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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

Union des métiers et des industries de
l’hôtellerie, Le secteur à genoux face au
racket organisé de l’énergie

Patrice  Mounier,  président  de  l’UMIH  84  (Union  des  métiers  de  l’industrie  et  de  la
restauration) tire la sonnette d’alarme, les fournisseurs d’énergie augmentent de manière
inconsidérée les tarifs, organisant la flambée des prix du gaz et de l’électricité, bien au-delà de
l’impact de la hausse des coûts. Un effet d’aubaine pour engranger des bénéfices hors normes,
faisant plier dangereusement l’activité.

Au niveau national, Thierry Marx, patron de l’UMIH et son vice-président Eric Abihssira, en appellent au
ministère de l’économie, des finances et de la souveraineté industrielle et économique, via une lettre
ouverte à Bruno Lemaire, évoquant, notamment, ‘Une charte de 25 engagements veillant à proposer des
contrats dans les meilleurs conditions possibles’ foulée au pied, un acte induisant l’envolée des factures
d’énergie que les entreprises de l’hôtellerie et la restauration ne peuvent plus acquitter.

Les usagers otages de leurs fournisseurs.
Un restaurateur à Perpignan a vu sa quittance de décembre augmenter de près de 1 700 % passant de €
à 11 792€, soit quasiment son résultat annuel. L’adhérent a trouvé une offre six fois moins chère chez
EDF mais Total Énergies lui réclame 250 000€ pour résilier son contrat, rendant les usagers otages de
leurs fournisseurs.

La demande du patron de l’Umih au ministre
Au cœur de cette  situation inextricable,  Thierry  Marx demande au Ministre  d’imposer  un tarif  de
référence règlementaire du gaz et  de l’électricité   base d’un contrat  d’énergie responsable et  une
renégociation des tarifs étendue à l’ensemble des PME (Petites et moyennes entreprises).

Une presque ‘bonne’ initiative
La profession soutient la proposition du gouvernement d’un prix moyen garanti de 280€ le MWh en 2023
pour les TPE (Très petites entreprises) de moins de 10 salariés et allant jusqu’à 2M€ de chiffre d’affaires.
Avancée  qui  hélas  ne  prend  pas  en  compte  l’ensemble  des  établissements  regrette  le  président
confédéral de l’UMIH qui se bat pour l’ensemble de la profession.

https://fr.linkedin.com/in/patrice-mounier-57154416b?original_referer=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
https://www.umih84.fr/
https://www.lesechos.fr/industrie-services/tourisme-transport/thierry-marx-elu-president-du-principal-syndicat-patronal-de-lhotellerie-restauration-1873549
https://umih.fr/fr/lUMIH/organisation/detail-organisation/ABIHSSIRA
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2023/01/Lettre-ouverte-Presidence-Confederale-de-lUMIH.pdf
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2023/01/Lettre-ouverte-Presidence-Confederale-de-lUMIH.pdf
https://www.economie.gouv.fr/files/files/2022/Charte-des-fournisseurs-energie.pdf?v=1666772737
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Reste le défi des résiliations
Thierry Marx milite pour la résiliation automatique, sans frais, de tous les contrats excessifs au profit du
contrat énergie responsable. Et dans le cas où les fournisseurs n’obtempéraient pas, de taxer leurs super
profits afin d’alimenter le financement du dispositif.

Attention aux mouvements sociaux à venir
«Vous savez que 2022 a été une année difficile malgré une saison excellente, prévient Patrice Mounier,
président de l’UMIH 84. On a fini 2022 avec l’inflation, la hausse des matières premières et la crise de
l’énergie. On commence 2023 avec les mêmes problèmes et peut-être le retour des manifestations : gilets
jaunes, retraites comme cela a été le cas en 2018 et 2019. De fait, L’UMIH avec sa nouvelle présidence
confédérale, accompagnée pour la 1ère fois de l’ensemble de ses présidents départementaux multiplie les
rencontres  ministérielles  pour  négocier  de  nouvelles  aides  mais  pas  seulement.  Notre
interprofessionnelle veut changer la donne et entériner de nouvelles avancées, discuter oui mais avec de
vraies réponses et des actes.»

Prix Omnivores 2021 : deux restaurateurs
vauclusiens distingués

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Depuis  sa  création  en  2003,  Omnivore  défriche  la  cuisine  contemporaine  à  travers  ses
publications, son guide et ses événements en France et à l’international. Lors d’Omnivore food
festival organisé au parc Floral de Paris, deux restaurateurs vauclusiens ont décroché un prix,
gages de leur engagement pour une alimentation responsable.

200 invités, hommes et femmes, acteurs du changement, sont allés défendre leurs visions de la cuisine,
de  l’agriculture  et  de  l’entreprenariat  responsable.  Un  esprit  de  partage  et  la  joie  des  grandes
retrouvailles autour de 5 scènes, d’un marché de producteurs, d’un grand foodcourt, de 120 masterclass
et  tables  rondes… 6 prix  nationaux ont  été  décernés :  2  ont  été  remportés  par  des restaurateurs
vauclusiens. Les élus ? Nadia Sammut (Auberge de la Fenière, Cadenet) a décroché le prix créateur,
Florent Pietravalle (La Mirande, Avignon), est reparti avec le prix de la révélation.

De Shanghai à New York

‘Omnivore food festival’, sous la houlette de son directeur Romain Raimbault, voit le jour en 2006 dans un
gymnase au Havre puis prend rapidement son essor à Deauville, avant de rallier Paris à partir de 2011.
En 2012, après son rapprochement avec le groupe GL Events, Omnivore lance Omnivore World Tour, le
premier festival de cuisine mondial associant les chefs internationaux et les chefs résidents, avec des

https://www.omnivore.com/
https://www.linkedin.com/in/romainraimbault/?originalSubdomain=fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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étapes à Shanghai, New York, Moscou, Londres, Mexico, Istanbul et Montréal. Animé depuis l’origine par
des valeurs de transmission et de partage, Omnivore a ainsi mis en lumière le travail et le parcours de
plus d’un millier de chefs, artisans, pâtissiers, bartenders et révélé des centaines de personnalités du
monde de la restauration.

Nadia Sammut (Auberge de la Fenière)

Le festival  est  unanime:  «  Quand il  s’est  agi  de  déterminer  le  Créateur  ou la  Créatrice  2021,  en
concordance avec ce festival, placé sous le signe de l’ouverture et de la diversité, il n’y a pas eu photo.
L’expérience vécue à la table de Nadia Sammut correspond en tous points à ce qu’Omnivore met comme
substance dans cette distinction, fusion de technique, d’imagination et de liberté d’expression pour une
cuisine renouvelée, voire révolutionnaire. » L’établissement de renom se situe route de Lourmarin, 84160
Cadenet. Site internet, cliquez ici.

https://www.linkedin.com/in/nadia-sammut-9102b164/
http://www.aubergelafeniere.com/
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Crédit photo: Nadia Sammut.
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Florent Pietravalle (La Mirande)

« C’est le prix de l’avenir et de la jeunesse, la marque de l’attachement d’Omnivore à ce qui est, qui
arrive,  qui percute,  qui fout les poils et  qui incite à s’attacher,  comprendre la démarche et suivre
l’évolution. Le paradoxe, c’est que Florent Pietravalle, à l’âge christique, nous a assis, dans un endroit,
fastueux, dans un jus de bon goût de la livrée cardinalice qu’il fut, a priori improbable pour nous, avec un
truc qui date de la Rome antique ! » déclare le comité Omnivore food festival. Adresse : 4 place de
l’Amirande, 84000 Avignon. Site internet, cliquez ici.

Crédit photo: Florent Pietravalle

Gabriel Attal à la rencontre des restaurateurs
du Vaucluse

https://www.linkedin.com/in/florent-pietravalle-76a485175/
https://www.la-mirande.fr/fr/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


23 juillet 2024 |

Ecrit par le 23 juillet 2024

https://echodumardi.com/tag/restaurateurs/   9/11

Il y a quelques jours dans le Vaucluse, Gabriel Attal venait à la rencontre des professionnels de
l’Hôtellerie-café-restauration (HCR) et de la nuit sur la mise en place du pass sanitaire pour
lutter contre l’épidémie.

La quatrième vague n’épargne pas le Vaucluse. En l’espace de deux semaines, le taux d’incidence pour
100 000 habitants est passé de 80 à 396 (semaine 30). Le secrétaire d’Etat auprès du Premier ministre et
porte-parole du gouvernement a tenu à se rendre au centre de vaccination de la Barbière à Avignon pour
s’entretenir avec le personnel, les bénévoles et les patients. Il était accompagné du secrétaire général de
la préfecture de Vaucluse, des élus du territoire et des professionnels de santé. Présenter son pass
sanitaire va devenir un réflexe quotidien à compter de ce lundi 9 août. Ce document sera désormais
nécessaire pour déjeuner dans un restaurant,  prendre un verre en terrasse et  de très nombreuses
activités du quotidien.

« Aujourd’hui a lieu la mise en place du pass sanitaire, nous nous sommes battus pour l’éviter mais nous

https://www.facebook.com/GabrielAttal/?__cft__[0]=AZXi93AV5t29dCscimU9tAOFpffoxhZNkH_n79y-LXIrXAQx-ndqN8uCc1vx_x1rqYjDznhG3NYZUOZXWI1XDVAvuuhfHRz_i9EqtwOyzRPR6b_NFfvORT0TmtIW-hhoHMaKZdDrKv0o3KBznCa3P6yw&__tn__=kK-R
https://www.echodumardi.com/actualite/le-point-sur-la-situation-sanitaire-en-vaucluse/
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n’avons pas été écoutés sauf par le Sénat pour les terrasses », déplore Patrice Mounier, président de
l’UMIH 84 (Union des métiers et des industries de l’hôtellerie). L’homme dénonce une atteinte portée à
la liberté d’aller et de venir et de mener une vie familiale normale ; une discrimination flagrante vis-à-vis
des  plages,  des  tables  installées  devant  des  commerces  de  bouche  et  un  non-respect  du  principe
d’égalité. « Cette première semaine est une semaine de pédagogie envers notre clientèle, nous sommes
tenus d’assurer les contrôles mais pas de faire la police. On nous charge d’une mission qui est à l’inverse
de l’ADN de notre profession qui est l’accueil et la convivialité que nos clients ont hâte de retrouver sans
contraintes. Aussi une fois de plus stigmatisés nous allons réaliser une mission qui nous ne incombe pas,
mais on nous a dit « c’est ça ou on vous referme… »

Par ailleurs, les tests de moins de 72 heures sont désormais admis. Ce dernier délai était auparavant de
48 heures mais un décret a assoupli la règle. Découvrez sur la page Facebook la circulaire de l’UMIH
expliquant le pass sanitaire et les dispositions vis à vis des salariés non vaccinés.

https://www.echodumardi.com/actualite/lumih-84-ne-veut-pas-de-pass-sanitaire-pour-les-terrasses/
https://www.facebook.com/umih84/posts/4036341219810267
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


23 juillet 2024 |

Ecrit par le 23 juillet 2024

https://echodumardi.com/tag/restaurateurs/   11/11

Gabriel Attal au centre de vaccination La Barbière à Avignon. Photo: Préfecture de Vaucluse.

Lire aussi : L’Umih 84 ne veut pas de Pass sanitaire pour les terrasses

Lire aussi : Patrice Mounier, UMIH 84 : « les annulations ont explosé dans les hôtels du Vaucluse »
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