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AUTISME JURA BERNOIS

Projet interdisciplinaire
Les classes APP du ceff artisanat de Moutier unissent leurs forces pour soutenir l'association Autisme Jura bernois

Les élèves des classes APP (Année 
de Préparation Professionnelle) du ceff 
artisanat, à Moutier se mobilisent pour 
l'association Autisme Jura bernois. 
Leur projet a pour objectif de récolter 
des fonds à travers une série d'activi-
tés créatives. Ces jeunes volontaires 
espèrent sensibiliser le public à la 
réalité de l'autisme tout en apportant 
un soutien concret à cette association 
régionale.

Le projet
Leur projet se veut interdiscipli-

naire. Chaque filière du ceff artisa-
nat de Moutier (santé-social, artisa-
nat-technique et commerce), sous la 
supervision de leurs enseignants, ont 
uni leurs compétences et se sont par-
tagé les tâches afin de contribuer à la 
réussite de l'initiative.

 ◼ Section technique et artisanat : les 
élèves sont chargés de fabriquer des 

porte-clés originaux en forme de 
pièce de puzzle, symbole universel 
de l'autisme, offrant ainsi un pro-
duit unique et symbolique.

 ◼ Section santé-social : les élèves mettent 
leurs compétences en cuisine à profit 
en fabriquant une variété de biscuits 
et autres pâtisseries délicieuses. Ces 
gourmandises seront proposées à la 
vente, offrant une manière savoureuse 
de soutenir cette belle cause.

 ◼ Section commerce : chargés de la pro-
motion et de la commercialisation 
des produits, les élèves mettent en 
œuvre leurs connaissances en mar-
keting pour garantir le succès des 
ventes. De la conception des affiches 
publicitaires à la gestion des réseaux 
sociaux, ces jeunes entrepreneurs en 
herbe sont déterminés à faire de cet 
événement un succès retentissant.
De plus, une grande partie des élèves 

des sections santé-social et commerce 
ont contribué à la confection d'un 
ruban symbolique qui les accompa-
gnera tout au long du projet, soulignant 
ainsi leur engagement et leur solidarité.

Les ventes et événements
Une partie des porte-clés seront 

vendus du 15 au 19  avril au SIAMS, 
offrant une opportunité à la commu-
nauté locale de soutenir cette initiative 
inspirante. De plus, tous les produits 
seront également disponibles les 19, 22 
et 26 avril devant les magasins Migros 
et Coop de Moutier, permettant ainsi 
à un public plus large de participer à 
cette action solidaire.

Une marche sera également orga-
nisée le lundi 29 avril, offrant aux 
participants l'occasion de soutenir la 
cause en sponsorisant les kilomètres 
parcourus.

Objectif et impact
Ce projet interdisciplinaire va 

au-delà de la simple collecte de fonds. 
En sensibilisant les élèves à la réalité 
de l'autisme et en encourageant l'inclu-
sion et la solidarité, il offre une occa-
sion précieuse d'éducation et de sen-
sibilisation. En travaillant ensemble 
pour une cause aussi importante, les 
élèves des classes APP de Moutier 
montrent leur capacité à faire une dif-
férence dans la société.

A propos des classes APP 
de Moutier

Les classes APP du ceff artisanat 
de Moutier offrent un environnement 
d'apprentissage unique aux élèves 
ayant des besoins éducatifs particu-
liers. En mettant l'accent sur la per-
sonnalisation de l'enseignement et le 
développement des compétences indi-
viduelles, l’enseignement au sein de 
ces classes vise à promouvoir la réus-
site académique et sociale de chaque 
élève.  CEFF 

Dix ans et toujours autant d’entrain !
Le 1er avril 2015, le chef Fabian Adam et son épouse Keunhyung reprenaient l’exploitation du restaurant du Golf aux Bois. Cette année, l’établissement a ouvert ses portes 
le vendredi 29 mars et propose quelques nouveautés à l’occasion de la dixième saison anniversaire du restaurant.

Le couple est toujours aussi motivé 
et toujours plein d’idées pour faire 
vivre des expériences uniques à leur 
fidèle clientèle.

La convivialité 
et la qualité avant tout

Pour Fabian Adam, le maître-mot 
est l’accueil et la convivialité, le respect 
des saisons et les produits de qualité. 
« Nous voulons que tout le monde se 
sente bien chez nous et nous faisons 
tout pour que l’ambiance soit bonne, 
tant du côté de la clientèle que du côté 
de la vingtaine d’employés que compte 
désormais notre entreprise. »

Une autre exigence majeure est 
celle de la qualité des plats qui sont 

servis : ils sont composés de produits 
frais régionaux et de saison si possible. 
« Nous faisons aussi des efforts pour 
rendre nos menus plus sains. Ce qui 
rend aussi notre cuisine plus créative », 
explique Fabian Adam.

Tout au long de la saison, d’avril à 
fin novembre, les menus sont propo-
sés chaque semaine sur une ardoise 
au fil des saisons. Tous les mercredis 
les spécialités changent en fonction 
de la saison et du marché. Vous trou-
verez sur notre ardoise le menu PGA 
(menu 4 plats), le speedy golfer set, le 
plateau convivial à partager à deux, le 
saladier Marie-Louise (salades com-
posées), la pasta de la semaine et le 
plaisir du chef, un plat voyageur qui 

revisite les recettes de grands-mères, 
les spécialités asiatiques et la créati-
vité du chef. 

Parmi les nouveautés de cette 
année, le chef se réjouit particulière-
ment de faire (re)découvrir son véri-
table Chateaubriand à l’ancienne au 
mois d’avril.

Des brunchs funky 
et une ambiance décontractée

Autre nouveauté imaginée par 
Fabian et Keunhyung Adam : des 
brunchs qui seront organisés une 
fois par mois avec un thème culinaire 
différent, comme l’Italie ou l’Asie, par 
exemple, et qui devraient se dérouler 
dans une ambiance très berlinoise, 
décontractée et conviviale, une occa-
sion de bien manger, mais aussi un peu 
de faire la fête.

Et les incontournables, tels que le 
tartare de bœuf, coupé au couteau en 
été, les moules de bouchot, les fruits 
de mer et les poissons frais seront tou-
jours d’actualité. Des soirées à thèmes 
comme la Saint-Martin et les soirées 
coréennes sont aussi agendées en 2024.

Pour terminer, l’établissement orga-
nisera une garden-party en été pour 
fêter ce 10e anniversaire en Musique et 
en convivialité.

Rappelons encore que le restaurant 
est ouvert sept jours sur sept et qu’il 
sert à manger de 11 h 30 à 22 h.

Découvrez le programme complet 
des événements spéciaux programmés 
au restaurant du Golf des Bois sur son 
site internet goflesbois.ch/restaurant 
ou dans l’annonce ci-contre.  TL

Toute l’équipe du restaurant du Golf des Bois se réjouit de vous accueillir
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              Toutes les semaines nous changeons notre ardoise au fil des saisons

Bon cadeau, organisation de vos événements sur mesure
Mars et avril 
29-31 mars et 1er avril  Fêtons Pâques ensemble (Menu)
2 au 16 avril Cramiats de nos pâturages
3 au 24 avril Château Brillant en 2 services 

(filet de boeuf du village flambé cognac, morilles et béarnaise maison)
14 avril Brunch du Golf (thème : printemps jurassien) de 11h00 à 16h00
20 avril dès 19h Soirée OMAKASE 

(Menu surprise, cocktail, Château Angélus, Bouvet Jabloir, cigares et whysky)
17 au 30 avril Festival de filets de perches frais à la mode du chef

Mai 
1er au 14 mai 
11 et 12 mai 
15 au 30 mai 
20 mai 
Juin
Dès le 1er juin 
9 juin 
Juillet - Août 

20 juillet 
1er août 

Septembre 
Dès le 13 sept. Ouverture de la chasse. Cerf sauvage frais 

Octobre et novembre
Dès le 5 oct. Chevreuil sauvage des Franches-Montagnes

Nos mardi, mercredi et jeudi du Terroir
2 oct. et
du 8 au 10,    Menu de la St-Martin à midi et le soir 
du 14 au 17 nov.  Avec animation musicale

29 et 30 nov. Soirées Coréennes (Menu aux saveurs de la Corée)

Fabian et Keunhyung ADAM, 2336 les Bois, 032 961 18 26
info@restaurantdugolflesbois.ch, www.restaurantdugolflesbois.ch

restaurant
golf les bois

Saison 2024 
La convivialité 

Cuisses de grenouilles fraîches de Vallorbe à la mode du chef 
Menu fête des Mamans „surprise pour toutes les Mamans“ 
Quinzaine asiatique (Corée, Japon, Asie du Sud)
Brunch (thème : Italia la dolce vita) de 11h00 à 16h00

Spécialités estivales, plateau convivial, chanterelles fraîches... 
Brunch du Golf (thème: Asia Style) de 11h00 à 16h00
Tartare de bœuf coupé au couteau à la mode du chef 
Poissons de mer, moules de bouchot du Mont-St-Michel
Garden Party 10e anniversaire du Restaurant du Golf les Bois 
Brunch national 
Fin d‘été  Last minute spécialités estivales
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A découper et conserver ! ✂
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Valbirse  Conforté par les ré- 
sultats nets du récent sondage  
concernant l'éclairage nocturne,  
les autorités ont décidé de main- 
tenir durant toute l'année l'ex- 
tinction de 0h30 à 5h30. Sur  
les 268 participants au sondage,  
217 (81%) sont favorables à  
ce qu’une extinction nocturne  
se poursuive. Parmi les per- 
sonnes qui souhaitent un arrêt  
de l’éclairage durant la nuit,  
84% d’entre elles plébiscitent les  
mêmes horaires qu’actuellement  
alors que 16% préféreraient des  
plages différentes. c-mpr

EN BREF

Les rues resteront 
dans le noir

Courtelary A croire que les tur- 
bulences économiques n’affectent  
pas la Caisse d’épargne Courte- 
lary (CEC). L'institution bancaire  
a présenté récemment à ses ac- 
tionnaires un résultat opération- 
nel en forte hausse et un bé- 
néfice pour 2023 qualifié «d’ex- 
cellent», selon un communiqué de  
la CEC. Rémy Defilippis, directeur  
de la banque, explique ces résul- 
tats par le maintien des valeurs de  
l’établissement, tant dans le dé- 
veloppement durable et qualitatif  
des affaires que dans les relations  
de confiance et de proximité avec  
la clientèle. Autant d’éléments  
qui ont permis à la CEC de conso- 
lider sa position sur le marché  
régional. L’assemblée générale a  
également été l’occasion d’an- 
noncer une bonne nouvelle aux  
actionnaires: 430'000 francs se- 
ront remis aux Communes bour- 
geoises et municipales de l’ancien  
district de Courtelary. c-ajr

Les actionnaires 
de la CEC 
ont le sourire

Erratum  Le 21 mars der- 
nier, la Police cantonale ber- 
noise mettait en garde contre  
l'explosion d'arnaques télépho- 
niques. Mais une erreur s'est  
glissée dans son communiqué,  
indique-t-elle. Contrairement à  
ce qui est écrit, il n’est tech- 
niquement pas possible d'établir  
une connexion payante en cas  
d’appel entrant, ou en compo- 
sant un chiffre pendant un appel 
entrant. ajr

La police 
rectifie

Pâques c’est ce dimanche, mais  
cette année, les lapins, poules  
et œufs en chocolat coûtent  
plus cher. L’augmentation du  
prix des matières premières  
en est une des causes. Mardi,  
le cours du cacao a franchi  
la barre symbolique des  
10’000 dollars la tonne à la  
bourse de New York. En l’es- 
pace d’une année, le prix de la  
matière première a triplé, au  

point qu’une tonne de cacao  
coûte mais plus cher qu'une  
tonne de cuivre.

Le sucre n’est pas en reste.  
Son prix est passé «d’environ  
70 francs les 100 kg l’an passé,  
à 110 francs cette année», dé- 
taille Christophe Bourquin, ar- 
tisan chocolatier à Courtelary.  
Autre cause mise en évidence  
par l’artisan local, «l’augmen- 
tation des frais fixes comme  

l’énergie, l’administratif et les  
assurances», ajoute-t-il. S’il est  
difficile de comparer les prix  
d’une année à l’autre, car la  
taille et la composition des  
œufs peut varier, des augmen- 
tations sont tout de même vi- 
sibles. «Il est clair qu’en cinq  
ou six ans, on a dû augmen- 
ter nos prix. Cette année, nous  
allons augmenter le prix aux  
100 grammes, c’est inévitable», 
confie le gérant de Christophe  
Chocolatier.

Il n’est pas le seul dans cette  
situation, car début mars, le  
chocolatier Lindt & Sprüngli ta- 

blait sur une hausse moyenne  
de 5%. Malgré ces augmenta- 
tions, pas question pour le cho- 
colatier de réduire les quantités.

«Quand on fabrique un la- 
pin, on ne peut pas le faire  
moins lourd sinon il est trop fin  
et il casse», détaille Christophe  
Bourquin, qui espère bien que  
l’on mangera toujours du cho- 
colat fabriqué à Courtelary pen- 
dant les fêtes de Pâques. A no- 
ter encore que, d’après la fédéra- 
tion des fabricants ChocoSuisse,  
3800 tonnes de chocolat ont été  
consommées par les Suisses l’an  
passé à Pâques. ajr

Le cours du chocolat s'est envolé à l'approche de Pâques. En l'espace 
d'une année, son prix a été multiplié par trois. ldd

Oeufs et lapins en chocolat plus chers cette année
Consommation A quelques jours de Pâques, le prix 
du cacao a atteint de nouveaux records. Les artisans 
chocolatiers de la région ne sont pas épargnés.

Chaque année, le 2 avril est  
associé à la Journée mondiale  
de la sensibilisation à l'autisme.  
Le ceff Artisanat, à Moutier, a  
décidé de s'engager pour l'as- 
sociation Autisme Jura bernois,  
avec les élèves des classes en  
année de préparation profes- 
sionnelle (APP) — une solu- 
tion scolaire transitoire destinée  
à trouver une place d'appren- 
tissage ou de formation pour  
des jeunes qui n'ont rien à  
la fin de la 11H. «Nous fai- 
sons régulièrement des projets  
par classe, mais là, nous avons  
voulu intégrer toutes les disci- 
plines pour construire quelque  
chose en commun», explique  
Maud Guerne, maîtresse de  
classe de la section santé-so- 
cial. L'artisanat-technique et le  
commerce constituent les deux  
autres branches impliquées.

L'inclusion semble bien être  
le pilier de cette démarche. Au  
début du projet, l'association ré- 
gionale de sensibilisation à l'au- 
tisme est venue présenter ce  
qu'est ce trouble, ainsi que les  
moyens permettant d'intégrer  
les personnes neuroatypiques  
dans la société. «Puis nous  
avons réfléchi à la manière  
dont nous pourrions soutenir  
l'organisation», continue Maud  
Guerne. L'idée de reprendre la  
pièce de puzzle, un symbole  
international de l'autisme, s'est  
imposée naturellement.

Projet transversal
Ainsi, chaque classe a mis ses  
compétences à la disposition de  
cette activité interdisciplinaire.  
Les étudiants de la section tech- 
nique et artisanat ont fabriqué  
des porte-clés originaux et co- 
lorés avec des découpeurs laser,  
ceux en santé-social se sont mis  
en cuisine pour fabriquer bis- 
cuits et pâtisseries et ont réa- 
lisé un ruban en tissu marquant  
leur engagement en faveur de  
cette cause. La section com- 
merce s'est, elle, chargée de la  
promotion et de la commercia- 

lisation des produits, en conce- 
vant affiches publicitaires et dos- 
sier de presse, tout en se char- 
geant d'obtenir les autorisations  
pour les ventes et de gérer les  
réseaux sociaux.

Appuyant la transversalité  
de la thématique, Maud Guerne  
indique que toutes les branches  
enseignées ont été impliquées.  
En leçon de mathématiques, les  
élèves ont calculé le prix à fixer  
pour réaliser des bénéfices lors  
des ventes, le cours de théâtre a  
permis d'expérimenter la façon  
d'aborder les gens qui se pré- 
senteront au stand, le film «Rain  
Man» a été analysé en français,  
et même l'enseignement spor- 
tif participe, avec la préparation  
d'une marche sponsorisée dans  
la cité prévôtoise, qui clôturera  
ce projet.

«Ce projet interdisciplinaire  
va au-delà de la simple collecte  
de fonds» relève Véronique Vogt- 
Jolidon, responsable de la filière  
APP. «L'important est de déve- 
lopper les compétences des élèves  
et de les sensibiliser à la réalité  
de l'autisme. Cela leur permet- 
tra ensuite de devenir porteurs  
d'un message d'inclusion.» Mor- 
gane, étudiante en santé-social de  
Saint-Imier, confirme avoir ap- 
pris de nombreuses choses sur ce  

trouble neurobiologique. «On a  
peut-être été un peu sceptique  
d'aborder ce sujet, au départ,  
mais on s'est vite rendu compte  
qu'on peut tous être concerné.  
Dans les soins, on va forcément  
travailler avec des personnes au- 
tistes», considère-t-elle.

Pour soutenir cette action  
solidaire, il existe plusieurs so- 

lutions. Une partie des porte- 
clés pourront être achetés lors  
du SIAMS, du 15 au 19 avril,  
puis des ventes de tous les pro- 
duits se tiendront les 19, 22 et  
26 avril devant les enseignes  
Migros et Coop de Moutier. Les  
élèves APP termineront cette  
aventure par une marche, le 
29 avril.

Les trois classes en année de préparation professionnelle ont participé ensemble à ce projet. ceff Artisanat

Le ceff Artisanat marche 
pour Autisme Jura bernois

Moutier Les trois classes en année de préparation professionnelle ont confectionné porte-clés 
et biscuits qui seront vendus au profit de l'organisation de sensibilisation aux troubles autistiques.

Sébastien Goetschmann

L'important est 
de développer 
les compétences 
des élèves et 
de les sensibiliser 
à la réalité 
de l'autisme.

Responsable de la filière APP 
du ceff Artisanat

Véronique Vogt-Jolidon

Au ceff Artisanat, la section  
santé-social de l'année de pré- 
paration professionnelle (APP) a  
l'habitude de mener des pro- 
jets en lien avec les personnes  
âgées ou les enfants. «Cette an- 
née, nous voulions faire quelque  
chose autour du handicap, un  
thème qui peut toucher les  
élèves, susciter de l'empathie»,  
explique l'enseignante Maud  
Guerne. Avec la volonté d'orga- 
niser une action solidaire, les re- 
gards se sont finalement portés  

sur les troubles du spectre de  
l'autisme. «Dans chaque volée,  
nous avons un à trois élèves qui  
ont un tel trouble», estime Vé- 
ronique Vogt-Jolidon, respon- 
sable de la filière APP. «Nous  
nous appliquons donc à les in- 
tégrer et à sensibiliser les élèves  
neurotypiques à cette façon dif- 
férente de percevoir le monde.»  
Le projet de cette année per- 
mettra certainement de décou- 
vrir de nouvelles pistes pour y  
parvenir.

Deux à trois élèves autistes par an




