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Les repas du 3° age, C'est

primordial pour le moral

La maison de retraite du
Bois de Galfard, joue la
carte gourmande.

a maison de retraite du
Bois de Galfard
accueille pres de
B0 résidents. Mais c’est un dug
de chefs qui s'attelle 4 1a confec-
tion des Tepas quotidiens. Deux
hommes qui travaillent dans la
‘méme optique.
André Bro (43 ans) est cuisi-
-nier depuis I'dge de 17 ans. Avec
un CAP de cuisine suivi-d'un
CAP patisserie, il s'est orienté sur
Ia pitisserie traditionnelle, avant
d'entrer au groupe Avenan:
ce- -Santé pour apprendre la fes-
tion. 1l a fait plusieurs établisse-
ments avant d'intégrer la rési-
dence du Bois de Galfard oiu il
exerce depuis dix ans,

"est un choix bien réfléchi
dit-il. Er une passion, car depuis
tout petit, jw:soujn_um voufi exer-
cer ce métier.”

Jean Michel Giraud (4] ‘ans)
Bac professionnel est second de
cuisine, et dans le métier depuis
I'4ge de 15 ans. Son cursus pro-
fessionnel est un peu différent;
cafétéria, manager de fast-food.
Une évolution et des expérien-
ces différentes qui lui ont permis
d'avoir un acquis, et d'en tirer le
meilleur parti.

En cuisine, la journée démarre
dis 6 heures 30 et le service
s'ach@ve vers 14h30. Cest le ma-
tin que lactivité est la plus im-
portante car tout est préparé sur
place. De l'entrée aux desserts
tout est fait maison; pour le plus
grand plaisic des résidents. Clest
pourquoi André Bro a choisi ce
type d'établissement, afin de

 pouvoir cuisiner de maniére fa-
miliale et drfisanale, et avoir un
lien direct avec les résidents. "I1

Un duo de chefs - André Bro et Jeaﬂ Iu'Iu;i!El Glraud prépare les repas et on soigne particullerement

les desserts. On e voit ici, le sucré fait toujours plaisir et donne le moral.

¥ @ un échange, et s nous font
partde lewrs envies ou de leurcri-
figue. Cest une connotation fami-
ligle qu'il fout absolument gar-
der.”

La préparatmn des repas se

fait en coordination avecla didté-
ticienne qui donne les grandes li-
gnes pour équilibre du menti.
"Wous cuisinons au feeling, en
respectant les recetles avec des
pmdum de base. expliquent les
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deux chefs, Aumenu de jeudi ol
les résidents fétaient carnaval, il
¥ avait: salade composée, crépe
de sarrasin farcie au poulet et
#ux champignons accompagnée
d'une poéle de légumes, En des-
sert, un beignet et une faisselle
aumiel.

Un repas & théme est proposé
tous les mois et tous les sujets
sant utilisés pour concocier des
menus avec les produiis de sai-
son. Indépendamment de leurs

. idées, trois repas sont imposés

par le groupe IGH, qui gére 'éla-
b].lssement
"Cela nous ;;aerme.r d cwmr
d'autres idées, de changer un pe-
{it pew et de fuire autre chose, "
M-G.T.
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