L’invité : Michel Salaiin

Michel Salailin est l'invité d’Hubert Coudurier. Le P-DG
de Salalin Holidays s’exprimera sur la conjoncture
internationale en matiére de tourisme et sur le
développement de ses filiales, notamment Pouchkine
Tours, 1¢ tour opérator en RuUsSie. A 19 h 45 sur Tébéo et Tébésud
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Sur le web
« Aujourd’hui en Bretagne »

Découvrez notre newsletter « Aujourd’hui

en Bretagne ». Chaque jour, a 18 h,

[’essentiel de ’actualité bretonne de la journée.
Abonnez-vous sur letelegramme.fr

Didier Déniel

Le Reflet, dans le centre
historique de Nantes, est
un restaurant comme les
autres. A la simple
différence qu'une partie
du personnel, en cuisine
et en salle, est composée
d’employés porteurs de
trisomie 21. Une
premiére en France.

Ici, on les appelle les
salariés extraordinaires,
par opposition aux
salariés ordinaires.

Parmi les employés du Reflet, a Nantes,
six personnes trisomiques dgées de 21 a
31 ans, dont trois sont en CDI.

Photo Francois Destoc.

Le Reflet. Différences et respect a la carte

«Je suis a la bourre, j’ai fété mon anniversaire
hier ». Il est 9 h 50, et Pauline vient de pousser la
porte. Ce matin-la, comme des centaines d’autres
employés de restauration a Nantes, la jeune
femme, atteinte de trisomie 21, enfile sa tenue de
cuisiniére aprés avoir dit bonjour a Caroline, une
autre travailleuse handicapée. Toutes deux rejoin-
dront Farida, qui régne sur les fourneaux, assistée
de Sylvaine, toutes deux salariées ordinaires.
Antoine, 31 ans, un jeune handicapé est affairé a
dresser les tables. Minutieusement. Dans les
minutes qui suivront, et aprés avoir placé deux ou
trois plaisanteries, il ira acheter le pain pour le ser-
vice.

Six employés trisomiques

A leurs cotés, Thomas Boulissiére, le gérant de
[’établissement, reste trés attentif. « Le restaurant
a ouvert ses portes le 13 décembre dernier. Et ca
marche. Six personnes trisomiques agées de 21 a
31 ans travaillent avec nous. Dont trois, en CDI de
22 heures par semaine. On peut difficilement leur
en demander plus. Car elles peuvent connaitre des
problémes de concentration. Et puis, c’est un
début. Il n’est pas exclu de leur en demander

davantage plus tard ».

Cette idée géniale de monter ce restaurant a nul
autre pareil a germé dans l'esprit de Flore Lelievre,
une jeune architecte d’intérieur nantaise dont le
frére est trisomique. « Elle a toujours cherché a
développer 'intégration de son frére et son bien-
étre, poursuit Thomas Boulissiere. Avec comme
ligne directrice de mettre en contact des per-
sonnes handicapées et le public, dans le cadre du
travail. Et non pas les reléguer dans des ateliers ol
ils restent entre eux ».

Tout ne s’est pas fait en un jour. Une levée de
fonds a d’abord permis de collecter 400.000 €. Suf-
fisamment pour racheter le fonds et les murs de la
Table des Roy, un restaurant réputé du centre de
Nantes. Pas mal de donateurs étaient confrontés,
au sein de leur famille, a la trisomie 21. Ils
croyaient fermement en ce projet. Et n’ont pas eu
tort.

« On a joué a la dinette »

Puis, I’équipe a joué a la dinette pendant plusieurs
semaines dans un restaurant imaginaire. « Il a fal-
lu tout apprendre aux futurs salariés trisomiques.
Comment plier les serviettes, dresser les tables,

« Je ne regrette pas
un instant de m’étre
investi dans cette
aventure humaine
et singuliere »

Thomas Boulissiere, gérant de [’établissement

émincer les légumes ». Pour le service, des
assiettes spéciales ont été mises au point. « Les
personnes atteintes de trisomie 21 ont des difficul-
tés de préhension car elles ont de plus petits
doigts, poursuit Thomas Boulissiere, qui affiche
vingt années d’expérience dans la restauration.
Flore a fait mouler des assiettes a partir d’em-
preintes standards des doigts de personnes triso-
miques, pour que les serveurs les aient bien en
main ».

Complet jusqu’a mi-mars !
Sachant que certains employés ne savent ni lire ni
écrire, les cartes, elles aussi, ont été adaptées. A
[’aide d’un tampon, les clients marquent d’une
croix sur un imprimé, ce qu’ils désirent manger. En
cuisine aussi, des pictogrammes ont été placés aux
endroits stratégiques. Pour différencier le congéla-
teur du réfrigérateur, par exemple.

Le Reflet - 36 couverts en hiver, plus 40 en terrasse
a la belle saison - s’est trés vite forgé une bonne
réputation. A tel point que le restaurant est com-
plet midi et soir, jusqu’a mi-mars. « Tout se passe
trés bien. Les personnes trisomiques adorent le
contact », poursuit celui qui, il y a encore quelques
mois, envisageait de quitter la restauration pour
devenir éducateur spécialisé. « Ici, j’ai tout trouvé.
Je ne regrette pas un instant de m’étre investi
dans cette aventure humaine et singuliere ».

De la cuisine de Farida remontent des fumets tres
appétissants. En salle, on s’active. Antoine va bien-
tot recevoir ses premiers clients. La tension monte.
On s’éclipse...
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