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Traditions provencales =
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Noél et desserts riment souvent o
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avec traditions. A chaque région la v
sienne, et du coté de la Provence,

clest une tradition trés spéciale que l'on sert depuis plu-
sieurs siécles : les treize desserts. Leur origine remonte-
rait & 1683. A cette époque, on multipliait les mets sucrés
sur la table en signe d'abondance et ce n'est qu'au 20°™
siecle, que I'on associa le nombre a la Cene, dernier
repas du Christ avec ses douze apbtres.

Ce rituel veut que I'on déguste un "repas maigre", ou
I'on mange principalement du poisson avant d’assister
a la messe de minuit, puis de prendre le "gros souper”,
constitué d’une petite oie rotie et des fameux treize
desserts.

Disposeés sur les trois nappes, au milieu des trois bougies
ou des trois chandeliers et des trois coupelles de blé de
la Sainte-Barbe (symbole de la Trinité), les treize desserts
se composent de produits qui ont tous une signification.

e La pompe a huile, véritable tradition provencale,
qu'il faut présenter rompue, comme Jésus le fit avec
le pain, et non coupée au couteau.

e Les 4 mendiants et leur couleur sombre rappelant
celle des robes des ordres des mendiants : les noix
ou noisettes, les amandes, les figues séches et les
raisins secs.

 Le nougat noir et le nougat blanc pour représenter
les pénitents.

 Lesdattes, figues séchées et autres fruits d’Extréme-
Orient, rappelant 'origine des rois mages.

« Des fruits de saison tels que le raisin, des oranges
et des clémentines.

» Les calissons d’Aix-en-Provence ou la pate de coing.

On ajoute actuellement des papillotes, chocolats et autres
confiserie et tout ceci se déguste souvent avec du vin cuit.

Il ne nous reste plus qu'a vous souhaiter un Joyeux Noél !!
Héléne Bremond, Adjointe des services économiques
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~ ° Pérede 3 enfants et bient6t 4 petits
. enfants

& Rentré ala Fondation en 2001,

comme assistant d’'hébergement.

+ Pionnier en livraisons de repas

sur le Bois de I'Ours depuis la

création de ce service.

+ Rattache aux services techniques

depuis janvier 2017 et responsable du

service livraisons.

\.4,

"Travaillant au sein de I'équipe restauration, le service de
livraisons est chargé de la diffusion des repas aupres des
clients bénéficiant de la livraison repas a domicile, aupres
des écoles et établissements des vallées du Briangonnais,
et en interne pour la Fondation Edith Seltzer.

Nous sommes en lien étroit avec les destinataires et avec

Portrait : Marc LOGEROT, 57 ans

I'équipe de cuisine qui prépare chaque jour les repas. Nous
collaborons avec les différentes équipes afin de proposer
un service unique de repas chauds livrés sur place, et de
répondre aux demandes et aux besoins de chacun.

Il 's’agit notamment de contribuer & améliorer le maintien a
domicile de personnes fragilisées, grace & un contact humain,
ou simplement de faciliter le quotidien de personnes ayant fait
le choix d'une alimentation de qualité, avec pour objectif une
bonne santé.

C'est grace au professionnalisme de chacun que nous
réussissons chaque jour a satisfaire nos clients, quelles
que soient les difficultés : climatiques, de circulation ou
d’approvisionnement...

Nous nous efforgons ainsi de répondre au mieux au besoin
des personnes concernées.”

La chevrerie de Plampinet

Le 6 novembre 2017, les enfants des
restaurants scolaires ont pu manger
pour la 1 fois, les fromages de chevre
frais de la chévrerie de Plampinet.

Nathalie Chometowski, propriétaire
de la chevrerie, éléve 43 chévres eta
prévu d’en avoir 13 supplémentaires
en 2018.

Ses chévres broutent I'herbe fraiche
en plein air tout I'été, ce qui contribue
a obtenir un lait de trés bonne qualité
pour donner ce golt savoureux aux
fromages.

A partir du mois de novembre, elles
se reposent a l'intérieur de la bergerie,
préparant ainsi la naissance des che-
vreaux au printemps prochain.

De février a octobre, la traite permet
de recueillir jusqu’a 58 litres de lait,
ce qui fait une moyenne d’un peu
plus de 1 litre par chévre chaque jour.
L'atelier de fabrication des fromages
se trouve juste a coté de la bergerie :
c'est la fromagerie.

Nathalie est toujours disponible pour
que ses animaux se sentent bien, au
calme dans un cadre de vie qui leur
permette de s’épanouir, tout en tra-

vaillant. Evidemment, elles ont toutes
un prénom : Eve, Isis, Ivoire, Junon...

La journée commence par la traite du
matin, puis livraison des clients ou le
marché. La boutique est ouverte
chaque jour afin de commercialiser
les fromages.

L'aprés-midi, c'est fabrication des
fromages et une seconde traite peut
se faire en fonction des périodes.

Dans la fromagerie, 110 fromages
frais sont fabriqués chaque jour en
période estivale.

| Sandrine Fine, Chef de restauration - Nathalie Cometowski - Gaél Sibille, Adjoint de production




