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[{o)1;{3® Semaine de 'artisanat

Le chef étoilé découvre
les ingrédients de lorthopédie

Antoine Bergeron, chef
étoilé au restaurant de La
Charpiniére a Saint-Galmier,
a pu découvrir les différen-
tes étapes de la fabrication
des orthéses et des prothé-
ses. Une découverte qui
s’est déroulée sous la hou-
lette de Sébastien Mondon,
gérant d’Orthopédie du
Forez a Saint-Etienne.

ntoine Bergeron est chef cuisi-

nier et depuis le mois de jan-
vier, sa cuisine lui a valu d'étre dis-
tingué d'une étoile par le guide
Michelin. Son restaurant La Sour-
ce est installé dans le cadre de La
Charpinidre & Saint-Galmier. Sé-
bastien Mondon est orthoprothé-
siste et gérant de la société Ortho-
pédie du Forez quil acrééilya
dixansdanslazoneindustrielle de
Molina La Chazotte & Saint-Etien-
ne.

I 6 000 appareils en10ans

Le premier était invité par le se- - : :

cond, dans le cadre de l'opération ~ Antoine Bergeron a pu participer i une étaj

organisée par la Chambre de mé-  Photo Le Progrés/Charly JURINE

tiers et de Partisanat, « Artisan

d'un jour ». Les deux hommes ne ~ cette entreprise spécialisée dansla

se connaissaient pas avant cette fabrique d'ortheses et de prothe-

rencontre dans les ateliers ¢'Or-  ses. Lorthése est un appareil, style

thopédie du Forez. corset, coudiere, minerve, qui aide
Onze personnes travaillent dans  les membres. La prothése rempla-

Antoine Bergeron,
chef étoilé au restaurant La Charpiniére, a Saint-Galmier

« La main-d’ceuvre
est prépondérante »

« Lorsque j"ai su que jallais découvrir
la fabrication orthopédique, je pensais
arriver dans un laboratoire aseptisé.
Or jai découvert une vraie entreprise
ot il y a du mouvement », reconnait
Antoine Bergeron. Apres avoir passé
trois heures au sein d'Orthopédie du
Forez, le chef cuisinier de 31 ans dit
avoir vécu « une trés bonne expérien-
ce. J'ai €€ immergé dans un métier o
Ia main-d'ceuvre est prépondérante. I §
yaiciunsavoir-faireirremplacable. En  Antoine Bergeron.

ce qui me concerne, lors de ma partici-  Photo Le Progrés/Charly JURINE
pation a certaines taches, j'ai trouvé

que s'était compliqué. Je remercie mes accompagnateurs de leur patien-
ce ». Antoine Bergeron confie qu'il se faisait « une idée de cette activité
avant d’arriver. Mais lorsque I'on voit la réalité, c’est autre chose ».

Le chef étoilé fait aussi un parallzle entre les deux métiers : « Dans cette
entreprise comme dans ma cuisine on travaille la matiére. Ici c'est le
plastique, le platre, le cuir et autre. Moi je travaille le chocolat, les 1égu-
mes, des viandes, des poissons, etc. Mais dans les deux cas la main de
I'homme estindispensable », affirme Antoine Bergeron.
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ce un membre aprs un accident,
une amputation. En dix ans, l'en-
treprise a fabriqué 6 000 appareils
entousgenres. Desappareils réali-
sés sur mesure grice au scanner.

Photo Le Progrés/Charly JURINE

m Sur le web

Retrouvez la vidéo de
I'immersion d’Antoine
Bergeron sur notre site
internet : leprogres.fr
et sur activradio.com

proximité un atout. « Nous tra-
vaillons avec les hdpitaux et les
centres de rééducation de la péri-
phérie stéphanoise. Cela nous per-
met d'étre rapide et efficace. Par-
fois il arrive, aprés de graves
accidents, queleschirurgiens nous
commandent des appareils a fabri-
quer en 24 heures », raconte le gé-
rant d'Orthopédie du Forez. Len-
treprise fonctionne sur
prescription médicale en tenant
compte de la nomenclature de la
Sécurité sociale.

Pour fabriquer les ortheéses et
protheses différentes matieres
sont utilisées : plétre, carbone, ré-
sine, cuir ou encore acier. « Nous
sommes toujoursalarecherche de
nouveaux matériaux afin d'appor-
ter un maximum de confort aux
patients », souligne Sébastien
Mondon.

Au fil de I'apres-midi, Antoine
Bergeron observe les étapes dela
fabrication. Devantun four il assis-
teau thermoformage, au moulage,
au garnissage de protheses. « De
nombreux ingrédients sont néces-
saires, comme en cuisine, pour fa-
briquer des produits de qualité »,
constate Antoine Bergeron. Ce
Cetoutil permetlaprisedemesure  chef cuisinier a porté une réelle at-
des personnes, soit a Ientreprise  tention pour cette activité qui ap-
soita lhopital sile patient ne peut  porte un certain réconfort a des
sedéplacer. personnes blessées parla vie.

Sébastien Mondon fait de la Dominique GOUBATIAN

L’AVIS DE

Sébastien Mondon, .
gérant d’Orthopédie du Forez, a Saint-Etienne

« Une rencontre improbable
et enrichissante »

Sébastien Mondon, 39 ans, a été heureux de
recevoir le chef cuisinier étoilé. « Au premier
coup d'ceil quand on voit son geste on com-
prend qu'Antoine est manuel. Cette rencontre
improbable avec ce chef est enrichissante. Ca
nous permet de sortir de notre quotidien, de se
remettre en cause et d'expliquer ce que I'on
fait », précise le gérant d'Orthopédie du Forez.
Au cours de leur discussion, les deux hommes
ont constaté dessimilitudesdansl'approchede ~ Sébastien Mondon.
leur métier respectif. « Nous travaillons avec  Photo Le Progrés/
beaucoup dentreprises de la région stéphanoi-  Charly JURINE

se. Nousprivilégionsla proximité pour une plus

grande réactivité. Antoine nous a expliqué que lui aussi aimait travailler,
des qu'il le pouvait, avec des producteurs locaux. Il favorise les circuits
courts », reléve Sébastien Mondon. Orthoprothésiste depuis quinze ans,
Sébastien Mondon a vu son métier évoluer, notamment les matieres
utilisées qui apportentun meilleur confort aux patients. « Nous assurons
le service apres-vente carle corps humain change. Nous devons adapter
les appareils surtout pour les enfants. Il ne faut jamais oublier que derrie-
re un appareil que nous fabriquons il y a une personne en soufrance.
Pourfaire ce métieril fautaimerles patients »,insiste Sébastien Mondon.
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