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L’intégration à la carte
Le restaurant nantais  

Le Reflet a la particularité d’être 
 tenu par une équipe de personnes  

porteuses de trisomie 21.  
Tout en devant être rentable.

coup en milieu protégé. Il travaille 32 heures par se-
maine, est fier d’avoir un bulletin de salaire. » Elle 
avoue tout de même, en riant, tous ces dimanches 
en famille, l’année de son diplôme, où il la voyait ar-
river en se demandant ce qu’il allait encore devoir 
tester aujourd’hui. Ça les amusait. C’est Cédric qui 
a validé les assiettes ergonomiques, spécialement 
conçues par une entreprise de design pour s’adap-
ter aux difficultés de préhension des personnes triso-
miques. « Il a essayé avec le prototype en céramique. 
Mais ma première assiette était en pâte à sucre ! »

Un projet  
mûrement réfléchi

Flore Lelièvre obtient son diplôme d’architecte d’inté-
rieur en 2014. La genèse de son projet de fin d’études 
tourne d’abord autour de l’idée du logement. Sa mère 
fait partie d’une association qui ouvre, il y a deux ans, 
dans un nouvel éco-quartier nantais, un foyer de vie 
pour adultes en situation de handicap travaillant en 
ESAT ou en milieu ordinaire. Le projet de la jeune 
femme évolue, approchant l’idée d’un lieu de travail. 
Surtout, par sa formation et sa sensibilité, elle perçoit 
le lien évident entre architecture et handicap. « L’adap-
tabilité se crée au niveau de l’architecture. Il était tout 
aussi intéressant, et complexe, de transposer cette fai-
sabilité dans un lieu professionnel. » Ce sera donc les 
locaux d’un ancien restaurant, mais le lieu est entière-
ment à repenser, à inventer. « Pour qu’un projet soit bon, 
il faut qu’il ait du sens », martèle la jeune architecte.
Alors elle a pris son temps, fondé une association, Tri-
nôme 44, pour s’entourer de personnes motivées et ac-
compagner d’autres projets. Il lui a aussi fallu tisser 
un réseau dans le milieu du handicap. « Au début, un 
restaurant associatif semblait le chemin naturel. Mais 
on tournait en rond. » L’équipe s’est longuement ques-
tionnée. Jusqu’à l’évidence. « On veut montrer que les 
personnes trisomiques peuvent travailler comme tout 
un chacun ? Alors créons une entreprise ! »
Le restaurant ouvre en décembre 2016, grâce à une 
levée de fonds conséquente et un financement parti-
cipatif. « Être dans le centre-ville nous apporte beau-
coup, explique Flore Lelièvre. Il faut quand même 
avouer qu’on ne voit pas les personnes trisomiques 
sinon. Les ESAT, les restaurants d’application, sont 
souvent en périphérie. » S’ensuivent de nombreux tra-

P ierres apparentes, mobilier contemporain, lu-
mières soignées, assiettes élégamment dres-
sées. Les plats sont composés de produits frais 

locaux (la carte change chaque semaine), le person-
nel vêtu de noir s’active dans une salle bondée. À 
première vue, Le Reflet a tout d’un restaurant clas-
sique, et la jeune femme à l’origine du projet reven-
dique ce souhait. Un milieu ordinaire, adapté à ceux 
qui ont le désir d’y travailler, et non une injonction 
à rentrer dans un moule.
Jeune architecte d’intérieur de 26 ans, Flore Le-
lièvre a les yeux qui pétillent : son projet fictif de fin 
d’études s’est concrétisé au-delà de ses espérances. 
Mais elle garde cependant la sensation d’avoir mené 
un combat. Et comprend donc un peu mieux celui 
de ses parents. Cadette de cinq ans d’un frère triso-
mique, Cédric, Flore parle avec pudeur de son his-
toire familiale. Elle a refusé la demande d’une chaîne 
de télévision qui voulait la mettre en scène avec ses 
parents et son frère.

Expérimentation
en famille

Mais elle confie que depuis l’aventure du Reflet, elle 
a une autre vision de tout un pan de son enfance. « Je 
pense que les parents d’enfant handicapé protègent beau-
coup les frères et sœurs du combat quotidien qu’ils mè-
nent. Je ne me rendais pas compte de ce combat quand 
j’étais petite. Or ma mère a bataillé pour que Cédric 
aille le plus possible en milieu ordinaire. » Son frère 
est allé en CLIS (classe pour l’inclusion scolaire). Elle, 
se souvient de lui, plus tard, en classe ULIS (unités lo-
calisées pour l’inclusion scolaire). Finalement, seule-
ment deux années en IME, de 18 à 20 ans. « On nous 
disait que Cédric ne pouvait pas travailler. »
Le restaurant n’a cependant pas été envisagé pour 
lui. « Aujourd’hui mon frère travaille en ESAT depuis 
dix ans. Il est au conditionnement et se plaît beau-
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laire plus élevé au Reflet d’ailleurs, où les employés 
gagnent « un peu plus que le SMIC, c’est-à-dire un sa-
laire normal dans la restauration. Je suis révoltée du 
salaire anormalement bas de mon frère en ESAT ! »

Un personnel  
dynamique

Flore, elle, a préféré protéger son milieu ordinaire. 
Employer six salariés trisomiques, les entourer d’une 
chef de cuisine, d’une commis et d’un gérant. La cui-
sine et la salle de repos occupent la moitié des es-
paces. Ce n’est pas le cas dans les autres restaurants. 
Avec trente-six couverts, Le Reflet est complet midi 
et soir depuis son ouverture. Antoine, comme les 
autres, travaille 20 heures une semaine et 25 heures 
la semaine suivante. Quatre midis de 10 heures à 
15 heures, ou bien deux midis et trois soirs. 
Tout a été consciencieusement réfléchi. « Le business 
plan a été refait plus d’une dizaine de fois. Au début 
nous étions partis sur l’idée de 50/50 au niveau du 
personnel. Trisomiques et non trisomiques. Mais quitte 
à aller sur un projet comme celui-ci, autant créer le 
maximum de postes pour des personnes trisomiques ! 
N’en employer que trois aurait été dommage. »
Flore et son équipe ne craignent pas les regards mal-
veillants. « D’ailleurs, ils ne viennent jamais des clients. 
Beaucoup de parents d’enfants handicapés viennent 
déjeuner. On sent une émotion. » Elle met plutôt le 
holà pour les caméras qui, sinon, « seraient là 

vaux pour adapter le lieu, le mettre aux normes. Et 
trois années pour arriver à bout de ce parcours du 
combattant. « Je me souviens des paroles d’un de mes 
associés : tu es en train de comprendre 1/10e de ce que 
vivent tes parents, Flore. »
Pour recruter, l’association fait alors un appel à candi-
datures. « Il fallait seulement de la motivation, et être 
attiré par les métiers de la restauration. » Souvent, les 
personnes postulant ont déjà effectué des stages en 
collectivité. Mais elles ne sont en aucun cas formées 
pour ce type de restaurant. « Au final, nous avons eu 
assez peu de candidatures. Les places en milieu pro-
tégé sont rares, les parents, et c’est normal, sont donc 
frileux à en extraire leur enfant. Car si cela ne fonc-
tionnait pas ? » Aujourd’hui que l’aventure est lancée, 
« concrète », le Reflet reçoit davantage de candidatures, 
et prend des stagiaires sur une semaine ou deux.
Au milieu de la conversation, Antoine, un des serveurs, 
passe prendre la commande. Avec son franc-parler et 
son humour, aucun client ne lui résiste. Il récupère 
un papier sur lequel nous avons indiqué notre choix 
d’entrée, de plat et de dessert. Un, deux ou trois, et 
un coup de tampon à côté. Idem pour la boisson. Me-
nus et tampons étant intégrés dans des tables dessi-
nées sur-mesure, le jeune homme a juste à déchirer 
le papier qui est destiné à la cuisine. Un système in-
génieux et simple pour les employés qui, parfois, ne 
savent ni lire ni écrire. Antoine travaillait en ESAT 
auparavant. « Il y est toujours inscrit. Le resto rem-
bourse son salaire à l’ESAT pour le moment. » Un sa-

Une partie de la joyeuse équipe du Reflet, de gauche à droite : Flore, Farida, Pauline, Marie-Noëllie (cachée par) Antoine, Thomas et Sylvaine. 

©
 E

LS
A

 G
A

M
B

IN

>>>



LA FABRIQUE DU SOCIAL

20   LIEN SOCIAL 1204 • 30.03 au 12.04.2017

à chaque service. » Et il y a un restaurant à faire tour-
ner. La jeune femme sourit cependant, ravie de l’en-
gouement médiatique qu’elle avait sous-estimé et « qui 
pourrait donner envie à d’autres. » Derrière ce projet 
d’ailleurs, se ressent le désir d’impulser une dynamique 
nouvelle au travail des personnes handicapées, de faire 
des émules. « Mais attention, souligne Flore Lelièvre, 
on ne propose pas quelque chose qui viendrait rempla-
cer le milieu protégé, non, le Reflet propose seulement 
une solution complémentaire pour des personnes qui 
s’épanouissent mieux en milieu ordinaire. » Un lieu de 

travail donc, qui mêle avec 
conviction fibre sociale et en-
treprise viable.
Antoine est à l’aise et bla-
gueur. À le regarder, il sem-
ble évoluer dans un environ-
nement qui lui sied parfai- 
tement. Chaque table est 
une nouvelle rencontre. Il 
s’arrête longtemps bavarder 
et entre deux plaisanteries, 
pose devant nous un plat 

appétissant, poisson blanc avec écrasée de pommes 
de terre et potimarron à la crème de moutarde aux 
agrumes. Il est parfois repris par Thomas Boulissière, 
le gérant, qui est aussi là pour recadrer son équipe. 
Thomas a vingt ans de métier dans la restauration. 
Avant de venir au Reflet, il avait arrêté le métier, 
envisageait une reconversion dans le social. « J’avais 
pensé devenir éducateur. J’étais en pleine réflexion. 
Ce projet est tombé au bon moment. La restauration 
sans ce projet, ce n’était plus possible. »
Il se découvre patient, n’est pas ennuyé de devoir ré-
péter les choses. « Le gérant doit avoir réponse à tout. 
Je suis tout à la fois plombier, serveur, éducateur, papa, 
ami, collègue. » Thomas Boulissière n’avait jamais tra-
vaillé avec des publics en situation de handicap, et jus-
tement, pour lui, ne pas connaître de discours formaté 
tourne à son avantage. « C’est un projet humain qui 

Pauline Bibard, après des études de secrétariat, était en recherche d’emploi. Le Reflet est pour elle une révélation professionnelle.
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Il y a un véritable  
apprentissage  

du vivre-ensemble, 
et une reconnaissance.  
De la part de l’équipe, 
mais aussi des clients.

me plaît. On voit les progrès au quotidien. L’évolution 
de la communication entre nous. Il y a un véritable ap-
prentissage du vivre-ensemble, et une reconnaissance. 
De la part de l’équipe, mais aussi des clients. Ici, l’idée 
c’est de tirer tout le monde vers le haut. »
Un projet innovant, un nouveau départ, c’était éga-
lement le souhait de Farida Blondel, la chef de cui-
sine. Monitrice-éducatrice de formation, elle est la 
seule travailleuse sociale de l’équipe. Farida a déjà 
tenu son propre restaurant. Sa passion, c’est la cui-
sine. Et les publics différents. Mais pas l’institution-
nel. « La distance professionnelle que l’on devait ins-
taurer avec les usagers me décourageait, me saoulait 
même ! J’ai travaillé en foyer de vie, en cuisine. Mais 
aussi sur des festivals. Quand j’avais mon restaurant, 
je prenais beaucoup de stagiaires à l’ASE, en appren-
tissage. » Après avoir validé son bac pro cuisine il y a 
six mois, la jeune femme prépare sa VAE pour obte-
nir le diplôme d’éducatrice technique. Et se permet au 
Reflet d’être plus proche, plus tactile. « J’ai vraiment 
deux casquettes : chef de cuisine et formatrice. Ici, j’ai 
enfin l’impression de faire mon boulot d’éduc à fond, 
de les booster. Je dis souvent qu’il y a eu un resto de 
créé pour les personnes trisomiques, mais aussi pour 
moi ! » Elle ne se dépare jamais d’un sourire rayon-
nant, même en plein coup de feu, quand il faut « en-
voyer ». Aujourd’hui, c’est Pauline Bibard, 25 ans, qui 
travaille avec elle en cuisine. Avant, Pauline était au 
chômage, entre deux expériences dans le secrétariat. 
Elle a eu un coup de foudre pour le métier.
Mais voilà que déjà, le service est fini. Tout le monde 
a terminé sa panna cotta au coulis de poire. Les pa-
rents de Pauline sont venus la chercher. Ils vivent à 
plus de 50 kilomètres, font l’aller-retour chaque jour 
où Pauline travaille au Reflet. Elle est heureuse de sa 
journée de travail. Répète que « l’équipe est géniale ». 
Prochaine étape, trouver un logement plus près. Plus 
autonome. Cette autonomie que lui apporte déjà, beau-
coup, son nouveau métier.

Elsa Gambin


