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Un dîner d’exception pour un évènement
caritatif au profit de l’innovation en
cancérologie

4ème édition de cette soirée de gala, vendredi 24 novembre au Palais des Papes. Concocté par
46  chefs  (dont  Pascal  Auger  de  l’Hôtel  d’Europe,  Jean-André  Charial  de  «  L’Oustau  de
Baumanière« , Daniel Hébet du « Jardin du Quai » à l’Isle sur la Sorgue, Xavier Mathieu du
« Phébus » à Joucas, Florent Pietravalle de « La Mirande« , Michel Philibert du « Gajulea » au
Barroux), sous la houlette du charismatique Christian Etienne, maître-cuisinier de France.

366 convives seront présents dans la grande Salle du Tinel et ils pourront participer à la vente aux
enchères menée de main de maître par Patrick Armengau. Des bijoux de la maison Doux, un fauteuil
design « Bubble » de Bobois & Roche, une bouteille exceptionnelle de Romanée-Conti, la veste du chef
étoilé Pierre Gagnaire seront mis à prix. Une tombola proposera aussi une cinquantaine de lots. En 2021,
une  raquette  de  Raphael  Nadal  avait  grimpé  jusqu’à  8  000€.  A  l’attention  des  contribuables,  la
défiscalisation pour don est déductible à hauteur de 66%.

https://www.linkedin.com/in/jean-andr%C3%A9-charial-944596147/
https://www.baumaniere.com/gastronomie/loustau-de-baumaniere/
https://www.baumaniere.com/gastronomie/loustau-de-baumaniere/
https://www.linkedin.com/in/daniel-hebet-b0081313/
https://www.jardinduquai.com/
https://www.linkedin.com/in/xavier-mathieu-5733826a/
https://www.lephebus.com/
https://www.linkedin.com/in/florent-pietravalle-76a485175/
https://www.la-mirande.fr/fr/
https://www.linkedin.com/in/michel-philibert-0092906a/
https://www.facebook.com/p/Restaurant-Le-Gajul%C3%A9a-100069488734172/
https://www.linkedin.com/in/christian-etienne-119b72a1/
https://www.linkedin.com/in/patrick-armengau-646644162/
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Voilà pour le côté festif et convivial. Côté médecine, la parole est au docteur Daniel Serin, vice-président
de  l‘Institut  Sainte-Catherine.  Un  établissement  fondé  en  1946  spécialisé  dans  le  dépistage  et  le
traitement des tumeurs cancéreuses. Avec son plateau technique, ses activités de recerche clinique et ses
experts, il est l’un des centres les plus performants de France. Une activité particulièrement importante :
55 000 séances de radiothérapie par an (100% du Vaucluse, 33% de PACA), 18 500 de chimiothérapie, 40
000 consultations médicales pour des patients qui viennent aussi des Bouches-du-Rhône et du Gard.

« L’an dernier, nous avons levé 135 026€ grâce à la générosité de tous nos donateurs. Cet argent,
économisé depuis 3 ans a permis de financer une machine Ethos (3M€) qui propose une radiothérapie
adaptative grâce à l’intelligence articifielle. C’est une innovation qui permet de modifier le traitement du
cancer en fonction de l’anatomie du patient et de la taille de la tumeur. Le logiciel calcule la dose
optimale à délivrer, séance après séance, au cas par cas, tout en protégeant les tissus sains, donc sans
dégâts collatéraux et en limitant les effets secondaires négatifs ».

Le  docteur  Serin  poursuit  :  «  Ce  projet  a  demandé  5  mois  de  formation  aux  manipulateurs,  aux
oncologues-radiothérapeutes et aux physiciens médicaux de Sainte-Catherine. Les premiers malades ont
été traités en avril dernier, on a commencé par la prostate, les cancers de la vessie, du col de l’utérus et
du sein suivront bientôt ».

Maintenant, un autre projet se profile pour Daniel Serin, le programme  » « Interception ». Explications :
« Il y a de plus en plus de malades du cancer et on en guérit de plus en plus. Mais, il ne faut pas oublier
que la population augmente et qu’elle vieillit,  donc elle a besoin de soins. Mais il  existe aussi une
population plus jeune, victime de la pollution, de la mal-bouffe, du surpoids, qui est sédentaire, qui boit et
qui fume. Pour peu qu’elle ait une prédisposition familiale, le facteur risque est démultiplié. Donc nous
allons lancer ce projet « Interception », avec des ateliers pédagogiques pour informer de ces sur-risques,
conseiller de manger mieux, plus diététiquement, de faire de sport au lieu de passer des heures devant sa
télé ou sa tablette. J’en parlerai vendredi soir, lors du repas des chefs aux patrons de PME qui seront
dans la salle et qui ont en engaement RSE pour que leurs salariés soient informés ».

Le vice-président de Sainte-Catherine conclut : « Dans ‘Le Plan Cancer’, la priorité est braquée sur la
prévention. Nous devons absolument faire baisser le nombre de malades. A l’Institut, nous avons quand
même 3 150 patients nouveaux par an, il y a urgence à agir. Nous venons de vivre ‘Octobre Rose’, je suis
frappé de voir à quel point les jeunes s’impliquent, cet élan de prise de conscience est réjouissant. De
même que d’anciens élèves de Christian Etienne agrègent des générations nouvelles de cuisiniers qui
mettent la main à la pâte avec le sourire ».

Institut Sainte-Catherine
475 salariés
162 lits
24 000 patients pris en charge par an
Contacts : Sainte-Catherine / Institut du Cancer
250 Chemin de Baigne-Pieds – 84 000 Avignon
www.unicancer.fr – www.icap84.org

https://www.linkedin.com/in/daniel-serin-380a7b41/
https://www.icap84.org/
https://echodumardi.com/Desktop/www.unicancer.fr
https://echodumardi.com/Desktop/www.icap84.org
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04 90 27 61 61

Vendredi 25 novembre 2022 : Sainte-
Catherine rime avec soirée gastronomique au
Palais des Papes

Sous la houlette de leur aîné, Christian Etienne, plus d’une trentaine de chefs de Vaucluse, dont 6 étoilés
et 4 MOF (meilleurs ouvriers de France) ainsi que Helen Traiteur mettront les petits plats dans les
grands, vendredi soir, pour le « Gala Fourchettes et rubans » dans la Salle du Grand Tinel à Avignon. Un
moment caritatif dédié à l’Institut Sainte-Catherine, créé en 1946 et spécialisé dans le dépistage et le
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traitement des tumeurs cancéreuses qui reçoit 30 000 patients par an et est l’un des plus performants de
France. L’année dernière 109 000€ avaient été récoltés grâce aux participants, mécènes et dons faits lors
de la vente aux enchères de bijoux, tableaux, photos, vins, champagnes et aussi à la raquette certifiée et
signée par le champion de tennis Raphaël Nadal.

Cette année,  c’est  un jéroboam (bouteille  de 4 litres de vin AOC) signé par Brad Pitt  (si,  si!)  qui
constituera le top des enchères orchestrées tout au long de la soirée par maître Patrick Armengau. Sans
parler de la cuvée du vigneron néo-vauclusien de l’Isle sur la Sorgue, Patrick Bruel qui sera également
mise à prix.

Le docteur Daniel Serin, vice-président de Ste-Catherine qui a lancé cette opération il y a 3 ans explique
à quoi servent les dons. « A mettre sur pied un HDA (hôpital à domicile) qui permet aux malades de
rester chez eux, en famille, avec leur chat, leur chien, leur piano et de recevoir des soins oncologiques de
qualité, identiques à ceux prodigués à Ste-Catherine. De nouveaux soins existent qui passent par la
bouche au lieu de la transfusion. Avant, ce type de thérapie était réservé aux patients qui souhaitaient
mourir à la maison. Désormais ils ont un pilulier électronique connecté qui délivre le bon médicament à
la bonne heure. A ce moment-là une alarme résonne pour l’informer qu’il doit appuyer avec son doigt et
laisser une empreinte digitale.  Alors,  le  comprimé est  délivré.  Sinon,  l’Institut  recevra un message
urgent, mobilisera l’infirmière, le médecin traitant ou le pharmacien de garde pour aller voir ce qui se
passe  sur  place.  C’est  une  autre  organisation  des  soins,  avec  un  personnel  à  l’écoute  et  un
accompagnement humain facilité par le numérique ».

En 2022, l’objectif a évolué explique Daniel Serin. « L’hôpital numérique est une démarche interne qui
est désormais lancée et concerne pour l’instant une cinquantaine de malades. Nous avons pour ce faire
embauché un médecin. Le projet s’appelle « Ethos », il améliore le processus. C’est-à-dire que ce n’est
pas le  malade qui  se  met  au service d’une machine,  mais  la  machine qui  s’adapte aux conditions
anatomiques de chacun en fonction du volume de la tumeur avec un faisceau radiologique plus précis,
moins invasif, donc des effets secondaires moins négatifs et forcément mieux tolérés par le patient ».

Vendredi soir, on attend 380 invités-mécènes pour ce gala de la générosité et de la solidarité, avec un
menu hors du commun, les plus grands chefs de Vaucluse, de La Mirande, de l’Hôtel d’Europe à Avignon,
mais aussi de l’Oustau de Baumanière aux Baux, du Moulin Bronzini de Villeneuve-lez-Avignon, du Jardin
du Quai à l’Isle sur la Sorgue. « On aurait même pu avoir davantage d’invités, mais on ne peut pas
pousser les murs du Palais des Papes » commente Daniel Serin qui espère que les dons recueillis cet
automne seront supérieurs à ceux de 2021 qui étaient déjà très élevés, « Tout simplement pour être
encore plus aux côtés des malades, les soulager et les soigner ».

www.institut-sainte-catherine.org

http://www.institut-sainte-catherine.org/
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Joucas : le Phébus accueille un dîner en
l’honneur de l’association Le Sothiou

Les chefs étoilés Edouard Loubet et Xavier Mathieu organisent un repas gastronomique à
quatre mains ce vendredi 28 octobre au Phébus à Joucas. Un dîner de gala en l’honneur de
l’association Le Sothiou.

Le Sothiou est une association qui a été créée en 2005 par le docteur Grégory Marslen, chirurgien-
dentiste à Lourmarin afin d’apporter des soins dentaires aux populations rurales d’Afrique de l’Ouest
privées de structures de soins adaptées, d’organiser des actions de prévention et de formation médicale,
mais aussi d’aider à la création de structures de soins. L’association organise notamment des missions
dentaires en Mauritanie et contribue à y alimenter les cantines scolaires.

À ce jour, Le Sothiou a installé six cabinets dentaires en Afrique de l’Ouest, dont quatre en Mauritanie et
deux au Bénin. Afin de permettre le financement des missions prévues en Mauritanie en 2023, les chefs
Edouard Loubet et Xavier Mathieu prépareront un dîner ce vendredi au profit du Sothiou. Au programme
: un menu d’exception, une vente aux enchères, une expérience immersive en Mauritanie, et un moment
de convivialité.

https://www.lephebus.com
https://www.lesothiou.org/le-sothiou/
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Les réservations se font auprès d’Isabelle Crost par mail à l’adresse icrost@yahoo.fr ou par téléphone au
06 61 91 28 65.

Vendredi 28 octobre. 19h. 200€ (68€ après défiscalisation). Hôtel Le Phébus & Spa. 220 Route
de Murs. Joucas.
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V.A.

(Vidéo) Repas de gala « Transmission », une
soirée d’exception

La troisième édition du repas de gala « Transmission » s’est déroulée au Palais des Papes,
mercredi 19 octobre.  Organisé dans la majestueuse salle du Grand Tinel par l’association
Franco-Bolivienne  «  La  Gourmandise  Festival  »,  les  convives  ont  pu  goûter  à  la  cuisine

https://www.echodumardi.com/actualite/venez-rencontrer-10-chefs-etoiles-a-loccasion-dun-repas-dexception-au-palais-des-papes/
https://www.lagourmandisefestival.com/
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d’exception de 10 chefs étoilés.

La troisième édition du dîner caritatif « Transmission » s’est déroulée hier soir, mercredi 19 octobre,
dans la salle du Grand Tinel du Palais des Papes à Avignon. Pour ce troisième volet, dix chefs étoilés, dix
meilleurs ouvriers de France et 200 bénévoles ont accepté l’invitation de l’association Franco-Bolivienne
« La Gourmandise Festival ».

Parmi les chefs présents, quatre triplements étoilés : Glenn Viel, Régis Marcon, Michel Troisgros et
Emmanuel Renaut. Accompagnés de chefs locaux, ils ont élaboré le menu ensemble : « On s’est concerté
pour faire des choses duplicables pour 300 personnes. L’important c’était que les élèves s’impliquent et
apprennent les gestes », explique Emmanuel Renaut.

En effet, l’ensemble des chefs a été soutenu par les élèves du lycée Hôtelier Alexandre Dumas, de l’école
Hôtelière d’Avignon, du lycée François Pétrarque et du CFA Chambre des métiers d’Avignon. Les chefs
ont rencontré les élèves en amont du dîner pour échanger avec eux. Egalement, une rencontre, ouverte
au public, était organisée quelques heures avant le début du repas.

« La transmission fait partie de notre ADN, explique Emmanuel Renaut. L’important, c’est de faire rêver
les jeunes qui se destinent à notre métier ». Transmettre à la future génération et l’écouter. « La jeune
génération  est  remplie  d’engouement,  d’idées,  de  questionnement.  Pour  nous  c’est  vachement
enrichissant. Non seulement, on y va pour transmettre ce qu’on nous a transmis, mais en même temps,
on écoute parce que ce sont les chefs de demain », ajoute Xavier Mathieu.  

https://www.echodumardi.com/actualite/venez-rencontrer-10-chefs-etoiles-a-loccasion-dun-repas-dexception-au-palais-des-papes/
https://www.lagourmandisefestival.com/
https://www.linkedin.com/in/r%C3%A9gis-marcon-842914135/?originalSubdomain=fr
https://www.linkedin.com/in/michel-troisgros-29a87a4/
https://www.linkedin.com/in/emmanuel-renaut-913518a6/?originalSubdomain=fr
https://lyceealexandredumas.eu/
https://www.ecolehoteliereavignon.fr/eha/
https://www.ecolehoteliereavignon.fr/eha/
https://www.lycee-petrarque.fr/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100054649021361
https://www.linkedin.com/in/xavier-mathieu-5733826a/
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De gauche à droite : les chefs Edouard Loubet, Emmanuel Renaut, Xavier Mathieu, Michel Troisgros,
Guilhem Sevin © L’Echo du mardi – Jérôme Renaud

Un repas d’exception

Si le repas a été préparé en amont durant la journée, par les chefs accompagnés des élèves, les convives
du soir ont eu l’opportunité d’assister au dressage des assiettes. L’occasion d’observer la construction
d’une esthétique de plus en plus présente en gastronomie à l’air des réseaux sociaux. « Il ne faut pas se
laisser influencer par l’image Instagram, explique Edouard Loubet. Le plus important, c’est de ne pas
perdre le geste. Il ne faut pas oublier la dextérité manuelle ».

https://www.linkedin.com/in/loubet-edouard-273a9b164/?originalSubdomain=fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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En quelques minutes, près de 300 assiettes sont dressées © L’Echo du mardi – Jérôme Renaud
L’entrée, un gâteau de céréales aux champignons, tuiles de cèpes et sauce bagna cauda, est
disposée dans les assiettes et envoyée aux tables © L’Echo du mardi – Jérôme Renaud

Une  tombola  gourmande  avec  des  lots  tels  qu’un  dîner  dégustation  en  dix  temps  au  restaurant
gastronomique triplement étoilé de l’Ousteau de Baumanière chez Jean-André Charial et Glenn Viel était
au programme, ainsi qu’une vente aux enchères au profit de l’association sous le Marteau de Frank
Puaux. Parmi la liste des lots aux enchères, deux œuvres de Vincher : un portait de Michel Troisgros
signé et un autre de Régis Marcon, également signé.
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Portraits signés de Michel Troisgros (à gauche) et de Régis Marcon (à droite) © L’Echo du mardi –
Jérôme Renaud

Enfin, des animations ont également rythmé le repas de gala. Pour faire découvrir la Bolivie chère au
cœur de Frédéric Clota, président de l’association « La Gourmandise Festival », des danseurs Boliviens
ont réalisé une démonstration de caporales, danse traditionnelle marquée par le son des cloches. Cette
danse, qui a pour thème principal la séduction, est également l’expression de la discrimination que
subissaient les esclaves noirs arrivés en Bolivie au début du XVIIe siècle.

La danse des caporales a pour thème principal la séduction © L’Echo du mardi – Jérôme Renaud  

Pour rappel, la participation à ce dîner caritative d’exception nécessitée un don de 200€ à l’association
« La Gourmandise Festival ». Fruit d’une idée commune entre Frédéric Clota et Marianyela Munoz-Rojas,
l’association œuvre depuis 2018 au développement de la gastronomie française en Bolivie en initiant et
en formant de jeunes élèves boliviens. Les plus déterminés se voient offrir une bourse sous forme de

https://www.linkedin.com/in/fr%C3%A9d%C3%A9ric-clota-212617137/
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stage gratifié en France, au sein de prestigieuses maisons étoilées.

J.R.

Venez rencontrer 10 chefs étoilés à
l’occasion d’un repas d’exception au Palais
des Papes

Mercredi 19 octobre, dans le cadre des préparatifs du dîner de Gala ‘Transmission’, qui se
déroulera au Palais des Papes au profit de l’association Franco-Bolivienne ‘La Gourmandise
Festival’, Frédéric Clota organise, dans les cuisines de l’Ecole Hôtelière, une rencontre avec des
chefs étoilés, de 15h à 17h.

Après une deuxième édition en 2021, qui avait réuni 263 convives, le dîner d’exception ‘Transmission’ fait
son retour mercredi 19 octobre à 19h dans la salle du Grand Tinel au Palais des Papes à Avignon. Pour ce

https://www.lagourmandisefestival.com/
https://www.lagourmandisefestival.com/
https://www.linkedin.com/in/fr%C3%A9d%C3%A9ric-clota-212617137/
https://www.echodumardi.com/culture-loisirs/palais-des-papes-a-avignon-14-chefs-remettent-le-couvert/
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troisième volet, ce sont dix chefs étoilés, dix meilleurs ouvriers de France et 200 bénévoles qui ont
accepté l’invitation de l’association franco-bolivienne, ‘La Gourmandise Festival’.

Parmi les chefs qui ont répondu présent, quatre sont triplement étoilés : Glenn Viel, Régis Marcon,
Michel Troisgros et Emmanuel Renaut. Ils seront accompagnés de chefs locaux tels que Marc Fontanne,
Guilhem Sevin, Pascal Auger et Florent Piétravalle. Tous ont participé à l’élaboration du menu qui sera
proposé en sept services avec accord pain et boissons pour 300 convives.

L’ensemble  des  chefs  sera  soutenu  par  les  élèves  du  lycée  Hôtelier  Alexandre  Dumas,  de  l’Ecole
Hôtelière d’Avignon, du lycée François Pétrarque et du CFA Chambre des métiers d’Avignon. Les chefs
rencontreront  les  élèves  en  amont  du  dîner  pour  échanger  avec  eux,  partager  leur  expérience  et
transmettre leur savoir-faire. L’objectif est de mettre en lien les élèves qui se lancent avec les plus
grands chefs français.

Le grand public aura également l’occasion d’échanger avec les chefs. En effet, Frédéric Clota, président
de ‘La Gourmandise Festival’, propose une rencontre avec les chefs étoilés, mercredi 19 octobre de 15h à
17h. Ces derniers seront en pleins préparatifs, dans les cuisines de l’Ecole Hôtelière. Cet évènement est
limité à 30 personnes (voir les informations pratiques).  

https://www.lagourmandisefestival.com/
https://www.linkedin.com/in/r%C3%A9gis-marcon-842914135/?originalSubdomain=fr
https://www.linkedin.com/in/michel-troisgros-29a87a4/
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https://lyceealexandredumas.eu/
https://www.ecolehoteliereavignon.fr/eha/
https://www.ecolehoteliereavignon.fr/eha/
https://www.lycee-petrarque.fr/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100054649021361
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Les membres de la commission enseignements hôtellerie restauration de gauche à droite : Christian
Etienne, Eric-Helen Louis, Xavier Mathieu, Frédéric Clota, Patrice Mounier © Jérôme Renaud pour
l’Echo du mardi

La Gourmandise Festival

Les fonds collectés durant le dîner seront reversés à l’association ‘La Gourmandise Festival’ qui œuvre
depuis 2018 au développement de la gastronomie française en Bolivie. Cette association est le fruit d’une
idée commune entre Frédéric Clota et Marianyela Munoz-Rojas. Leur projet est d’amener la gastronomie
française jusqu’en Bolivie et d’initier et former les jeunes élèves. Les plus déterminés se voient offrir une
bourse sous forme de stage gratifié en France, au sein de prestigieuses maisons étoilées.

Informations Pratiques

Le dîner ‘Transmission’ aura lieu le mercredi 19 octobre à 19h dans la salle du Grand Tinel au Palais des
Papes à Avignon. Un don de 200€ à l’association vous permettra de participer à cette soirée caritative. La
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réservation s’effectue en suivant ce lien. A noter que le don est défiscalisable à hauteur de 60%. Une
facture ainsi qu’un reçu fiscal vous seront transmis le jour du repas, sur simple demande.

La rencontre avec les chefs étoilés aura lieu le mercredi 19 octobre de 15h à 17h, dans les cuisines de
l’Ecole Hôtelière, allée des Fenaisons, à Avignon. Réservation obligatoire dans la limite de 30 personnes
en suivant ce lien.

https://www.eventbrite.com/e/billets-transmission-le-diner-dexception-3eme-edition-403881860517
https://www.ecolehoteliereavignon.fr/eha/
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Une tombola gourmande ainsi qu’une vente aux enchères seront également au programme de ce
dîner caritatif © DR

J.R.

Palais-des-Papes à Avignon, 14 chefs
remettent le couvert

‘Transmission’ ? C’est la 2e édition du dîner de gala concocté par 14 chefs et meilleurs ouvriers
de France au profit  de l’association Franco-Bolivienne ‘La Gourmandise festival‘.  Le dîner
d’exception aura lieu mercredi 20 octobre au Palais-des-Papes à Avignon, dans la majestueuse
salle du Grand Tinel.

Aux pianos ? Les plus grands chefs comme Guilhem Sevin, Florent Piétravalle,  Pascal Auger, Marc
Fontanne avec la participation d’Edouard Loubet et Anthony Bisquerra qui seront là pour l’occasion.
Également aux manettes, le parrain de la manifestation Yann Brys –Meilleur ouvrier de France (Mof)
2011- descendu de Paris avec une dizaine d’autres Mof boulanger, glacier, sommelier, fromager…

Un dîner gastronomique pour une bonne cause

Entre danse contemporaine et musique traditionnelle une vente aux enchères mettant à l’honneur une
œuvre  de  Rosmery  Mamani  Ventura  sera  proposée  aux  convives  ainsi  qu’une  tombola  gourmande
comprenant des repas au sein de prestigieux établissements dont un déjeuner pour deux chez Alexandre
Mazzia à Marseille.

Les infos pratiques

Dîner  de  gala.  Mercredi  20  octobre  à  19h  au  Palais-des-Papes  d’Avignon.  Salle  du  Grand  Tinel.
Réservation au 06 37 65 88 60. www.lagourmandisefestival.com. Un don de 180€ à l’association par
personne, vous permettra de participer à cette soirée caritative.Ce don est défiscalisable à hauteur de
60% que vous soyez professionnel ou particulier – sans nombre minimum d’inscrit – cela ramène le prix
du repas à 72 euros ! Une facture ainsi qu’un reçu fiscal vous seront transmis le jour du repas, sur simple
demande.

https://www.lagourmandisefestival.com/transmission-2-le-diner-deuxception/
http://www.lagourmandisefestival.com
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Les 14 chefs et meilleurs ouvriers de France

Guilhem Sevin, Florent Piétravalle, Pascal Auger, Marc Fontanne, Edouard Loubet, Anthony Bisquerra,
Bruno d’Angelis. Les meilleurs ouvriers de France : Michaël Bouvier, Laurent Derhé, Thomas Subrin,
Josiane Déal, Christophe Renou, Jean-Christophe Vitte et Yann Brys.

En savoir plus

La 1re  édition de ce dîner d’exception a eu lieu en octobre 2019,  à l’Ecole hôtelière d’Avignon en
compagnie d’Alexandre Mazzia, trois étoiles au Michelin 2021 pour son restaurant marseillais AM.

Après deux belles éditions en Amérique du Sud et une route ouverte désormais entre la France et la
Bolivie il était primordial de lever des fonds pour relancer une troisième édition de la Gourmandise
Festival en profitant de créer un événement dans la cité des Papes.

L’idée d’un dîner caritatif est née liant ce monde des chefs venus en Bolivie, des maîtres de stage en
France, des boliviens vivant désormais à Avignon mais aussi des institutions locales telles que l’école
hôtelière ou le CFA (Centre de formation des apprentis) de la chambre des métiers, leurs élèves et corps
enseignant. En 2019, 19 000€ avaient été collectés permettant de programmer cette nouvelle édition
ainsi que l’achat de matériel, d’équipement et de matières premières.

La Gourmandise » a vu le jour en 2016. Elle est le fruit d’une idée commune entre Frédéric Clota et
Marianyela  Munoz-Rojas,  couple  Franco Bolivien,  vivant  à  Avignon depuis  une dizaine  d’années  et
désirant créer un lien entre deux pays qui ne se connaissaient pas ou peu au travers de la gastronomie.
MH

La peinture de Rosmery Mamani Ventura exprime l’extrême pauvreté des Boliviens. L’un des
tableaux de l’artiste Bolivienne très réputée sera proposé lors de la vente aux enchères, durant le
dîner.
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