bien rôdée avec un parcours défi ni… A 
l’arrivée des camions, la température est contrôlée et les produits 
abîmés renvoyés. Quand ils sortent des pièces de stockage, les 
aliments sont déballés avant d’être envoyés en cuisine. Attention : 
le carton ne passe pas la porte pour des questions d’hygiène. 
Les fruits et légumes sont lavés avec de l’eau et un produit 
supplémentaire. Ensuite on passe à la préparation proprement 
dite, de 6h à 9h pour les repas du midi, et de 11h30 à 14h ceux du 
soir. La quantité est défi nie selon l’affl uence dans les services, avec 
un petit quota supplémentaire pour les urgences. Au programme : 
découpage pour les entrées, cuisson dans 4 fours et autant 
de marmites géantes pour les plats chauds puis répartition en 
barquette – parfois au gramme près pour répondre à certaines 
exigences médicales. Cette dernière étape se fait sur une machine 
qui fi lme automatiquement les portions et y appose des étiquettes 
avec un code couleur selon le régime du patient et surtout la date 
limite de consommation (entre 2 et 5 jours mais jamais plus, pour 
respecter la réglementation).

Comme les repas sont produits à l’avance et livrés en « liaison 
froide » sur les différents sites il faut refroidir les plats chauds. 
Cela se fait dans une cellule spécialisée dans laquelle ils passent 
de 63° à 10° en moins de 2h, là-aussi pour rester conforme à la 
législation. En cas d’alerte sanitaire, des plateaux témoins sont 
conservés pendant 8 jours pour être analysés. On notera que toutes 
les barquettes chaudes servies aux patients ne sont pas cuisinées 
à Chambray-lès-Tours. Les textures mixées ou liquides pour des 
personnes incapables de mâcher sont ainsi produites par des 
prestataires industriels externes, « qui font ça très bien avec des salles 

blanches, un air contrôlé et un processus de stérilisation très élaboré que 
l’on ne pourrait pas forcément avoir ici » justifi e Elisabeth Mertens. 

On l’a compris, cuisiner pour un hôpital hébergeant 2 500 patients 
en permanence et comptant près de 9 000 salariés ne peut pas être 
aussi fi n que l’élaboration de la carte d’un petit restaurant d’une 
trentaine de couverts. « Pour une dizaine de kilos, on ne maîtrise pas 
la cuisson des pâtes comme on le ferait chez soi » fait remarquer la 
diététicienne Elise David. 

De plus, aux règles d’hygiène strictes s’ajoutent les prescriptions 
médicales. Une quarantaine de régimes différents sont recensés 
au CHRU de Tours (sans sel, sans sucre, pauvre en cholestérol ; 
nourriture mixée, moulinée, liquide…). Comme parfois les contre-
indications se combinent, pas moins de 120 plateaux différents sont 
envoyés dans les services : « dans certains cas on fait vraiment de la 
dinette, par exemple avec seulement 8 exemplaires de plateaux pour 
bébé » nous explique Elisabeth Mertens. Et c’est à ce moment-là 
que l’on comprend pourquoi on a vu un énorme cageot de tomates 
en plein mois de février : « je sais que ce n’est pas de saison mais si l’on 
veut faire des menus équilibrés et digestes pour certains patients nous 
sommes obligés, ce sont les seules crudités qu’ils peuvent manger. » La 
responsable restauration nous assure alors qu’elle cherche une 
solution pour éviter ce genre d’incongruité écologique sans l’avoir 
encore trouvée.

Pour élaborer les menus et sélectionner les ingrédients qui en 
feront partie, le CHRU de Tours organise des commissions spéciales 
une fois par mois. « Chaque produit qui rentre dans une recette a 
une fi che technique avec la liste des ingrédients, les allergènes ou la 
composition nutritionnelle (proportion de sucre, de sel, de protéines…) 
» nous explique Elise David. « Nous assurons également un suivi des 
fournisseurs avec une validation diététique de chaque nouveau produit 
lorsqu’il se substitue à un autre, par exemple lorsqu’une entreprise 
développe une nouvelle recette » poursuit la diététicienne qui travaille 
en binôme avec une collègue.

Même si ce n’est « pas obligatoire pour les CHU » Elise David se base 
sur les recommandations du Groupement d’études des marchés de 
la restauration collective pour établir ses menus, celui-ci défi nissant 
notamment les règles pour les écoles. Il y a deux saisons : hiver 
(octobre-avril) et été (récemment allongée de fi n avril à début 
octobre), puis les repas sont élaborés par cycles de 4 semaines avec 
deux mois d’avance, des changements de dernière minute restant 
possibles en cas de soucis des fournisseurs par exemple. Parmi les 
critères qui entrent en compte : la présence de jours fériés (repas 
spéciaux) ou le remplacement de plats qui ont eu de mauvais 
retours des patients. Des tests en conditions réelles sont d’ailleurs 
organisés une fois par mois dans les services pour recueillir leurs 
avis. Et régulièrement, les menus sont soumis à l'avance aux 

D’ici quelques années (2023 ?), la cuisine du CHU devrait être regroupée avec la cuisine centrale de la ville de 
Tours, qui produit notamment les repas des écoles. Le service devrait s’installer à Trousseau, et sera toujours géré 
en direct par la mairie et l’hôpital. Pour l’instant, on n’en sait pas beaucoup plus sur le sujet car la communication 

autour du projet est limitée. Le budget de ce nouvel équipement est notamment indéterminé.

Le saviez-vous ?
Comme dans tout restaurant, il y a une carte au CHU de 
Tours, disponible dans tous les services. Elle permet de 
commander les plats « standards » si ceux proposés au 
menu ne vous conviennent pas mais aussi de réclamer du 
sel ou de petits suppléments pour assaisonner les plateaux 
comme bon vous semble : « il faut qu’on le fasse savoir car les 
patients n’osent pas demander, ils ont peur de gêner » explique 
Elisabeth Mertens, la responsable restauration.

Parmi les plats proposés toute l’année : tomates-
vinaigrette, pâté de volaille, cuisse de poulet rôtie, 
mixé pomme de terre aux deux fromages, coquillettes, 
camembert, Saint-Paulin sans sel, pomme, crème dessert 
vanille... Il est aussi possible de demander des assiettes 
en porcelaine pour manger plus facilement que dans une 
barquette à usage unique.
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Olivier Collet Pascal Montagne

personnes hospitalisées qui peuvent faire 
part de leurs réticences et demander des 
modifi cations. 

« Notre réfl exion évolue au fur et à mesure » 
pointe encore Elise David en expliquant 
par exemple qu’elle travaille en ce moment 
à l’intégration d’aliments que les résidents 
de l’Ehpad pourront manger avec les 
mains. « Les tests sont permanents » dixit la 
diététicienne.

Autre évolution en cours : un travail sur 
la réduction des déchets. Pas simple 
quand on sait que près de 3 millions de 
barquettes en plastique fi nissent à la 
poubelle chaque année… « Désormais 
certaines sont écoconçues, c’est-à-dire plus 
légères de 30% » relève la responsable 
restauration Elisabeth Mertens qui attend 
avec impatience le développement de 
barquettes biodégradables répondant aux 
critères d’une cuisine hospitalière de la part 
des industriels... « On a fait des tests qui n’ont 
pas été concluants » nous dévoile-t-elle. On 
retiendra tout de même que depuis deux ans, 
les restes non consommés sont compostés 
au CHRU.

« On essaie de mieux faire avec le budget qu’on 
a » résume Elisabeth Mertens. Un budget 
constant malgré une baisse du nombre de 
repas servis car les hospitalisations sont 
moins nombreuses avec le développement 
des soins ambulatoires qui ne nécessitent 
pas de nuit sur place. « Cela nous donne une 

marge de manœuvre pour des produits de 
meilleure qualité » indique la professionnelle. 
Ainsi, depuis le 1er mars, tous les poissons 
servis sont certifi és Pêche Durable et plus 
variés qu’avant (raie, cabillaud…). Lors des 
renouvellements de marchés (tous les deux 
ans) de nouveaux critères sont ajoutés : 
« la législation nous interdit d’imposer de la 
viande française mais on peut demander que 
les bêtes soient nées, élevées et abattues dans 
le même pays. Alors souvent les fournisseurs 
nous proposent des produits français. On essaie 
aussi de mettre des questions plus précises 
pour savoir combien il y a de bêtes au m² dans 
les exploitations afi n de travailler sur le bien-
être animal et en juin nous allons adhérer à la 
démarche Mon Restaurant Responsable établie 
par la Fondation pour la Nature et l’Homme. »

Malgré ce qui est présenté comme de bons 
gestes, pourquoi a-t-on encore le sentiment 
que ce qu’on mange sur son lit d’hôpital n’a 
pas vraiment de goût ? « Le fait que l’on soit 
malade change la perception du repas. Elle est 
différente de celle que l’on a en bonne santé » 
répond Elisabeth Mertens, en évoquant 
également les restrictions alimentaires 
médicales comme autant de facteurs 
susceptibles de rendre le goût moins 
séduisant.
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Après les cuisines, que se 
passe-t-il ?
Les plateaux pour les patients sont 
envoyés par camion vers les autres 
sites du CHRU ou transférés à 
l’aide de monte-charges dans les 
étages de Trousseau. Avant leur 
distribution à partir de 12h et 18h 
ils sont conservés dans une pièce 
dédiée, où l’on trouve une machine 
capable de réchauffer une moitié 
tandis que l’autre reste au frais. La 
manœuvre est supervisée par les 
aides-hôtelières, des personnels 
ayant le statut d’aide-soignante. 
Elles contrôlent les menus et font 
des changements de dernière 
minute, par exemple si un médecin 
autorise une personne à manger 
solide au lieu de liquide suite à 
l’amélioration de son état. Des 
frigos – contrôlés tous les jours – 
permettent de conserver les plats 
non utilisés, non ouverts, ce qui 
permet d’avoir une petite réserve 
en cas d’arrivée non prévue dans 
le service. C’est aussi là que sont 
préparés les petits déjeuners le 
matin, avec boissons chaudes, 
pain, confi ture… Le beurre y est 
livré une fois par semaine. 

Pascale Maingault, chargée des commandes et des achats : 

« Nous avons un prévisionnel de commandes à 3 semaines. Tout se fait à l’aide d’un 
logiciel qui calcule les quantités nécessaires en fonction des effectifs journaliers 
et du nombre de repas servis. On fait des statistiques, en fonction également du 

prévisionnel de patients accueillis aux urgences, des vacances scolaires ou des jours 
fériés. En cas de réajustement, on peut appeler le fournisseur pour modifier les 
commandes. Nos fournisseurs viennent de toute la France, et certains en local. »
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"Goûter chez Sam", c’est un petit kebab qui ne paye pas de mine, 
sur la place du Monstre, en plein cœur de la vieille ville tourangelle. 
Sam est Sri Lankais. Ce cuisinier a travaillé un peu partout. Il a passé 
neuf mois de sa vie dans les cuisines de Disneyland Paris à nourrir 
6 000 personnes par jour en week-end. Il est arrivé à Tours en 1993 
et a commencé à travailler dans un autre kebab sur la place du 
Monstre. Kebab qu’il a quitté en 2003 pour monter son affaire, avec 
sa femme. 

Sam est un bon vivant. « Faites attention, il va encore raconter des 
conneries », prévient sa femme, Raji, affairée à couper les pommes 
de terre. « On les coupe à la main. Les machines les écrasent trop et elles 
sont moins bonnes à la friteuse. » 

Beaucoup considèrent Chez Sam comme le meilleur kebab de Tours. 
Tout le monde y va de son petit mot sympa pour le gérant et gratifi e 
la viande des plus beaux compliments qui puissent se rapporter 
au champ lexical du kebab : « Pas trop gras, beaucoup de goût, frites 
croustillantes et sauce maison à tomber ». Mais ce qui fait la vraie 
différence sur les papilles de ces gens : le cheese naan. Une sorte de 
pain, cuit sur la paroi d’un four en pierre, dans lequel est fondu un 
morceau de fromage. « Je reviens d’Inde et retrouver des cheese naan 
aussi bon, c’est vraiment super », raconte Léa, une jeune étudiante, qui 
croque dedans à pleines dents. 

Au fond de la salle, alors que 
des clips sont diffusés sur un 
grand écran, Lata déguste 
son kebab. Ce jeune homme 
de 19 ans a tout plaqué pour 
faire le tour de France. Et 
dans chaque ville étape : il 
goûte un kebab. Originaire 
de la région parisienne, il 
même été jusqu’à Lyon avec 
un seul but : déguster le 
kebab réputé comme étant 
le meilleur de France. « Celui 
de Chez Sam est inclassable », 
dit-il la bouche pleine. Avec 

son acolyte, ils se remémorent les meilleurs moments qu’ils ont pu 
passer dans ce restaurant d’un autre genre : Paolo y a rencontré la 
dernière fi lle qu’il a fréquentée et Lata a été invité par son « maître 
kébabier » à rompre le jeûne du ramadan avec lui. 

Un « maître kébabier » ? Selon Lata, un « maître kébabier » serait 
le tenancier favori, celui qui nous aura cuisiné et vendu le plus de 
kebabs. Sam tient ce rôle pour de nombreux Tourangeaux. 

De nombreuses histoires se passent ici. Bastien, par exemple y est 
tombé amoureux. « Je faisais la queue et j’ai vu une fi lle magnifi que dont 
je suis tombé directement sous le charme. Je ne lui ai pas parlé. Ça fait 
trois ans et je regrette énormément. Je ne l’ai jamais recroisée. » 

Bruno est attablé seul à la terrasse. Il fi nit son sandwich et pose 
sa canette sur son plateau en plastique. « Je ne voulais pas manger 

Histoires de kebabs
« Salade, tomate, oignon, sauce blanche, 
chef ? » Cette phrase résonne comme une 
ritournelle. Le kebab est une institution. 
Il a même son hymne. Le titre ? Mange du 
kebab, 1,5 millions de vues sur YouTube. Ce 
sandwich, rempli de sauces et de viande, 
tout le monde l’a déjà goûté. Le lieu est un 
emblème de la street food. "Goûter chez Sam 
" est réputé comme l'un des meilleurs kebabs 
de Tours. Les histoires s’y font et s’y défont.
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seul dans un restaurant alors je suis venu ici. J’ai pu regarder les gens 
qui passaient, écouter les discussions des autres et fumer une cigarette 
tranquillement. Personne n’est venu me faire chier. » À côté de lui, un 
couple mange, entre deux éclats de rire. « Nous, on revient tout juste 
de notre soirée. » Il est 16 h 30. 

Le kebab est un lieu de rencontre, de retrouvailles. On y va entre 
amis, en couple, avec son père ou sa sœur. On parle de tout et de 
rien. D’amour, de boulot, de soirée et d’amitié… On discute et on 
devient copain avec le maître kébabier. 

« Un lieu de croisement de cultures »
Chez Sam, il y a cette atmosphère bienveillante qui entoure le 
kebab. Lisa est gérante d’un autre restaurant sur la place du 
Monstre. « Sam fédère. On se retrouve tous chez lui pour manger un 
morceau entre commerçants après le service. Moi, c’est lui qui est venu 
me voir quand le magasin a ouvert. Il s’est présenté, on a discuté et 
aujourd’hui, je me retrouve chez lui, avec une bière et un sandwich. » 

Juste à côté de la cuisine de Sam, Raji, sa femme, est propriétaire 
d’un bar. Ils peuvent offrir des verres à leurs amis et sustenter la 
soif de leurs clients. « Mais j’en ai marre de servir des gens bourrés. Il 
a toujours des histoires avec eux… » Pourtant, quoi de mieux qu’un 
kebab après quelques verres ? Walid cuisine ici depuis un an et 
demi. Lui, il en a marre. Il n’aime pas son travail et voudrait devenir 
chauffeur routier. « Au moins, au volant, je ne devrais parler à personne. 
Ici, ça me fait chier… J’en ai marre des gens saouls. On fait de la bonne 
cuisine, pour tout le monde. Ils pourraient nous respecter un peu. »

Le kebab, c’est aussi un lieu de croisement de cultures. Dans les 
cuisines, ils viennent du Sri Lanka et des pays du Maghreb. À table, il 
y a des Tourangeaux, des touristes, des blancs, des noirs… Mohamed 
et Farès viennent d’Arabie Saoudite. « Ce qu’on mange ici est très bon, 
ça nous rappelle un peu notre pays, quand on allait manger un kebab 
avec notre père. »

Chez Sam, on s’y rencontre, on y mange, on y pleure et on y vit. 
Le kebab, on peut y venir manger, prendre un thé ou discuter. 
Les cultures se mêlent et les religions aussi. Sam était réfugié 
politique. Il avait dû quitter le Sri Lanka car il était Tamoul, un 
peuple principalement Hindou mais avec d’importantes minorités 
chrétiennes et musulmanes. Et pourtant, aujourd’hui, on le retrouve 
dans son échoppe, au plein cœur d’une ville de tradition catholique, 
travaillant avec des musulmans.

Hugo Checinski Pascal Montagne

Reportage ° Société



S C A N N E Z
la pub



Le rallye des rillettes…

02.

Où fait-on les meilleures rillettes ? Au Mans, ou à Tours ? Pour le savoir on a 
acheté un pot de chaque, des baguettes et hop ! en voiture sur les petites routes 
direction la capitale de la Sarthe, avec quelques arrêts en chemin pour faire goûter 
le tout à l’aveugle au hasard des rencontres…

Le Mans

Tours

St-Cyr-sur-Loire – Edith : 

« j’ai été élevée par ma mère qui était toute seule. 
Elle achetait des rillettes du Mans parce que 
c’était moins cher mais aujourd’hui je préfère 
celles de Tours : elles sont moins grasses. Et à 
choisir, je n’hésite pas à payer un peu plus 
cher pour acheter de la qualité. »

Neuillé-Pont-Pierre – 
Elie, Teddy, Katia et Baptiste :

« nous sommes deux Tourangeaux et un Savoyard. 
Les rillettes on adore parce que c’est gras, et le 
gras c’est la vie ! » Katia : « je préfère les rillettes 
du Mans parce que je les trouve moins grasses. 
J’en achète souvent chez un charcutier, à 
Langeais. J’aime bien parce qu’il y a  encore 
des morceaux dedans. »

 Château-du-Loir – Lénaï 
 « je suis Sarthoise et cuisinière. Et on ne peut pas 

vivre ici sans aimer les rillettes ! Normalement je 
préfère les Mancelles mais là les Tourangelles 

étaient meilleures, moins salées. » Tommy : 
« j’adore les rillettes, le problème c’est que la 

charcuterie ça me donne des boutons. »

Le Mans – Victor et Pascal : 
« une bonne rillette doit être bien 
assaisonnée, avec suffisamment de 
poivre. J’aime bien aussi quand elles 
sont fines à la cuisson. Chez mes 
parents, on les faisait au feu 
de bois. »

Villebourg – Philippe avec sa femme 
Fabienne, ses enfants Florian et Quentin :

« je suis du Mans et Fabienne de Tours. On achète les deux 
rillettes : celles du Mans à Connerré, celles de Tours à 
Château-Renault. Les deux sont bonnes, avec chacune 
leur particularité : celles de Tours sont peut-être plus 
liquides, avec un goût plus prononcé. Quand j’étais 
plus jeune, j’achetais souvent un pot en fin de 
semaine et il ne durait pas longtemps ! Merci pour 
la dégustation, ça va nous donner des forces 
pour finir les travaux de la maison familiale. »

Dissay-sous-Coussillon – Joël, 
Sarthois d’origine établi à Tours Nord :

 « je préfère les rillettes du Mans car pour moi celles de Tours 
sont trop cuites. Enfant, je me souviens de mon père qui faisait 
le cochon. On allait l’acheter au fermier, et ensuite il nous 
fallait trois jours pour tout faire : le boudin, les rillettes… 
C’était un moment de fête : on brassait ça à la main, on ne 
jetait rien. Vous saviez qu’avant les rillettes on appelait 
ça la confiture de cochon ? C’est un mets passe-partout, 
local et familial. Je l’ai fait découvrir à ma belle-sœur 
anglaise, elle adore ! Quand j’étais plus jeune, 
j’achetais souvent un pot en fin de semaine et il ne 
durait pas longtemps ! Merci pour la dégustation, 
ça va me donner des forces  !

Dossier Gastronomie ° Société
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02. Venez découvrir les plats authentiques du Viêtnam 
tels que le Bò bún, les nems au porc et les rouleaux 
de printemps, aux cotés des classiques riz 
cantonais et boeuf aux champignons parfumés 
ainsi que nos salades saïgonnaises.

Cuisinés sur place par une équipe familiale et Cuisinés sur place par une équipe familiale et 
passionnée, nous vous proposons le meilleur des 
produits français et vietnamiens pour un moment 
délicieux à table.

Le Cap st. Jacques
place Gaston Paillhou, 37000 Tours

02.47.37.99.02
facebook : https://www.facebook.com/lecapsaintjacquestours/

Les Halles de Tours

CUISINE VIÊTNAMIENNE

Olivier Collet / Hugo Checinski Roger Pichot
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Lise et Bertrand Jousset, 
couple millésimé

Olivier Collet Pascal Montagne

Lise a des parents paysans ; elle a grandi 
auprès des vaches avant de rejoindre le milieu 
de la restauration. Ancien militaire par ailleurs 
amoureux de la Loire, Bertrand est lui devenu 
ouvrier agricole au début des années 2000. 
La danse, l’amour et le vin nature les ont 
rapprochés, faisant désormais du domaine 
Jousset une référence à Montlouis-sur-Loire. 

Quand il parle de lui et de son travail, Bertrand reconnait 
« un petit côté bourrin », en tout cas il fait « tout au feeling » 
comme quand il décide de proscrire les produits chimiques dès 
2004… quitte à passer pour « un hurluberlu ». 15 ans après il 
confi rme : « c’était du bon sens. » Avec 6,5 hectares, son domaine 
est petit mais complété par une activité de négoce dans des 
vignes choisies avec soin, quitte à se déplacer pour vendanger : 
« il n’y a pas un jus qui arrive ici sans que je sache ce que c’est. » 

D’abord nécessaire pour pallier le manque de raisin à cause 
du gel de 2012, 2013, 2016 et 2017, cette production de vin 
de France est devenue régulière pour développer des cuvées 
de caractère, aux étiquettes originales, et toujours bio. Un 
alliage qui s’exporte jusqu’au Japon et aux Etats-Unis. Autre 
diversifi cation d’activité : aux beaux jours, la terrasse du 
domaine accueille une cave à manger où l’on sert charcuteries, 
poissons, fromages et légumes sélectionnés « chez les copains ». 

S C A N N E Z
pour en voir plus

Scannez la page 
avec l'appli 37 

degrés pour 
voir plus de 

photos de ce 
reportage 

réalisé pendant 
les vendanges 

2018
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Claire VinsonOlivier Collet

Dans l’intimité 
d’Emmaüs à Esvres

01.
01. Emmaüs proposant un service de débarras gratuit en Indre-et-Loire, les arrivées de 
camions sont permanentes. Les objets sont déchargés puis triés selon leur état ou leur 
valeur.

C’est un site de 6 hectares installé en bordure de la D943 
depuis 1975, dans la bien nommée Avenue de l’Abbé 
Pierre, du nom de son fondateur. On y trouve tout, du 
frigo aux vieilles pendules en passant par un piano, une 
peluche Dalton, des livres de cuisine, de beaux meubles ou 
des jeans. 

A Esvres, la communauté Emmaüs c’est à la fois le plus 
grand bric à brac du département et un lieu de vie 
hébergeant en permanence une soixantaine de personnes 
sans ressources qui ont fait appel à l’association. Ce sont 
presque tous des hommes, âgés de 22 à 82 ans. 25% 
d’entre eux bougent tous les ans, mais le plus ancien vit ici 
depuis 1982. « On s’apprête à accueillir les gens jusqu’au bout 
de leur vie » nous explique le responsable, Laurent Kaeffer. 
Ils sont une quarantaine à manger ensemble chaque midi, 
une vingtaine le soir. Parfois le canapé du réfectoire sert 
pour une personne de passage, en attendant qu’un studio 
se libère. La cuisine est gérée en équipe de 3, et ici on pose 
ses congés comme dans n’importe quelle entreprise en 
tenant compte du planning global. Chacun a son rôle dans 
la chaîne, pour récupérer les dons des particuliers, les 
trier, les réparer ou les vendre. 

2 000 tonnes transitent sur place chaque année : 500 
sont revendues, 1 500 jetées ou recyclées. Le roulement 
est permanent, la boutique est pratiquement renouvelée 
de fond en comble tous les 15 jours. A eux seuls, les 
vêtements constituent 25% de tout ce qui est récupéré 
par Emmaüs qui les redispatche souvent sur sa demi-
douzaine d’autres sites du département. Quant aux objets 
les plus singuliers ou les plus précieux, ils sont conservés 
pour les deux grandes ventes annuelles, lors des 1ers 
week-ends de juin et de décembre. 

Infos sur www.ddec37.org

Enseignement Catholique d'Indre-et-Loire

Découvrez la nouvelle carte de 
formation des lycées de 

l 'Enseignement Catholique
 suite aux réformes. . . .

 
L'Enseignement Catholique 
c'est aussi des écoles, des 

collèges et de l 'enseignement 
supérieur!

Quelques établissements
vous ouvrent encore leurs portes 

pour inscrire vos enfants....
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Claire Vinson

02. 03.

02. 03. A l’extérieur, le coin sport accueille du monde chaque midi et chaque soir tandis 
que d’autres bullent dans le jardin entretenu par l’un des compagnons à qui l’on a laissé 
carte blanche.

04. Les compagnons ont tous un studio individuel avec terrasse, dans des bâtiments 
construits en 2000 ou 2016. Ici celui de Patrick, grand amateur d’art et de vieux livres qui 
l’a meublé avec goût grâce à des œuvres chinées ou achetées en galerie. Un de ses voisins 
a lui affiché ostensiblement son amour commun du PSG et de Marilyn Monroe.

04.

05.

06.

05. 06. Guy travaille à l’atelier menuiserie 
depuis 11 ans, en duo avec Toufik sur qui il garde 
toujours un œil avisé. Les meubles réparés sont 
de plus en plus souvent en mauvais état comme 
celui-ci avec une peinture inadaptée. 5 à 6 fois 
par an, Guy accueille des compagnons d’autres 
départements pour les former en 15 jours. Tous 
les 6 mois, il crée aussi des meubles de toutes 
pièces pour les tombolas d’Emmaüs. 

07.

08.

07. 08. Dans les réserves d’Esvres, on trouve des 
carafes en cristal, un bilboquet géant, des guitares… 
« On s’astreint à refaire les lampes à pétrole » explique 
Laurent Kaeffer qui nous montre aussi les portraits de 
famille non identifiés laissés par des particuliers qu’il 
voudrait un jour rassembler dans une exposition : « les 
gens nous donnent parfois un peu de leur histoire » 

www.37degres-mag.fr
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Comme beaucoup, Fabrice a dû se résoudre à placer un parent, 
suite à une mauvaise chute et une hospitalisation longue. « Mettre 
ses parents dans un Ehpad est quelque-chose de violent, on n'y est pas 
préparé. La première visite à ma mère, je suis ressorti effondré, j'avais 
l'impression de l'abandonner ». Un sentiment d'abandon, rapidement 
rejoint par l'inquiétude. « On se demande forcément si on s'occupe 
bien d'elle, surtout avec tout ce qu'on voit ailleurs, mais je n'ai pas à me 
plaindre. » 

Si le Tourangeau se montre plutôt positif au-delà des questions 
émotionnelles naturelles, pour d'autres proches de résidents en 
Ehpad cela s'avère plus problématique (voir article suivant) et 
souvent l'image de "mouroirs" reste très présente au sein de la 
population. De manière générale, les Ehpad ont pourtant entamé leur 
mue. Remplaçants petit à petit les traditionnelles maisons de retraite 
à partir de 2002, les Ehpad essayent de s'adapter à l'évolution de la 
société et de ses attentes pour les personnes âgées.  

L'an dernier à Saint-Cyr c'est l'Ehpad de la Choisille qui s'est 
installé dans des locaux neufs après avoir quitté La Membrolle-
sur-Choisille. Un déménagement qui a permis l'ouverture d'une 
unité pour résidents atteints de la maladie d'Alzeihmer. Pour faire 
face à la demande de plus en plus importante, entre 2012 et 2016, 
plus de 300 places ont été créées en Indre-et-Loire. Aujourd'hui la 

Touraine dispose de 6000 places d'hébergement permanent 
réparties au sein de 54 Ehpad privés ou publics. Malgré tout, le 
taux d'équipement dans le département reste inférieur à celui 
régional et national avec 93,8 lits pour 1000 habitants.  

Un manque d'encadrement 
général
Au-delà des simples chiffres, la situation des Ehpad, et ce n'est 
pas spécifi que à l'Indre-et-Loire, inquiète. Ces derniers mois, 
plusieurs reportages télévisuels ou articles de presse ont mis 
au grand jour les diffi cultés quotidiennes des résidents mais 
aussi du personnel. A une échelle plus fi ne, en regardant les 
établissements, on se rend compte que les situations diffèrent 
selon qu'ils soient privés, publics, qu'ils dépendent d'un gros 
groupe ou non... Mais dans l'ensemble le constat est cinglant : 
il y a un manque de fi nancements qui se manifeste notamment 
par un sous-encadrement des résidents. 

L'an dernier, les personnels des Ehpad avaient d'ailleurs 
organisé une journée de grève nationale pour alarmer sur ce 
point. Des problèmes de sous-effectifs qui seraient cause de 
beaucoup de maux à croire Brice*, salarié d'un Ehpad privé de 
l'agglomération tourangelle. « Aucun collègue ne traite sciemment 
les résidents avec dédain, on est là pour eux et on essaye de tout 
faire au mieux pour eux. Là où je suis, on est pas les plus mals lotis 
en terme d'encadrement mais parfois, faute de temps on se presse 
pour fi nir avec un résident. Il n'y a pas de gestion humaine dans ce 
cas, juste le stress de tout faire à temps, d'avoir le temps d'aller voir 
tous les résidents, parce qu'on ne peut pas se permettre d'en oublier 
un. Donc on fait tout rapidement et cela joue sur leurs conditions 
de vie. » Pour Brice, la solution est simple et se résume en deux 
chiffres : Un employé pour un résident. Aujourd'hui ce taux est 
de 0,65 par résident en France. Un taux insuffi sant accentué par 
les diffi cultés quotidiennes : « Le problème c'est les absences, on 
fait un métier diffi cile où il y a beaucoup de turn-over et les congès 
ou absences maladies ne sont pas forcément remplacées », poursuit 
Brice. 

Des manques de moyens humains, par économie, mais aussi 
par diffi cultés à recruter. C'est le constat de la "Mission Flash" 
de l'Assemblée Nationale réalisée au 4e trimestre 2018. Les 
parlementaires pointaient alors de façon générale : un manque 
de personnel et des métiers qui n'attirent plus, un reste à 
charge important pour les résidents. Autres points relevés par 
la Mission :  une qualité anormalement faible des prestations et 
une décorélation entre l’évolution de la clientèle et la réponse 
apportée par l’institution. 

Malgré tout, l'Ehpad, en tant qu'établissement médicalisé, reste 
une réponse importante à la problématique des maladies neuro-
dégénératives chez les personnes âgées et plus généralement à 
celles en perte d'autonomie. Un enjeu d'autant plus important 
avec le vieillissement de la population. Si aujourd'hui un 
Français sur quatre a plus de 60 ans, d'ici 2060, ce ratio devrait 
passer à un sur trois et l'espérance de vie s'allonger de sept ans 
sur la même période. Une évolution qui devrait se traduire par 
des besoins plus importants avec des entrées de plus en plus 
tardives en établissement médicalisé et donc à un plus grand 
besoin de prise en charge. 

Ehpad, cinq lettres qui ont été sous le feu des projecteurs ces derniers mois. Cinq lettres signifi ant 
établissements d'hébergement pour personnes âgées dépendantes, appelées à prendre de plus en 
plus de place dans une société où la pyramide des âges vieillit et qui sont sources de beaucoup de 
questions avec en toile de fond, la question des conditions de vies pour les personnes âgées. 

Ehpad : un enjeu d'avenir

Mathieu Giua

* le prénom a été changé à la demande de l'intéressé.
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Axel Nadeau Delphine Nivelet

« À chaque fois qu'on laissait maman le soir, j'avais l'impression de 
l'abandonner dans l'enfer », confi e Christiane Crochet. « L'enfer » 
dont elle parle, c'est celui du Manoir du Verger, l'Ehpad de Veretz. 
Aux premiers abords c'est pourtant un endroit charmant, un 
beau bâtiment aux allures de propriété bourgeoise situé dans un 
parc de 4 hectares non loin du Cher. La maman de Mme Crochet 
y emménage en 2012, le soir de Noël. Elle a alors plus de 90 ans. 
« Maman n'était changée que 3 fois dans la journée. Elle restait sale et 
ma sœur, infi rmière de profession, la changeait parfois », se souvient 
Mme Crochet. Selon elle, la situation devient « catastrophique » 
à partir d'août 2017, lorsque la direction de l'établissement 
change. Les deux sœurs décideront quelques mois plus tard de 
placer leur maman dans une autre institution, le Clos Saint-
Vincent, un Ehpad de Rochecorbon. « C'était le jour et la nuit », 
affi rme Christiane Crochet.

En quelques-temps les critiques contre l'Ehpad de Véretz se sont 
accumulées. « Mon père pouvait appeler les soignants pendant une 
heure et demi sans que personne ne vienne, atteste Bruno Delarue. 
J'ai vu des gens errer dans les couloirs avec leurs couches ». Son père, 
un homme décoré de la croix de guerre à la vie bien remplie, 
intègre l'établissement en 2013 et y décède en janvier 2018. 
Tout comme Mme Crochet, Bruno Delarue estime que la qualité 
des soins s'est détériorée à la rentrée 2017. Ces accusations, la 
directrice de l'Ehpad, Madame Chantier, les réfute. Elle affi rme 
que le Manoir du Verger n'est pas pire qu'un autre établissement 
et qu'elle respecte les objectifs qui lui sont imposés par le conseil 
départemental et l'agence régionale de santé (ARS). Suite à ses 
accusations, chacun campant sur ses positions, un bras de fer se 
met en place entre la direction de l'établissement et plusieurs 
familles.

Les recours
À la fi n de l'année 2017, M. Delarue se rapproche du comité de la 
vie sociale (CVS) du Manoir. Composé de résidents, de membres 
des familles et du personnel, le CVS donne son avis et fait des 
propositions sur toutes les questions liées au fonctionnement 
de l'Ehpad. Des plaintes sont alors transmises à la direction 
concernant l'hygiène et le temps d'attente, les suppressions 
de postes, la porte d'entrée et le parc que les familles estiment 
non-adaptés aux personnes âgées... Si Mme Chantier reconnaît 
certains de ses dysfonctionnements, peu de décisions sont prises 
et les familles s'estiment lésées.

Certains décident de passer par d'autres biais et signalent ce 
qu'ils considèrent comme des manquements à l'ARS. C'est elle 
qui fournit le budget nécessaire aux soins en Ehpad, qu'ils soient 
publics ou privés. De tels signalements, s'ils se multiplient, 
peuvent entrainer des contrôles de la part de l'organisme 
régional. Ce fut le cas en septembre 2018 au Manoir du Verger. À 
ce jour, l'ARS ne souhaite pas communiquer son diagnostic. Selon 
la directrice, ces signalements se faisaient l'écho de problèmes 
qui ne lui avaient jamais été signalés. « Comment voulez vous 
mettre en place des actions d'amélioration quand vous n'êtes pas 
informé de ce qui ne va pas ? » fustige-t-elle. 

Communiquer
« J'ai reçu des témoignages de familles qui disent qu'ils ne la voient 
jamais. Il n'y a pas de contact hormis des lettres agressives via 

D'un côté il y a les familles guidées par l'attachement 
qu'elles éprouvent pour leurs proches résidants en maison 
de retraite. De l'autre il y a le personnel en charge de la 
gestion de l'établissement, forcé de composer avec les 
contraintes du terrain. Lorsque le dialogue se rompt, un 
bras de fer violent peut opposer les deux parties.

l'avocat ou par courriers recommandés », regrette Monsieur Berthier, 
actuel représentant des familles et vice-président du CVS. Avec la 
directrice, ils se renvoient la balle. Mme Chantier assure en effet qu'elle 
propose des rencontres et des rendez-vous régulièrement aux familles. 
« Certains ne disent pas bonjour, se cachent pour prendre des photos... Leur 
attitude est pesante pour le personnel. Une jeune aide soignante qui subit ça, 
elle va vouloir partir ailleurs. »

Alain*, jeune infi rmier à Tours dans un Ehpad Korian, explique que 
les familles peuvent être diffi ciles à gérer. « On a peu de temps avec les 
patients, alors quand une famille te bloque pendant 20 à 30 minutes pour 
des demandes peu pertinentes, ça peut devenir compliqué. Mais il faut 
être présents, ça fait partie de notre métier. » « On doit prendre les familles 
en considération, mais il y a des limites, estime l'animatrice du Manoir du 
Verger qui préfère rester anonyme. Elles sont souvent dans le déni et ont le 
sentiment d'abandonner leurs parents, elles qui avaient dit « jamais tu n'iras 
en maison de retraite ». La directrice, Mme Chantier, explique en partie 
les reproches faits par les familles grâce à ce sentiment de culpabilité. 
« Ce n'est pas que de l'insatisfaction qu'ils montrent, ils montrent qu'ils sont 
pas contents d'avoir mis leurs parents en Ehpad. Vous pensez franchement 
qu'une porte automatique à l'accueil va permettre au résident d'améliorer sa 
fi n de vie ? »

Continuer le combat
Cette situation tendue entre les familles et l'établissement n'est pas 
particulière à Véretz. Claudette Brialix est présidente de la Fédération 
Nationale des Associations et Amis de Personnes Agées Et de leurs 
Familles. Elle milite pour une meilleure prise en charge des seniors. 
« On critique souvent les familles. On les dit râleuses, exigeantes... Elles 
veulent simplement qu'on les entende, qu'on cherche les solutions avec 
elles », analyse Mme Brialix. C'est sur ses conseils que M. Berthier et M. 
Delarue envisagent de monter une association de familles de résidents 
des Ehpad d'Indre-et-Loire, comme cela se fait dans beaucoup d'autres 
départements. Pour autant, les deux hommes n'ont pas attendu de 
monter l'association pour continuer le combat.

Comme d'autres familles de résidents du Manoir, ils ont porté plainte 
contre l'établissement pour « soumission par personne morale d'une 
personne vulnérable ou dépendante à des conditions d'hébergement 
indignes ». Bruno Delarue, qui avait d'abord porté plainte pour non-
assistance à personne en danger, estime que les conditions de la mort 
de son père sont fl oues. La veille, il l'avait trouvé dans son lit, le corps et 
la tête dans une position « inconcevable », disant avoir mal à  sa jambe, 
à ses escarres, et se plaignant que personne ne ré pondait à  ses appels. 
« Au vu de tous les dysfonctionnements constatés, je suis interrogatif sur 
ce qui a pu se produire cette nuit là. Nous ne savons pas de quoi est mort 
mon père, personne n’a été capable de nous l’expliquer. » Concernant cette 
plainte, Mme Chantier estime que l'Ehpad n'a rien à se reprocher et 
que le résident se disait lui-même satisfait des services proposés par 
l'établissement. « Pour nous tout a été fait correctement », conclue-t-elle. 
Cette plainte, M. Delarue affi rme qu'il l'a déposée pour son père, mais 
aussi « pour le futur ». « C'est aussi notre avenir !, s'inquiète-t-il  On y passera 
tous, un jour ou l'autre... » 

Le poids des familles

* le prénom a été changé à la demande de l'intéressé.
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SKF : Une usine 
qui roule

Alors que ces dernières années la Touraine a connu plusieurs fermetures 
industrielles traumatisantes, du côté de Saint-Cyr-sur-Loire, l'entreprise SKF, 
spécialisée dans la fabrication de roulements à billes, affi che une bonne santé et 
parie sur l'avenir en modernisant son usine. 

A Saint-Cyr-sur-Loire, le château d'eau griffé des trois lettres de 
l'entreprise domine le panorama. Un symbole de l'importance de 
l'entreprise suédoise dans le tissu local. SKF est implanté ici depuis 
1938. De l'usine originelle il reste les premiers bâtiments en brique 
visibles à l'entrée. Aujourd'hui, les bâtiments se sont multipliés au 
fi l du développement du site, on en compte désormais 22 dont le 
dernier, consacré à la logistique, a été inauguré l'an dernier. 

Une usine en pleine croissance
Et ce n'est pas fi ni, en ce début d'année 2019 les véhicules de 
chantier s'activent encore en effet. Un des bâtiments est en cours 
de destruction et sera bientôt remplacé par un nouveau plus 
moderne, réhaussé et adapté à l'arrivée d'une nouvelle activité : 
la rénovation de roulements de grande dimension, c'est-à-dire 
des pièces allant de 3 à 7 mètres de diamètre. « Pour cette nouvelle 
activité, SKF investit 9 millions d'euros » explique Eric Beghini, le 
directeur de l'usine de Saint-Cyr-sur-Loire. Un signe de la bonne 
santé de cette usine, la troisième plus grande de l'entreprise dans le 
monde. 

SKF à Saint-Cyr-sur-Loire c'est une des plus grandes entreprises 
du département avec 1300 salariés en CDI auxquels s'ajoutent 
près de 200 intérimaires employés par an. « Nous avons embauché 
33 personnes en plus en CDI l'an passé » poursuit Eric Beghini. « La 
force du site de Saint-Cyr-sur-Loire c'est la diversité des activités qui 
sont menées. Nous travaillons pour le secteur automobile, l'industrie 
en général mais aussi la mécatronique. Nous avons une multitude de 
compétences pour différents marchés. »  

"L'innovation ne doit pas faire 
peur" 
Un fl euron industriel dans une dynamique de croissance au sein 
d'une Touraine qui a plus eu l'habitude ces dernières années 
de voir son tissu industriel se dégrader au fi l des annonces 
de fermeture d'unités de production ou d'usines : Michelin, 
Tupperware, Sandvik... pour ne parler que des plus emblématiques. 
SKF est-elle une exception ? Pour Eric Beghini, il ne fait aucun 
doute : « Il y a un avenir industriel en France et en Touraine. L'Indre-et-
Loire a besoin d'une dynamique globale et il reste de belles industries 
qui sont porteuses. » Des industries qui doivent néanmoins s'adapter 
comprend-on. « Il faut préparer l'avenir. On sait que les métiers vont 
changer, on doit en tenir compte et faire en sorte que personne n'en soit 
exclu. » Une phrase pas anodine de la part d'Eric Beghini quand on 
sait que la moyenne d'âge au sein de l'usine SKF est de 46 ans et que 
beaucoup d'ouvriers ont été embauchés à la fi n des années 80 ou au 
début des années 90. « Il est important de former notre personnel aux 
technologies, c'est un enjeu primordial. » 

Une évolution qui a déjà été entamée à Saint-Cyr-sur-Loire, en 
témoigne l'utilisation de tablettes pour contrôler la robotique 
dans les ateliers ou encore les robots autonomes qui ont fait leur 
apparition. Citons encore le pôle logistique ouvert l'an dernier. Un 
impressionnant hangar avec des chariots élévateurs intelligents qui 
naviguent dans les allées avec une certaine autonomie grâce à des 
capteurs. 
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 « Il y a un avenir industriel en France 
et en  Touraine »

Mathieu Giua

Des changements importants 
pour une industrie dont le 
savoir-faire reste le même 
pourtant : celui de fabriquer des 
roulements à billes. « L'innovation 
ne doit pas faire peur » insiste 
encore notre interlocuteur qui 
évoque l'ouverture récente 
d'un Fablab au sein de l'usine, 
ainsi que l'acquisition de treize 
imprimantes 3D en trois ans. 
« Aujourd'hui on peut remplacer 
des pièces mécaniques grâce aux 
imprimantes 3D. »

Evolutions technologiques mais 
aussi « évolutions des attentes 
des clients » pointe le directeur 

d'usine. « On va de plus en plus vers 
les services parce que les clients ne 
veulent plus simplement acheter 
des pièces mais avoir un système 
qui fonctionne. On passe donc des 
contrats de maintenance avec eux 
et on peut intervenir à distance. » 

Autant d'enjeux d'avenir pour 
l'usine SKF de Saint-Cyr-sur-
Loire qui entend rester la 
locomotive industrielle qu'elle 
est depuis maintenant 81 ans. 

Eric Beghini, directeur de l'usine SKF 
Saint-Cyr-sur-Loire Pascal Montagne

Le nouveau pôle logistique inauguré 
en 2018 pour les 80 ans de l'usine.

Un robot automatisé et autonome 
dans l'usine de Saint-Cyr-sur-Loire 

Le château d'eau de l'usine SKF 
domine le panorama urbain. 

L'usine SKF de Saint-Cyr s'étend sur 
30 hectares et 22 bâtiments.
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La D751 traverse Candes de part en part. Dans le bourg, elle porte 
le nom de Route de Compostelle. Au N°31, une petite maison de 
pierre. On entre par la boutique qui ne doit pas faire 20m². Une 
petite marche et voici l’atelier, plus grand, orienté vers le fl euve, pas 
aussi lumineux qu’on aurait pu le penser malgré le grand soleil qui 
brille à l’extérieur. Nicolas de Barry nous y attend, nous prévient de 
ne pas trop porter attention au chien qui tambourine sur une porte 
en verre. Quand il n’est pas en voyage à l’autre bout du monde, 
le parfumeur passe quatre jours par semaine ici, en duo avec son 
assistant : « je m’y plais bien avec la double protection symbolique de la 
Loire et de Saint-Martin. »

Autour de nous, des étagères remplies d’huiles essentielles : « il y 
en a 2 000 » annonce Nicolas de Barry avant même qu’on pose la 
question. On ouvre de grands yeux, il s’en amuse : « je dis ça pour 
vous en mettre plein la vue ! Si vous me mettez sur une île déserte avec 
100 produits je me débrouille. J’ai 10 roses, 10 citrons mais 90% de mon 
temps de travail se fait avec une centaine de matières premières. »

Un nez formé auprès des plus 
grands, à Grasse
L’homme parle avec sérénité, aplomb… et malice. « Fasciné par la 
dimension olfactive » il s’est mis en tête de devenir parfumeur à un 
carrefour de sa vie, lorsqu’il vivait au Brésil. C’était il y a une petite 
trentaine d’années : « mon contrat de diplomate se terminait et j’avais 
envie de changer. Je voulais rester au Brésil mais je devais trouver 
autre chose à faire. » Également journaliste, il propose de partir en 
reportage à Grasse, capitale française du parfum. Pour raconter ce 
qu’il s’y passe tout en s’informant lui-même. Il s’y sent bien et y va 
au culot : « j’ai envoyé mon article à trois grands parfumeurs pour leur 
demander un stage… les trois ont dit oui. »

Après quatre mois de formation expresse, Nicolas de Barry 
retourne à Sao-Paulo et joue la carte francês avec tout le 

romantisme qui va avec : il fait 
venir ses matières premières 
du sud de la France et se lance 
dans la confection de parfums 
individuels personnalisés. « J’ai 
peut-être fait 2-3 bourdes au 
début, les premiers clients ont dû 
faire les frais de mon audace » 
s’amuse-t-il avec le recul. Bon 
communicant, il attire l’attention 
de la presse et de quelques 
vedettes locales de télénovelas 
en leur offrant des fragrances. 

Revenu en France en 1999, 
le parfumeur y développe 
une seconde spécialité : la 
reconstitution de parfums 
historiques. Il commence avec 
George Sand, parce qu’un ami 
organisait un festival de musique 
dans son château. On apprend 
que l’écrivaine qui a vécu de 
1804 à 1876 faisait appel à 
un parfumeur artisanal, qu’elle entretenait avec lui une riche 
correspondance autour de la composition des fl acons, s’inquiétant 
par exemple d’une dose trop importante de patchouli. Mais les 
lettres ne font pas tout : « une descendante de George Sand a sorti de 
son armoire un pendentif avec un peu de son parfum d’un siècle et demi 
d’âge. C’était précieux, j’ai eu une grande émotion. J’ai alors mis mon 
nez en activité pour décoder les matières premières qui s’y trouvaient » 
raconte Nicolas de Barry.

Le parfum de la Reine Margot 
reconstitué grâce à sa 
comptabilité
Après ce premier essai, les expériences s’enchaînent : l’Egypte 
ancienne, l’époque napoléonienne, Louis XV voire même une 
fragrance inspirée d’un mythique couple d’empereurs indiens… Au 
total, depuis 2003, une douzaine d’assemblages en baume (la forme 
traditionnelle) ou en eau dont le parfum de la Reine Margot, qui a 
vécu à la Renaissance : « là je n’avais aucune lettre. Je me suis basé sur 
sa comptabilité parce qu’elle achetait régulièrement les mêmes matières 
premières, dans les mêmes quantités. Du jasmin, de l’ambre, du musc… 
Et elle faisait elle-même son parfum » se souvient Nicolas de Barry. 
Il tente une première fois de proposer ce produit aux boutiques 
de châteaux, sans succès mais profi te cette année du 500ème 
anniversaire de la Renaissance pour lancer toute une collection 
autour de cette époque accessible en boutique ou sur Internet. Elle 
contient l’Eau de la Reine de Hongrie (fl eur de romarin, lavande, 

Histoires de parfums, 
parfums d’Histoire
Candes-Saint-Martin compte à peine plus de 200 habitants. Un 
village touristique à la confluence de la Vienne et de la Loire. 
On y trouve un caviste, de quoi manger et dormir… et puis un 
parfumeur, installé face à la collégiale. Nous l’avons rencontré.
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Olivier Collet Flavie Gentilhomme

« Les premiers clients ont dû faire les frais de mon audace »

thym…) et l’Eau de Nostradamus (zeste d’orange, ambre, musc, 
rose) à 90€ les 80ml ou encore les Pomandeurs dont la fonction 
était de sentir bon autant que d’éloigner la peste.

Quand il ne se plonge pas dans les archives historiques, Nicolas 
de Barry crée des parfums personnels qu’on lui commande 
depuis l’Asie ou le Moyen-Orient. Le prix ? 15 000€ pièce « mais 
c’est pour la vie ! » Une centaine de personnes ont fait appel 
à lui, « je n’ai connu qu’un seul échec avec un homme qui voulait 
retrouver le parfum de l’armoire de sa mère » signale-t-il, indiquant 
par ailleurs s’intéresser de près à la confection de parfums 
exclusivement composés de produits naturels. Autrement dit, à 
70 ans, il n’a pas fi ni son travail de recherche : « m’arrêter est la pire 
chose qui pourrait m’arriver. Je suis seulement en train de démarrer un 
ralentissement. »

Son parcours…
Nicolas de Barry a 70 ans. Il a étudié la sociologie des relations internationales à l’université Paris I avant de diriger des revues 
professionnelles lors d’une première carrière de journaliste puis de virer vers la diplomatie en tant qu’attaché culturel à l’étranger. 
Titulaire d’un Prix d’Histoire de l’Académie Française, auteur d’une quinzaine d’ouvrages, il est resté longtemps au Brésil avant 
de regagner la France en 1999. Il s’installe dans le Val de Loire, attiré par ses atouts historiques et sa proximité avec Paris. Il vend 
fi nalement son château du Loir-et-Cher en 2015 pour rejoindre Candes-Saint-Martin en 2016. Depuis, il fait la navette avec Tours où 
réside sa famille. Il travaille également avec des professionnels du coin, dont un voisin apiculteur pour la cire d’abeille de ses produits.
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La galerie d’art, 
commerce hors cadre

On n’ose pas toujours entrer mais une fois la porte franchie on y fl âne de bon cœur, les sens en éveil. 
C’est à la fois une boutique et un centre culturel, un espace façonné selon la personnalité de son 
propriétaire. Rencontre avec trois galeristes tourangeaux.

« Le matin, personne n’attend une œuvre d’art et on ne se dit pas 
forcément qu’il manque une galerie. Je crée une demande en proposant 
une offre » : ainsi parle Olivier Rousseau quand on évoque avec lui 
l’essence du métier de galeriste. Installé dans la rue de la Scellerie 
de Tours depuis 2014, il raconte le « désir d’art » apparu chez lui 
depuis très longtemps via sa passion pour la peinture et celle 
pour l’art sacré forgée lors d’un long voyage en Inde. Pourtant, 
son activité actuelle est une reconversion après une première vie 
dans la communication. L’homme a même dû mener les deux de 
front pendant deux bonnes années, jusqu’à atteindre une certaine 
stabilité économique. 

« L’art est singulier. On vend des œuvres uniques à tout jamais » 
poursuit ce néo-Tourangeau quadragénaire débarqué de la Drôme. 
Après un bilan de compétences à Lyon en 2010, une expérience 
orléanaise et une formation à Paris dans le but d’ouvrir son propre 
commerce, Olivier Rousseau atterrit à Tours fi n 2013, séduit par 
l’infl uence de Léonard de Vinci ou de Buren qui vient de réaliser 
les aménagements artistiques du tramway. Ce qui est une évidence 
pour lui ne l’est pas forcément pour tout le monde : « j’ai eu quelques 
regards sceptiques ou condescendants du genre ‘on en a vu d’autres’. » 
Conscient de ses faiblesses – « je n’avais jamais rien vendu avant » 
– il s’obstine néanmoins « dans un mélange d’inconscience et d’hyper 
préparation » et fi nit par convaincre une banque.

« Plus ça va, plus c’est un métier 
fragile. »
Cinq ans plus tard, Olivier Rousseau estime que 3 000 personnes 
poussent sa porte sur une période de 12 mois. Du monde de Tours, 
des touristes, mais aussi des visites parisiennes, des gens qui font 
spécialement l’aller-retour pour une expo sur la journée ou un 
week-end, d’où l’importance de la communication et celle du choix 
des artistes : « je reçois 3-4 demandes par jour pour ne sélectionner 
qu’une petite vingtaine de personnalités par an. » Son rythme 
d’accrochage a évolué, d’abord tous les deux mois, aujourd’hui plus 
fréquent. Nécessaire, car les lieux d’exposition et de promotion 

dédiés aux artistes se diversifi ent : les bars, cafés et restaurants les 
accueillent en masse faisant en partie concurrence aux galeries. Et 
la start-up tourangelle Click’Art a récemment lancé un site de vente 
en ligne.

Depuis sa Boîte Noire de 
la rue du Grand Marché 
(dans le Vieux-Tours), 
Agathe Place fait le 
même constat, celui 
d’un métier où la notion 
de renouvellement est 
indispensable : « il faut que 
les gens reviennent souvent 
pour avoir envie d’acheter, 
sinon ils oublient » 

Remarquée pour ses 
sélections de petits 
formats, celle qui ne peut pas s’empêcher de remettre des tableaux 
droits chez ses proches avoue avoir « plusieurs fois parlé de 
fermer » dans un contexte économique tendu : « tu arrives en disant 
‘regardez mes beaux dessins’ mais quand les gens en face ont du mal à 
boucler leurs fi ns de mois, l’achat d’art passe en dernier, c’est plus que du 
luxe dans un foyer. Plus ça va, plus c’est un métier fragile. Il y a quelques 
années, je pouvais exposer un artiste peu connu. Si je faisais un mois 
blanc, au moins je l’avais présenté. Aujourd’hui je n’ai pas de trésorerie 
d’avance : je fais un mois blanc, je meurs. » 

« Une galerie c’est un lieu de 
vie »
Alors Agathe Place s’accroche, par passion : « je dors galerie, je me 
réveille galerie, je mange dans la galerie. » A ses débuts, il y a 15 ans, 
elle raconte qu’elle offrait « beaucoup de café, thé, gâteaux pour que 
les gens se sentent comme chez eux dans un canapé et des fauteuils. 
J’aime m’asseoir et parler avec eux, créer un lien. Ces gens-là me suivent 
encore aujourd’hui, c’est une énorme chance. Ils ont confi ance dans 

Olivier Rousseau
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mes choix. Quand 
j’appelle un client 
pour dire qu’une 
œuvre irait trop bien 
dans son entrée ce 
n’est pas pour me 
faire cent balles mais 
parce que je la vois 
vraiment trop chez lui. 
Et en général je ne me 
trompe pas. » Sa plus 
belle récompense ? 
« Quand une personne 
me dit qu’elle achète 

une œuvre parce qu’elle a été émue. Ça me fait des "guilis" dans le ventre. 
Souvent je demande aux gens de m’envoyer une photo une fois qu’ils 
l’ont accrochée. C’est une fi erté, comme s’ils me montraient une photo de 
leurs enfants. » 

Un manque de soutien politique
Pour faciliter l’acte d’achat, les galeristes s’adaptent « par exemple 
en proposant de payer en 4 ou 5 fois » explique Joris Lehr Drylewicz 
qui a tenu la galerie Oz’Art de la Rue des Bons Enfants pendant 
8 ans. Quand il s’est installé après une expérience parisienne, 
« plusieurs galeries tourangelles avaient disparu, on n’était plus très 
nombreux même si après les ouvertures ont refl euri. » Son jeune 
âge – 24 ans – suscite alors la curiosité : « j’arrivais avec un réseau 
pas extraordinaire mais quand même quelques contacts et des têtes 
d’affi che internationalement connues » se souvient le jeune homme 
qui a notamment présenté du dessin, « car pour moi le crayon c’est le 
prolongement du doigt. »

Joris Lehr Drylewicz ne s’est pas ménagé : « je faisais de nouvelles 
expositions toutes les trois semaines ou tous les mois. J’ai vécu des 

moments très honnêtes, d’autres plus complexes. » S’il s’est récemment 
arrêté, c’est plus par lassitude du lieu – un peu sombre – que par 
soucis économiques. Désormais codirecteur artistique pour une 
entreprise, il se dit « pessimiste » sur l’avenir des galeries mais 
n’exclut pas de se réinstaller « d’ici un an ou deux », cette fois avec 
quelque chose de novateur, peut-être un espace croisant les arts : 
« parfois les gens viennent à une expo, disent qu’ils ne connaissent pas, 
que ça ne leur parle pas. Si on leur apporte des références musicales 
ou théâtrales ça peut leur donner des proportions différentes. On 
pourrait faire des 
combinaisons, 
pourquoi pas mettre 
en lumière de la 
poésie en plein milieu 
d’un vernissage. La 
galerie est un lieu de 
vie. » 

Evidemment, c’est 
à Tours que Joris 
reviendrait car il en 
apprécie la curiosité 
ambiante : « il y a un 
réel public, on peut 
capter son attention. » 
Néanmoins, il se révèle très critique dès qu’il s’agit d’évoquer le 
soutien politique au monde culturel. Tout comme Agathe Place : 
« on n’est pas très suivis ni appuyés par les collectivités locales. On ne 
demande pas forcément des sous, juste qu’elles parrainent les expos, 
qu’elles en parlent pour sentir que la ville est investie par ces petites 
fourmis qui travaillent pour elle. »

Cr
éa

tio
n 

St
ud

io
 G

V
D

L 
- C

ré
di

t p
ho

to
 ©

 iS
to

ck
-b

ow
ie

15

Banque | BTP - Énergie
Communication visuelle et multimédia

Commerce - Vente | Comptabilité - Gestion
Hôtellerie - Restauration | Hygiène - Prévention  

Industrie | Informatique | Langues | Métiers d’art 
Numérique | Ressources humaines 

Savoirs de base | Secrétariat | Sécurité 
VAE - Bilan de compétences 

Une formation, un métier...  
Ensemble, développons vos talents !

43
années  

d’expertise

87%
de réussite  

aux diplômes

+ de 60
lieux de 

formation

1
site web à 
consulter 
d’urgence

7200 
stagiaires 

par an

980
entreprises 

qui nous font 
confiance

57
diplômes 
préparés

21
domaines  

de formation

booster votre 
Prêt à 

carrière ? La  formation est 
votre meilleur atout !

greta-vdl.fr

Agathe Place

Joris Lehr Drylewicz
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Librairies indépendantes : 
la proximité résiste !

On les avait un peu vite enterrées lors de l’arrivée d’enseignes en périphérie telles que Cultura 
et les pompeusement nommés «centres culturels» Leclerc, puis plus récemment lors de l’envol 
d’Amazon. Problèmes de stationnement en ville ou pas, les librairies indépendantes tourangelles 
se portent dans l’ensemble plutôt bien. Leur diversité et la spécialité de certaines sont des atouts 
non négligeables : de la grosse locomotive Boîte à Livres qui sort à peine d’une période diffi cile mais 
maintient son cap - soutenue par des milliers de fi dèles - en passant par Le Livre et Bédélire nés à 
200m l’une de l’autre en 1993, en passant par Unithèque (qui a racheté la Boîte à Livres de l’Etranger 
en juillet 2017) et Libr’Enfant qui va fêter ses 40 ans en 2020, le lecteur tourangeau est plutôt gâté. 
Sans compter les petits trésors plus ou moins cachés que sont l’Imaginaute, Lire au Jardin, Estro 
Armonico, Savoir Etre et plein d’autres encore, sans parler des bouquinistes.

«Les gens qui viennent se balader en ville le samedi, imaginez leur 
tête si demain il n’y a plus que des banques, des assurances, des 
cafés et des restaurants !» s’amuse Christophe Ermisse, fondateur 
de l’Unithèque en 1996 et qui, malgré un chiffre d’affaires très 
important réalisé sur internet, 
développe sa boutique et 
privilégie le contact physique 
avec les lecteurs. 

Une boutade qui masque une 
quasi-menace et rappelle 
qu’un beau centre ville comme 
celui de Tours n’est pas un 
musée à ciel ouvert où les 
commerçants serviraient 
de fi gurants : ils sont des 
acteurs essentiels qu’on doit 
penser à alimenter, car le 
premier assassin des centres 
villes reste quoi qu’on en 
dise le consommateur, qui 
peut choisir de ne pas tout 
consommer en grande surface, 
surtout quand ce n’est pas 
moins cher.

Lieux de diffusion culturelle ou 
commerces comme les autres ?
Protégée par la Loi Lang qui, pour faire très court, empêche la 
grande surface de périphérie de solder le dernier Houellebecq à 

-50% pour tuer la concurrence, la librairie indépendante serait 
un sanctuaire tenu par des gens qui lisent du matin ou soir et 
ne vendent que ce qu’ils aiment. Au même titre qu’un Centre 
Dramatique National ou qu’un CCNT ou CCC OD, une librairie 

serait un «lieu saint» qui, plus ou 
moins aidé par des subventions 
publiques et/ou des réseaux 
professionnels, propose une 
offre culturelle particulière, 
en constante mutation, d’une 
«saison» à l’autre.

Le curseur varie 
considérablement à Tours, entre 
une Boîte à Livres respectée 
car historique et essentielle 
mais montrée du doigt pour une 
gestion des ressources humaines 
et des relations avec ses confrères 
parfois brutales, et des vrais 
choix de libraires noyés dans 
des piles de best-sellers d’un 
côté, et à l’opposé, Le Livre, un 
havre de paix aux antipodes de 

la production à outrance d’éditeurs insatiables, capable de faire 
l’impasse sur des stars pour défendre des ouvrages peu connus, 
parfois vieux de 10 ou 15 ans, vendus deux ou trois fois par an, lieu 
qualifi é d’horriblement élitiste par certains tourangeaux. Quand 
La Boîte à Livres résiste aux grandes surfaces, Le Livre résiste 
avant tout à l’overdose des sorties et à la médiocrité ambiante qui 
n’épargne en rien la production littéraire et éditoriale au sens large. 
Elitisme ou grande exigence intellectuelle ?
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Laurent Geneix

Alors, un «vrai libraire», c’est 
quoi ?
«Le territoire choisi est celui de la pensée». C’est ainsi que Christian 
Thorel de la libriaire toulousaine Ombres Blanches qualifi e les 
éditions Verdier qui fêtent leurs 40 ans. Un sacerdoce qui, selon les 
libraires du Livre place du Monstre, devrait être celui de tout libraire 
qui se respecte. Le livre est d’abord un objet culturel qui véhicule du 
sens, de la poésie, de la profondeur, dans une langue choyée. Pour le 
petit passe-temps sympathique et inconséquent, allez voir ailleurs !

«Un libraire, c’est quelqu’un qui sait faire des choix» entend-on 
souvent. Et c’est une vraie gageure : avec 68121 nouveautés en 
2018, ce n’est plus une offre culturelle, c’est du gavage ! Ce qui va 
même jusqu’à faire dire au président du Syndicat de la Librairie 
Française que «la surproduction n’est pas un indice de bonne santé 
de la diversité mais, au contraire, ce qui étouffe.»

Une vraie librairie serait donc, entre autres défi nitions possibles, un 
lieu où le visiteur ne se sent pas comme au supermarché avec des 
milliers de références empilées qui l’enserrent dès qu’il rentre, mais 
avec néanmoins une sélection suffi samment importante pour lui 
laisser du choix.

«La connaissance, c’est le nerf de 
la guerre»
C’est ce que prétend Jérémie de Bédélire, librairie spécialisée née 
en 1993 et en pleine forme, avec peu de libraires dans l’équipe 
au départ, mais des passionnés cultivés qui ont appris les aspects 
techniques du métier sur le terrain. La grosse valeur ajoutée 
de Bédélire : à 5, les employés lisent la quasi-totalité des livres 
présentés en boutique (10.000 références environ).

Même si sa gérante la qualifi e de «librairie générale à hauteur 
d’enfant» plutôt que «spécialisée», Libr’Enfant bénéfi cie - comme 
Bédélire - de l’excellente santé de ce qu’on nomme la «littérature 
jeunesse» : alors que les ventes de livre ont baissé de 1,7 % en 2018, 
la jeunesse et la BD sont les deux seuls secteurs à avoir progressé (de 
1%, source Livres Hebdo).

Si la BD ne semble pas souffrir de l’amazonite aigüe contagieuse d’un 
nombre croissant de lecteurs, les autres secteurs en souffrent. Si l’on 
veut préserver ce précieux patrimoine culturel il va falloir continuer 
(ou apprendre) à faire rimer amour des livres avec amour des 
librairies. Christophe Ermisse se veut optimiste : «le mouvement de 
décroissance est amorcé en France aujourd’hui, cette envie de retour 
à la proximité et au contact humain, de se faire conseiller ; l’avenir du 
livre se jouera dans les librairies, pas sur internet.»
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Le corps comme 
paysage
Une étudiante, une jeune maman, un retraité, un couple… 
Tous posent nus. Défi , découverte, curiosité, acceptation de 
son corps, découverte de ses limites physiques… Qui sont ces 
gens qui se dévoilent sous les coups du pinceau ?



mbiance tamisée. La lumière violette du néon éclaire tous 
les visages. Et le corps d’Emma, 19 ans. D’un coup d’œil furtif, 
palette à la main, Patrick scrute les courbes et les ombres du 
corps de la jeune fi lle. Les coups de pinceau sont précis et la 

silhouette d’Emma se dessine au fur et à mesure des couleurs de 
l’aquarelle et de l’encre de Chine.

Ça fait un an et demi qu’Emma pose régulièrement nue. C’est une 
amie qui lui en a parlé et elle a tout de suite eu envie d’essayer. 
Comme une petite dizaine d’autres modèles, elle est modèle à l’atelier 
Carmine, rue des déportés, à Tours.

Le sol de l’atelier est tacheté de gouttes de peinture, les murs sont 
recouverts de tableaux et de dessins en tout genre. Parmi eux, il y a 
celui d’un homme, sur les genoux, bassin en avant, mains derrière ses 
pieds. « Je n’aurais pas pu poser comme lui », souffl e Ludovic, 56 ans.

Dans l’art, le corps est 
désexualisé au maximum. 
Poser nu, mais comment ? Adopter une pose suggestive ? Lascive ? 
Sensuelle ? Ou bien neutre et sans relief pour éviter le désir ? « Quand 
je pose, je donne une intention à ma posture, explique Emma. Mais si 
jamais j’essayais d’être sensuelle, je pense que ça ne fonctionnerait pas du 
tout. D’abord parce que je ne me sentirais pas à l’aise. Et puis parce que les 
peintres ne comprendraient pas ce que je veux faire. »

Dans l’art, le corps est désexualisé au maximum. Sur les toiles, on 
voit des corps, perçus par les peintres comme des « amas d’os, de 
chairs, d’ombres et de lumières ». Le désir passe par l’interdit et chez 
Carmine, rien ne l’est. « Pour ma première séance en tant que modèle, 
j’ai eu peur de bander, s’amuse Ludovic. Alors j’en ai parlé et tous m’ont 
rassuré en me disant que, de toute façon, c’était quelque chose de naturel. » 
Et le moment fatidique est arrivé. « Nous étions en plein mois de juillet. Il 
faisait chaud, les fenêtres étaient ouvertes et les volets laissaient passer un 
fi let d’air frais… J’étais debout face à la fenêtre et ce courant d’air arrivait 
pile à l’endroit stratégique ! Donc ça commençait à me faire de l’effet ! 
Alors quand j’ai senti que ça devenait dangereux, j’ai demandé à changer 
de pose et tout est revenu à la normal, raconte-t-il en dans un éclat de rire. 
Mais même si je m’étais mis à bander, ça ne m’aurait pas dérangé. »

Pourtant, cette distance posée par l’art n’exclut jamais le désir. 
Quentin n’a participé qu’à une seule séance de nu, à Toulouse, dans un 
atelier d’art. Avant de participer au cours, il discute avec une femme 
qu’il n’avait jamais vu. Ils échangent quelques mots et semblent se 
plaire… « Ça m’a vraiment perturbé quand je me suis rendu compte que 
cette femme était le modèle. Et ça s’est senti sur mes dessins : pendant 
les deux premières poses, je n’ai pas réussi à lui dessiner, ni les seins, ni 
les fesses, ni le sexe. J’ai laissé du blanc. Tout simplement parce que je 
n’arrivais pas à la regarder ! » Finalement, ils ne se sont jamais revus et 
Quentin a arrêté de dessiner du nu.

La relation entre les modèles et les peintres est changeante, 
évolutive. Tantôt intime, tantôt distante. Ludovic habite juste au-
dessus de l’atelier. Il avait croisé Patrick (qui gère les séances de nu de 
l’atelier) dans le hall de l’immeuble, avec quelques bonjours cordiaux. 
Ludovic a posé pour la première fois à l’atelier en juillet 2018. « Voilà 
que je me retrouve nu devant mon voisin ! C’est cocasse », s’exclame 
Ludovic. Tellement cocasse que Patrick le tutoie quand il est nu et le 
vouvoie quand il est habillé. Il est tantôt le voisin, tantôt le modèle.

L'épreuve du regard de l'autre
La relation passe aussi par les yeux. Et tous les modèles le disent : 
quand ils posent, ils cherchent les yeux des peintres. Quand les 
regards se croisent, le corps artistique redevient humain. « Les peintres 
sont souvent plus gênés que moi. Ils se disent "Oh mince, un humain." » 
Le corps se ré-humanise dès que la séance est terminée. Emma ne 
supporte pas être nue, verre à la main, à la fi n de la séance. « Je veux 
revenir dans le monde des humains habillés. » Alors que Ludovic, lui, a pu 
passer une dizaine de minutes à scruter les dessins, nu comme un ver.

« J’aime bien regarder les dessins de moi. Je n’aime pas me voir, mais 
j’aime savoir comment les autres me voient. D’ailleurs, je n’ai aucune 
photo de moi. Seulement une peinture qui est affi chée dans mon salon. » 
Évidemment, Ludovic y est nu.

Poser nu, c’est se donner à l’autre et abandonner l’image que 
l’on a de soi.

A
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Claire VinsonHugo Checinski

Voir le refl et de son corps à travers le regard de l’autre est toujours 
une épreuve. Emma a eu droit à des pieds gigantesques, une tête 
impressionnante… « Je ne me vois pas comme les gens me voient. Le 
dessin, c’est la matérialisation de ce que les autres perçoivent de moi et de 
mon corps. » Ce qui ressort des dessins n’est pas toujours ce qu’elle 
voit dans sa glace.

Poser nu, c’est se donner à l’autre et abandonner l’image que l’on a 
de soi. Et pour Ludovic, ce qui était de l’ordre du défi  vis-à-vis de ses 
voisins se retrouve fi nalement être un défi  vis-à-vis de lui-même. 
Depuis quelques mois, il doit suivre un traitement qui lui a fait perdre 
sa pilosité. « Ma barbe… J’adorais ma barbe. Et pourtant, quand je l’avais 
encore, les peintres ne me l’avaient pas dessiné. Je me sens plus nu sans ma 
barbe et mes poils que sans mes vêtements. » Lui qui était si à l’aise, avec 
une vie privée si libre, ne veut garder aucun souvenir de cette période 
qui affaiblit son corps. Impossible pour lui de recommencer à poser 
avant de s’être approprié son postiche. Face aux peintres, il a décidé 
de ne pas mettre de pansement sur sa cicatrice post-opératoire. 
« Quand je suis nu devant les personnes qui me peignent, j’ai l’impression 
d’être nu devant mon médecin. Mon corps n’est qu’anatomique. Après 
mon traitement, j’espère vraiment retrouver mes poils. Et de toute façon, 
soit je meurs soit mon corps redevient comment avant. » Les poses sont 
adaptées. « J’ai anticipé des poses belles et esthétiques pour compenser 
ce corps qui n’est plus le mien. » Pendant la séance, aucune réfl exion. 
Personne n’a remarqué ce qui pourtant le rend si triste. Habillé, cette 
fois, il parcourt les dessins. Sa cicatrice n’est nulle part.

Peindre des gens nu, c’est accepter le chronomètre, accepter le temps 
qui tourne et les minutes qui défi lent. « Quelle vacherie, ce minuteur », 
lâche Patrick au bout des cinq minutes de pose. «  Tant pis, celui-là sera 
raté. » Ce n’est que pour mieux rebondir. Un regard avec le modèle : 
« Tu es sûr de la tenir, cette pose ? » La jambe est déjà rouge, le sang est 
coincé, c’est parti pour 5 nouvelles minutes. 

Poser nu, c’est se donner à l’autre et abandonner l’image que 
l’on a de soi.
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Un guide pour randonner et découvrir     
le patrimoine du Val de Loire

Les Editions Sutton publient cette année une nouvelle 
collection, En Balade, pour randonner en famille ou entre amis 
et découvrir, étape par étape, les lieux uniques, incontournables 
ou méconnus de notre patrimoine. 

Le Val de Loire y est à l’honneur !

Dans la même 
collec� on En Balade, Val de Loire, 

136 pages, 120 x 190mm, 

12,90 €.

Disponible en librairies et 
maisons de presse.

Publireportage

Quoi de mieux qu’une belle journée ensoleillée pour profi ter des joies 
d’une balade dans notre belle région ?  Avec ce guide, vous pourrez bien 

sûr randonner en toute sérénité grâce à son topoguide explicatif et sa 
carte détaillée.

Mieux ! Les balades ont été sélectionnées pour leur diversité et la richesse 
patrimoniale que l’on trouve sur le parcours. Et c’est là toute la force du 

guide, qui est ponctué d’explications patrimoniales et historiques.

Le guide propose une double page de présentation du patrimoine bâti 
et naturel de chaque circuit et une seconde double page vient apporter 

un éclairage explicatif ou historique sur deux points remarquables de la 
balade (châteaux, tradition locale, etc.). Une belle façon d’en apprendre 

plus sur les trésors qui nous entourent.

Un guide pour randonner malin

20 randonnées en Val de Loire

Un guide tout public, plaisant à parcourir et simple d’utilisation avec ses nombreuses illustrations et ses 
pictogrammes explicatifs qui permettent de se repérer en coup d’œil.

Indispensable pour un week-end réussi. Bonnes balades !

Entre Anjou, Touraine et Loir-et-Cher, 20 itinéraires ont été 
sélectionnés. 

Pour ne citer que quelques exemples, on y retrouve, pour la Touraine, 
des balades dans le val de l’Indre, qui possède l’un des plus beaux 
inventaires de moulins de France ; à Chinon, entre Histoire, littérature 
et viticulture ; à Richelieu, une ville échiquier unique en France, ou 
encore à Chahaignes avec ses 413 caves pour 800 habitants.

Côté Anjou, on part à la découverte de la Corniche Angevine ; de la 
ville de Cholet, tantôt urbaine et domestiquée, tantôt bucolique et 
mystérieuse, ou des troglodytes autour de Turquant.

Enfi n, dans le Loir-et-Cher, le guide nous propose de magnifi ques 
itinéraires ; à Saint-Aignan, ville fl uviale et cité médiévale ; à Lavardin 
et ses lavoirs, ses caves et son architecture, mais aussi à l’antique 
Thoré-la-Rochette, accrochée à son abrupte colline de tuffeau.



x x

La Platine de la Rédac 
bilan carbone : zéro,

bilan bonheur de l’ouïe : dix mille

Ne cherchez plus : en toute modestie et simplicité, la plus 
belle playlist de musique tourangelle du Monde est ici.

«Mr Boring (Palmier remix)» 
de Toukan Toukan

«Right here, right now (live)» 
de Jekyll Wood

«Parler français» de Dissident

«Je me reconstitue» de 
L’Affaire Capucine

«Super-héros» de Comett

«Orage» de Ephèbe

«Sortie - Extrait de la BO de 
Judith Hôtel» de Mottron

«Volute» de Il Comme Dans Il 
Fait Beau

«Snow» de Jon$ (membre du 
collectif Collab Idéale)

Les festivals de musique, c’est un peu comme la mode, 
les collections estivales à venir se dévoilent l’hiver 
précédent avec l’annonce des noms des premiers 
artistes qui fouleront les scènes. Petite revue de 
l’année 2019.

Il n’y a pas à dire, en Touraine, on est plutôt gâté point de vue festival 
: Aucard, Avoine Zone Groove, Terres du Son, Les Kampagn’Arts, Les 
Courants, Yzeures’N’Rock… il y en a fi nalement pour tous les goûts, pour 
toutes les bourses mais aussi pour tous les agendas… Entre juin et août il 
n’y aura que l’embarras du choix.

Qui dit festival de musique, dit logiquement programmation. Chaque 
année, celle-ci est attendue, scrutée, commentée… Et la cuvée 2019 
s’annonce une nouvelle fois prometteuse. Alors certes, on entend déjà 
quelques voix dissidentes qui nous diront comme chaque année, qu’il 
n’y a pas de « gros festival » dans le coin, à l’image des Vieilles Charrues, 
Francofolies ou encore Eurockéennes, mais ce serait tout de même faire 
la fi ne bouche, si tant est que l’on s’intéresse un peu aux productions 
musicales actuelles, que de dire que l’on ne peut pas trouver son bonheur 
en Touraine.

Un bonheur parfois précaire
Un bonheur parfois précaire, les festivals étant souvent construits sur des 
modèles fragiles, renforcés par la concurrence de plus en plus accrue entre 
tous. A chacun son ingéniosité dès lors pour se différencier et affi rmer une 
identité propre qui donnera envie au festivalier de revenir d’une année sur 
l’autre. Cela touche tout le monde y compris les plus importants d’entre 
eux comme Terres du Son. Plus gros festival du département, l’événement 
porté par l’ASSO est une grosse structure avec ses plus de 1000 bénévoles, 
sa quarantaine d’artistes programmés sur l’espace payant et autant dans 
le village gratuit. Pour autant Terres du Son ne cherche donc pas à rivaliser 
avec les plus gros festivals de France, ce qui ne l’empêche pas d’avoir à son 
tableau de chasse de nombreux beaux noms tout de même. Ici la recherche 
est avant tout dans la cohérence globale des soirées et dans celle du projet 
porté par l’ASSO, celui d’être un festival où eco-responsabilité est plus 
qu’un simple label tendance. Côté musique cela se ressent aussi à travers 
la recherche de la diversité.

Un éclectisme dans la programmation que l’on retrouve cette année 
encore (le festival se tiendra du 12 au 14 juillet) avec d’un côté des artistes 
comme Angèle ou Clara Luciani, présentes partout ces derniers mois, 
Jeanne Added (double victoire de la musique cette année), le trio hype 
Thérapie Taxi, le rappeur Gringe ou encore la franco-britannique Lou 
Doillon qui vient de sortir son troisième album. De jolis noms qui seront 
entourés de groupes moins connus mais prometteurs comme Jaminai, 
Oktober Lieber, Ajate… ou encore des groupes locaux à l’instar de Peroké...

Si Terres du Son reste le festival 100% musique le plus important du 
département avec environ 40 000 spectateurs par édition, d’autres ne 
cessent de se développer également à l’instar d’Avoine Zone Groove 
(du 28 au 30 juin 2019) qui présente cette année une programmation 
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Festivals musicaux : c’est déjà l’été

PLAY

www.37degres-mag.fr 37° Mag #2 - Printemps-Eté 2019

48
49

Publireportage



DOMAINE DE CANDÉ
MONTS

TOURAINE LOIRE VALLEY

12 
 

14 JU
IL

LE
T 

 

20
19#TDS2019

www.terresduson.com
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METRONOMY - ANGELE - VALD
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OKTOBER LIEBER ... 
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ambitieuse sur trois jours. On y retrouvera Martin Solveig, Hyphen Hyphen, 
Supertramp’s Roger Hodgson, The Dire Straits Experience, Zaz, Gauvain Sers et 
Suzane.

Les festivals locaux comme projets de territoire
Monts, Avoine, mais aussi Saint-Paterne de Racan avec Les Kampagn’Arts ou 
Yzeures-sur-Creuse avec Yzeures’n’Rock, les festivals investiront une nouvelle 
fois les 4 coins de Touraine. Bien que touchant un public de plus en plus large 
avec 9000 spectateurs l’an passé, venant parfois des départements voisins 
comme la Sarthe, les Kampagn’Arts restent un festival de territoire par essence 
et n’ont jamais perdu leur objectif premier : celui de fédérer avec un événement 
culturel important autour du pays de Racan et Choisille.

Un festival qui là encore sait attirer par son identité et sa programmation. Cette 
année parmi les premiers noms annoncés, citons Hocus Pocus ou Elephanz 
qui viendront se produire les 28 et 29 juin. De jauge similaire, Les Courants 
à Amboise maintiennent leur présence également. Les Courants c’est peut-
être l’un des derniers festivals à l’ancienne du coin, où l’essentiel est axé sur la 
musique et une programmation qui chaque année réussit à surprendre. Cette 
année, ce sont Rim’K, Les Hurlements d’Léo, Alborosie ou encore Tairo qui 
viendront grossir de leurs noms l’affi che. Une programmation roots et rock, à 
l’image du festival.

A l’extrême sud du département, Yzeures’n’Rock est le festival qui monte. Niché 
début août (du 2 au 4 août 2019), à une période où beaucoup sont en vacances 
et la Touraine traditionnellement calme, les organisateurs ont réussi à faire de 
leur festival un succès avec pas moins de 22 000 festivaliers l’an dernier. Une 
réussite construite progressivement au fi l des années, rendue possible par une 
programmation devenant de plus en plus dense à chaque édition. Cette année, 
les organisateurs ont d’ailleurs frappé un grand coup en annonçant en tête 
d’affi che Orelsan.

Avant cela, il y aura Aucard de Tours, qui comme chaque année lancera la 
saison sur la plaine de la Gloriette (du 05 au 09 juin). Le festival le plus ancien 
en Touraine (34e édition) est aussi celui qui se démarque le plus avec pas moins 
de 36 noms à l’affi che sur 5 jours et sur une programmation qui se veut entre 
underground et découverte. Mathieu Giua

De beaux horizons en 
prévision du côté de 
Saint-Avertin.
Pas besoin de débourser cher pour profi ter des 
festivals d'été. Du côté des "gratuits", la  saison 
s'annonce belle également.  En Touraine, les 
festivals se déclinent en effet à toutes les sauces 
et pour toutes les bourses.  Du côté de Saint-
Avertin, ce sera notamment la onzième édition des 
Horizons, le festival organisé par la ville et qui se 
tient dans le très beau parc du domaine de Cangé. 

Les Horizons c'est à la fois la fête communale 
avec de nombreuses animations la journée et 
aussi deux soirées de concerts pour lesquelles la 
dynamique équipe culturelle saint-avertinoise 
réussit chaque année à attirer des artistes de 
renommée nationale voire plus. 

Ce sera encore le cas cette année avec la venue 
du célèbre Emir Kusturica et The No Smoking 
Orchestra qui viendront distiller leur énergie 
venue des Balkans. 

Cette onzième édition sera sous le signe des 
rythmes endiablés puisque le chanteur Cali, 
connu pour sa fougue sur scène sera également 
de la partie, tout comme le groupe colombien 
Puerto Candelaria qui viendra distiller sa cumbia 
chaleureuse et dansante. 
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09 juin
05 au Avoine Zone Groove Les Années Joué

31 Mai au 03 juin - Parc de la 
Rabière - Joué-lès-Tours

Aucard de Tours
05 au 09 juin 2019
Plaine de la Gloriette

"Avoine Zone Groove" a sorti une 
programmation d'enfer pour sa 20e édition 
2019 avec Supertramp’s Roger Hodgson, 
Martin Solveig, ZAZ, The Dire Straits 
Experience, Hyphen Hyphen ou encore 
Gauvain... Rien que ça !

Tarifs : de 22 à 32 € la soirée

billetterie en ligne

Avec "Les Annes Joué" les arts de rue ont 
un événement à leur mesure. Chaque 
année, c'est une 40aine de spectacles 
qui sont proposés autour du parc de 
La Rabière, entre grandes formes 
et performances intimistes.  Un bel 
événement familial à ne pas rater. 

Tarifs : Gratuit 

Informations en ligne

La Ruda, Chill Bump & Ondubground, 
Bagarre, Cadillac, Carpenter Brut, Jazzy 
Baz, Kiddy Smile... Voici une partie des 
noms qui viendront sur la plaine de la 
Gloriette pour la 34e édition du festival 
Aucard de Tours. Au total 36 noms à 
l'affi che et une ambiance forcément unique. 

Tarifs : 25 à 30 € les 5 jours

Billetterie en ligne
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29 - 30 JUIN 2019 • GRATUIT
Domaine de Cangé - Saint-Avertin

CONCERTS, DANSES, RESTAURATION DU MONDE
VILLAGE ARTISANAL, EXPOSITIONS

ESPACE JEUNE PUBLIC, MANÈGE
FEU D’ARTIFICE

THE LOIRE VALLEY CALYPSOS

EMIR KUSTURICA & 
THE NO SMOKING ORCHESTRA

CALI
PUERTO CANDELARIA

28 au
30 juin

Du 28 au 30 juin - Avoine

Agenda ° Culture

S C A N N E Z
la pub



12 au Terres du Son

Du 12 au 14 juillet - Domaine 
de Candé - Monts

Metronomy, Clara Luciani, Angèle, Vald, 
Thérapie Taxi, Jeanne Added, Lou Doillon, 
Gringe, Fatoumata Diawara et on en passe... 
Cette année Terres du Son a sorti une prog 
gonfl ée à bloc et accentue par ailleurs sa 
démarche éco-responsable. Deux bonnes 
raisons de se rendre au domaine de Candé. 

Tarifs : de 65 € à 74 € le pass 3 jours /  de 
31 € à 35 € la journée. 

Billetterie en ligne

07 juil

20 juil

Graffeurs au 
château 
Dimanche 07 juillet - Crissay-
sur-Manse

Yzeures'N Rock
Du 02 au 04 août - Yzeures-sur-
Creuse

Jour de Cher
Samedi 20 juillet - Bléré et 
alentours.

Quand des graffeurs et street-artistes 
investissent l'un des plus beaux villages de 
France, cela donne un événement original. 
invitant à se balader dans le village où 
plusieurs graffeurs s'installent le temps 
d'une journée et réalisent une oeuvre sous 
les yeux du public.

Tarifs : Gratuit

Informations en ligne

Si on vous dit qu'Orelsan, Caballero & 
Jeanjass, Dub Inc, Les Ramoneurs de 
Menhir ou encore Skip the Use seront en 
Touraine le même week-end ? On plaisante 
pas et ce sera à Yzeures'N Rock du 02 au 
04 août. Classe ! 

Tarifs : 27 € la journée / 48 € le pass 2 
jours / 67 € les 3 jours.

Billetterie en ligne

Jour de Cher c'est un événement gratuit 
organisé autour de la rivière Le Cher par la 
communauté de communes Bléré-Val de 
Cher. Un festival populaire mélant festivités 
locales et propositions artistiques autour 
d'une dizaine de communes situées sur 
le Cher avant un rassemblement le soir à 
Bléré. 

Tarifs : Gratuit

Informations en ligne

04 août
02 au

Avr- 
Sept Alicia Kwade - "The resting thought"

A voir également jusqu'au 1er septembre, l'exposition de l'artiste internationale Alicia Kwade au 
Centre de Création Contemporaine Olivier Debré. L'artiste installée à Berlin a pris possession de la 
Nef pour proposer un labyrinthe de matières qui bouscule la représentation de l'espace et donc nos 
repères. A voir assurément, tout comme l'exposition de Fabien Merelle dans les petites galeries. Le 
Tourangeau y livre une série de dessins ultra-réalistes, mettant en scène la fi gure humaine dans un 
cadre naturel ou sauvage.

Tarifs : 04 € /  07 € 

Billetterie en ligne

Jusqu'au 01/09 au CCC OD

Festival Les 
Kampagn'Arts 

Festival roots, "Les Kampagn'Arts" ont su 
fédérer autour d'un projet de territoire 
dans le Pays de Racan. Cette année seront 
à l'affi che : Elephanz, Hocus Pocus, Systema 
Solar, Giedre, La Caravane Passe...  Une 
belle affi che qui devrait séduire.

Tarifs : Pass 2 jours 15 € / 6 € le vendredi / 
12 € le samedi 

 Billetterie en ligne

28 et
29 juin

28 et 29 juin - Saint-Paterne-Racan

Festival Les Horizons 

Le festival Les Horizons accueillera cette 
année le grand Emir Kusturica et The No 
Smoking Orchestra ainsi que Cali et sa 
fougue sur scène. Et tout ça gratuitement 
dans le beau parc de Cangé. De quoi attirer 
encore une fois un public nombreux, 
surtout si le soleil est de la partie.

Tarifs : Gratuit

Informations en ligne

29 et
30 juin

Domaine de Cangé - Saint-Avertin

14 juil
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Graines de champions en 
piste à Saint-Cyr-sur-Loire
Le premier pôle espoirs d’athlétisme handisport français a ouvert il y a deux ans 
à Saint-Cyr-sur-Loire. Toute l’année, sept jeunes s’y entraînent avec l’objectif de 
concourir aux Jeux paralympiques de Paris, en 2024, tout en poursuivant leur 
scolarité. 

Alors que les éclaircies tentent de se faire une place entre les 
gouttes de pluie de ce mercredi après-midi de mars, les athlètes du 
pôle espoirs d’athlétisme handisport se retrouvent sur la piste du 
stade Guy Drut de Saint-Cyr-sur-Loire. Accompagnés de Gwénaël 
Lanne-Petit, coordinateur et entraîneur du pôle, ils s’entraînent 
deux à cinq fois par semaine, en fonction des horaires de chacun. 
« Quand ils arrivent, on fait un point. Je prends du temps pour échanger 
avec eux. On passe ensuite à l’échauffement puis à la séance. Je reste 
sur une base d’entraînement d’athlétisme et j’adapte en fonction du 
handicap », explique l’ancien sprinter.

S’il n’y a pas de gros changements pour celui qui est entraîneur 
depuis quinze ans, il explique que la connaissance du handicap est 
essentielle. « C’est un public sensible, il faut connaître le handicap. 
Cela peut être extrêmement complexe. Il y a les problèmes de matériel, 
techniques… Ce n’est pas à la portée de tous. » Spécialisé dans 
l’athlétisme de formation, il a également obtenu un diplôme d’État 
handisport. Cela permet de « pouvoir adapter le contenu d’un sport à 
une personne en situation de handicap, quel que soit le sport ».

Afi n de former au mieux les sept jeunes inscrits au pôle, Gwénaël 
Lanne-Petit est parfois aidé par Marie-Amélie Le Fur, plusieurs fois 
médaillée paralympique. « C’est une volonté de sa part et de la mienne 

de travailler sur le pôle. Son rôle est d’accompagner sur le haut-niveau et 
de m’aider sur le côté technique, notamment pour Typhaine. » En effet, 
amputée tibiale suite à un cancer du pied, la jeune fi lle utilise une 
lame de course, comme la présidente du Comité paralympique et 
sportif français (CPSF). 

Objectif Paris 2024
Comme tout sportif de haut niveau, Typhaine Soldé, Paul Singer, 
Yasser Musanganya, Tom Picard et leurs camarades se sont fi xés 
des objectifs. « On s’est tous fi xé le même : les Jeux de 2024 », assure 
Alice Métais. Après avoir couru pour la France aux championnats 
d’Europe à Berlin en 2018, la Blancoise, défi ciente visuelle, aimerait 
également « représenter une nouvelle fois la France sur une grande 
compétition ». Elle parle notamment des championnats du monde 
élite à Dubaï, en novembre prochain.

Pour Typhaine, les Jeux de Paris 2024 sont « le gros événement sur 
plusieurs années à pouvoir atteindre ». Si elle admet qu’il y a encore 
du travail, nul doute que cette grande compétitrice, qui se « fi xe des 
objectifs toujours plus haut », fera le nécessaire pour atteindre son 
but. 

À plus court terme, les polistes doivent se rendre sur des 
événements jeunes. Un premier objectif est passé, avec la 
participation aux championnats de France à Nantes, fi n février. 
Un passage obligatoire pour la qualifi cation aux Jeux Européens 
de la jeunesse, qui se dérouleront à Lahti (Finlande), fi n juin 
2019. Gwénaël Lanne-Petit est d’ailleurs satisfait des résultats 
obtenus. Trois médailles de bronze ont été ramenées, deux par 
Typhaine Soldé, sur 60m et saut en longueur, et une par Charlotte 
Picard, sur 200m. 

« Monter sur un podium permet d’être psychologiquement plus 
disponible et c’est encourageant », affi rme l’entraîneur du pôle. Un 
encouragement nécessaire pour les prochaines échéances. « Ils 
vont aller sur les meetings internationaux à Paris, Talence et Marseille 
pour se confronter aux collègues français. Sur ces meetings, ils vont 
pouvoir montrer leurs performances et les valider pour aller sur d’autres 

Reportage ° Sport



Emilie Mette Mathieu Giua

03.

compétitions internationales. » Certains pourraient même être 
sélectionnés pour participer aux championnats du monde jeunes en 
Suisse, début août. 

Ces bons résultats sont le fruit d’un travail quotidien au pôle mais 
aussi avec des préparateurs physiques qui ont l’expérience du haut-
niveau. Les jeunes disposent également d’un suivi médical régulier, 
imposé par le pôle et par le règlement de la fédération française 
handisport.  

Au-delà du côté sportif, les missions de Gwénaël Lanne-Petit sont 
diverses. « Mon rôle de coach ne s’arrête pas à l’entraînement. Ils ont des 
questions et pas seulement sur l’athlétisme. Je ne suis pas un parent, ni 
un professeur. Je suis là pour qu’ils soient bien. Ils savent que je n’aurais 
pas de jugement. » Il accompagne notamment les jeunes dans leur vie 
quotidienne et aide au suivi du projet scolaire. Un double projet qui 
« permet de pouvoir être mis en avant et montrer que le handisport 
n’est pas régressif. C’est valorisant quand les résultats montrent 
qu’ils sont capables d’aller au-delà ».  

Des aménagements au niveau 
scolaire
Parmi les pensionnaires du pôle, cinq sont élèves au lycée Choiseul, 
à Tours. Yasser et Charlotte sont en seconde, Typhaine en première, 
Alice et Tom en terminale. Là-bas, des aménagements sont mis en 
place. Ils ont ainsi la possibilité de faire leur année de terminale en 
deux ans. « Ce n’est pas surtout pas une obligation, c’est une adaptation 
que nous avons en raison du handicap mais c’est aussi en lien avec ce 
double projet qui est scolaire et sportif. Parce que, quand on fait le pari 
du sport, à aucun moment on a la garantie que ça va être payant », 
explique Olivier Bachet, proviseur adjoint du lycée. 

En fonction des stages et des compétitions, certains cours peuvent 
également être dispensés en duo. Et, des cours de soutien sont mis 
en place. « Ce sont des enseignants volontaires qui font ces heures et 

c’est comme ça qu’on arrive à venir compenser une absence ou une petite 
diffi culté. »

Pour les lycéens, conjuguer cours et sport demande une adaptation 
au quotidien. « Il faut s’organiser, apprendre à gérer son temps. J’ai le 
bac cette année, donc c’est compliqué. Dès qu’on a un peu de temps, 
il faut l’optimiser », assure Alice. Typhaine tente de relativiser. « Il 
faut s’adapter, c’est clair, car on ne vit pas la même vie que tous les 
autres. Mais, j’ai besoin de faire plus, d’extérioriser. Quand je passe une 
mauvaise journée en cours, le sport me permet de faire autre chose. Je ne 
me vois pas ne pas sortir de l’internat. Ça nous permet de voir du monde, 
d’échanger, de prendre sur soi. Je pense que ça nous fait du bien à tous. »

Ouvert à tous, le premier pôle espoirs d’athlétisme handisport 
français aimerait se développer mais il y a quelques contraintes. En 
effet, Gwénaël Lanne-Petit étant le seul entraîneur, le pôle « va se 
contenter de dix athlètes debout et de trois athlètes en fauteuil. » Parmi 
eux se trouveront peut-être les champions de demain.

Typhaine Soldé
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« Il ne faut pas avoir peur du regard 
des valides »

Cinq questions à Tristan Pierrot
Pongiste handisport au TT Joué -lès-Tours

Que vous a apporté la reprise du sport 
après votre accident ? 

Tristan Pierrot : Le sport c’est indispensable parce qu’en fauteuil 
on ne bouge pas. Si tu ne bouges pas et que tu restes chez toi, 
tu prends du poids à une vitesse, c’est incroyable. On est obligé 
de faire du sport. Ça apporte aussi de la convivialité, puisqu’on 
vient à l’entraînement deux ou trois fois par semaine. Les gens 
ont une petite appréhension au début mais après tu discutes 
avec eux, petit à petit. Par contre, c’est nous qui devons aller 
vers eux la plupart du temps car ils n’osent pas. Ils ont peur de 
froisser la personne. 

Justement, au départ, avez-vous eu peur 
du regard des autres ? 

Tristan Pierrot : Jamais. Ce qui dérange, ce sont les gens qui ont 
de la pitié. Je ne supporte pas ça. Quand on arrive à la table, les 
gens se disent "le pauvre, il est en fauteuil, il ne va pas pouvoir 
jouer". Et, au bout d’un set, ils se rendent compte qu’ils sont 
obligés de jouer sérieusement. Ils ne se rendent pas compte que 
l’on est capable de faire un sport aussi bien qu’eux. Mais, sur dix, 
il y en a deux qui réagiront comme ça, sans avoir un mauvais 
regard, c’est juste de la pitié.

Vous avez pratiqué le tennis de table 
avant votre accident, quelles difficultés 
rencontre-t-on quand on joue en fauteuil ? 

Tristan Pierrot : Au tennis de table, il n’y a qu’une règle qui varie. 
Le service ne doit pas être sortant, donc sur les côtés. Après, les 
règles sont exactement les mêmes. On est forcément plus près de 

la table, on doit être plus actif ou plus réactif sur les balles. On 
est aussi un peu plus bas mais on s’adapte. C’est l’entraînement 
qui fait que tu joues aussi bien que les autres en face.

Vous faites de la compétition, vous êtes-
vous fixé des objectifs ?

Tristan Pierrot : Au début, j’en avais parce que, quand on fait 
quinze heures d’entraînement par semaine, on se fi xe des 
objectifs. Je m’étais dit pourquoi pas les JO. Avec dix, quinze 
heures d’entraînement, on progresse vite mais on se rend 
compte qu’on n’est pas le seul à en faire. En handisport, il y a un 
niveau exceptionnel. Actuellement, je suis en Nationale 2 et je 
monte en Nationale 1, là où il y a tous les joueurs de l’équipe de 
France. L’idée est de se maintenir. Il faudrait que je fasse plus 
d’heures d’entraînement mais, quand on travaille, on ne peut 
pas tout faire. Ce n’est pas le tennis de table qui paye le loyer à 
la fi n du mois. 

Quels conseils pourriez-vous donner à des 
personnes en situation de handicap qui 
n’oseraient pas se mettre au sport ?

Tristan Pierrot : Il faut venir voir les sports, rencontrer les gens 
qui font du sport. Il ne faut pas hésiter à venir à la salle le soir. 
Il ne faut pas avoir peur du regard des valides. C’est la peur qui 
fait que les gens ne vont pas vers toi. Moi, je suis rentré comme si 
de rien n’était, comme si j’étais une personne valide, j’ai serré les 
mains, dit bonjour… Il ne faut pas appréhender.
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Suite à un accident survenu au travail il y a quelques années, Tristan Pierrot est aujourd’hui 
en fauteuil roulant. Cet homme de 43 ans explique ce que le sport lui a apporté et encourage 

les personnes en situation de handicap à se lancer dans une activité physique, sans 
appréhension. 

Emilie Mette
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Comment se porte le 
handisport en Indre-et-
Loire ?
Si en Indre-et-Loire le nombre de licenciés handisport se 
maintient depuis plusieurs années et que le regard sur le 
handisport change, des progrès restent à faire, au niveau de la 
communication notamment.

« Ce n’est pas parce qu’on parle de personnes en situation de handicap 
que l’on parle de faire du social. » L’une des batailles quotidiennes 
de Julie Bourgeois, chargée de mission au comité départemental 
handisport 37, est de faire connaître et reconnaître le comité 
comme fédération sportive. « On est sur un public cible, certes, mais 
pour autant on parle de sport. Adapté mais cela reste du sport. Ils font 
le même sport, dans le même club, ils ont la même licence, les mêmes 
droits que les sportifs valides. »

A la mi-mars 2019, l’Indre-et-Loire comptait 236 titulaires 
d’une licence handisport. Un chiffre qui, de manière générale, 
se maintient depuis quelques années et fait de la Touraine le 
plus gros département de la région Centre-Val de Loire. Dans 
la vingtaine de clubs sections, dont trois purement handisport, 
notamment situés dans l’agglomération tourangelle, de 
nombreux sports sont représentés, sous toutes les formes 
(compétition, loisirs, sport santé…). Parmi eux, l’athlétisme est le 
plus demandé chez les jeunes. Le tennis de table est également 
très pratiqué et il existe une forte demande au niveau de la 
natation mais « peu d’offres à proposer ».

Si le regard sur le handisport change et que l’on en parle de 
plus en plus, des progrès restent à faire. À commencer par 
l’accessibilité des infrastructures. « Ça fait partie des choses pour 
lesquels on a envie de se battre. Mais, au-delà de ça, on veut être dans 
une transparence totale donc, quand j’ai rendez-vous avec quelqu’un 
qui veut aller pratiquer au gymnase du coin, s’il n’est pas accessible 
je ne vais pas lui mentir. Ce n’est pas un jugement par rapport au 

club mais pour que la personne ne prenne pas porte close et ne fasse plus 
du tout la démarche », explique Julie Bourgeois. Selon elle, il serait 
utopique de dire que toutes les structures seront un jour adaptées. 
« Maintenant, il y a des lieux accessibles qui sont quand même en 

nombre », nuance-t-elle.

Un travail de réseau important
La communication doit aussi être améliorée. « On voit 
essentiellement le haut niveau mais il faut comprendre que le 
handisport ce n’est pas que ça », assure Denis Gauthier, président du 
comité départemental handisport 37. « Je pense qu’il faut un travail de 
réseau et de longue haleine pour faire savoir que ça existe, que la partie 
compétitive est vraiment infi me, comme chez les valides au fi nal, qu’on 
existe, qu’on est là, qu’il faut franchir le cap. On a tous des soucis dans 
la vie quotidienne mais on parle aussi de personnes qui ont souvent un 
emploi du temps surchargé de rendez-vous médicaux, administratifs… 
Le sport n’est peut-être pas leur priorité donc on a besoin de l’appui des 
médias, des collectivités pour donner de la crédibilité à nos actions », 
poursuit Julie Bourgeois. Pour cela, le comité travaille notamment 
avec les centres de rééducation. « L’idée est que la personne qui est 
en centre de rééducation et qui a déjà une pratique, car ils ont une 
pratique là-bas, nous ait déjà vu sur place, sache que l’on est encore là 
après… » D’après Denis Gauthier, les maisons départementales des 
personnes handicapées (MDPH) ou les collectivités devraient elles 
aussi participer à cette communication, en expliquant ce qu’est le 
handisport et ce qu’il peut apporter.

Dans les années à venir, l’objectif est de travailler sur les jeunes et de 
continuer ce travail de communication. « Je pense que c’est important 
qu’il y ait une pratique hebdomadaire qui soit proposé à tous les jeunes en 
situation de handicap. C’est primordial, dès le plus jeune âge, de montrer 
que ça existe pour que cela perdure. Et, après, développer ce travail de 
réseau avec les centres de rééducation, les hôpitaux, les professionnels de 
santé… » Aussi, les clubs pourraient être amenés à accueillir plus de 
personnes en situation de handicap. Il serait donc important d’avoir 
plus de matériel adapté, des formations pour les encadrants… « Il faut 
faire en sorte que le sport soit un choix. On a le droit de ne pas vouloir en 
faire mais il faut que ce soit un choix. » 
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Chaque jeudi, une douzaine d’étudiants de l’école 
d’ingénieurs des Deux-Lions se réunit pour 
bidouiller les deux robots qui seront en compétition 
du 30 mai au 1er juin à La-Roche-sur-Yon. 

Comment Polytech Tours 
prépare la Coupe de France 
de Robotique

6 – Pendant la Coupe de France, les  
apprentis ingénieurs de Tours 
espèrent atteindre la barre des 100 
points, sachant que les meilleurs 
dépassent tous les 130. Ils auront 
au moins 5 matchs à disputer, avant 
d’espérer une qualification dans l’arbre 
final. Leur budget : 2 500 €, auxquels 
s’ajoute l’aide de sponsors privés. 
Modeste par rapport à des équipes de 
professionnels qui ont même le temps 
de donner une allure sexy à leurs 
engins. Mais avec une bonne stratégie, 
les Tourangeaux n’excluent pas de 
créer quelques surprises…

1 - La Coupe de France de robotique est une compétition 
théoriquement ouverte à tous, jusqu’à 30 ans.  
A chaque match, deux équipes s’affrontent sur une 
table de 3m par 2m. En 100 secondes, leurs deux robots 
préalablement programmés doivent réaliser un maximum 
de tâches pour marquer le plus de points possibles, sans 
buguer, ni percuter les machines adverses.

4 – A la rentrée, les étudiants ont d’abord passé un mois 
à élaborer une stratégie. Sachant que leurs robots ne 
réussiraient pas tout le programme de missions, ils ont 
dû prioriser certaines options, sans oublier d’étudier des 
solutions susceptibles de gêner leurs adversaires.  
Le reste du temps est consacré au travail de robotique ou 
à la construction d’une nouvelle table pour des  
entraînements en conditions quasi réelles.

2 - Tous les ans, le thème est différent. 
Pour 2019 : Atome Factory, ou La 
Fabrique Atomique. Une quinzaine de 
missions ont été prédéfinies comme 
récupérer puis trier des palets de 80 à 
150g par couleur, pousser un palet  
vertical dans une petite pente pour 
l’attraper ou encore récupérer le 
Goldonium, le plus gros des palets.  
Une fois lancés, les robots ne peuvent 
plus être manipulés. Ils sont livrés à  
eux-mêmes jusqu’à la fin de la partie.

5 – Chaque détail a son importance   : 
les élèves configurent les robots 
en fonction de la lumière et de la 
température de la pièce dans laquelle 
ils évoluent. Une luminosité trop 
importante peut aveugler un capteur et 
désorienter la machine. Pour les pièces, 
les membres de l’ARFIT se fournissent 
en ligne ou  auprès d’entreprises agréées 
par leur école. Certains ustensiles sont 
créés sur place, via des imprimantes 
3D. Un  minirobot chargé de descendre 
une tyrolienne a  également été conçu 
dans le but  d’apporter quelques points 
supplémentaires.

3 – A Tours, l’ARFIT participe au challenge 
depuis 1998. Le club rassemble 12 élèves 
d’informatique et de mécanique en 3ème 
année qui passent leurs jeudis après-midi 
dans le « Plug’N’Fab » pour travailler sur 
les deux robots de Polytech, des engins 
de 5 à 10kg composés de métal, d’acier, de 
moteurs et de cartes mémoire.  
Le petit s’appelle Wall-E et le gros Eve 
(comme dans le film Pixar, même s’ils n’ont 
pas du tout la même tête).  L’école réutilise 
les mêmes machines tous les ans. 
Mais comme le thème change à 
chaque fois, il faut recréer des codes 
de programmation ou améliorer leurs 
capacités. Par exemple contrôler leur 
vitesse. Théoriquement elle pourrait 
atteindre 3m par seconde, ben trop rapide 
pour travailler correctement sur la zone 
de jeu.
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