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L’ÉDITO DE L’AUTOMNE 

  

Merci à vous contributeurs et lecteurs de notre bulletin de liaison. 

Je remercie tous ceux qui nous font parvenir des sujets pour une parution dans 

notre bulletin trimestriel La Trace, tous intéressants. Je remercie aussi ceux, 

répondant à nos sollicitations, qui nous livrent un témoignage sur leur parcours 

professionnel. 

Nous comprenons leur impatience de voir paraitre leurs textes, qui ne seront ni 

perdus, ni oubliés. Il n’y a pas de préférence entre les rédacteurs des envois, 

mais parfois un manque de place : les articles peuvent ainsi être différés d’un 

numéro à un autre. 

La Trace privilégie l’actualité et les faits marquants de l’association, ses projets 

et comptes-rendus de séjours.  

Et La Trace ne néglige pas les informations concernant les activités passées ou 

actuelles de l’UCPA, les témoignages, portraits, anecdotes de ses acteurs et les 

sujets se rapportant à ces activités.  

Depuis un an la parution de notre bulletin a été perturbée par divers événe-

ments :  

- La mise en place d’une nouvelle équipe de rédaction ; 

- L’acquisition d’un nouvel outil de mise en forme du bulletin ; 

- L’arrivée d’un nouvel interlocuteur au siège de l’UCPA faisant le 

lien avec l’imprimeur, sachant que nous ne sommes pas priori-

taires dans ses nouvelles fonctions.  

J’en profite pour remercier le siège de la prise en charge les frais d’impression 

et d’envoi. 

Pour pallier ces complications et maintenir un délai de parution correct nous 

avons dû, pour deux numéros, les faire imprimer et envoyer à nos frais, ce qui 

impacte fortement nos finances.  

Je remercie et souligne l’investissement de l’équipe, Martial, Patrice, 

Yvon et la relectrice Michelle, qui ont su remédier au dernier moment à 

ces événements. 

               Jean Luc Pouplet 
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   Une invention qui va révolutionner le golf a été testé à l’UCPA 

Improbable ! Une invention qui démontre l’esprit toujours fertile de l’un de nos ainés, a été 

dévoilée au cours du séjour de golf de Lacanau. 

PATOV, le visionnaire, l’homme de tous les défis, a essayé à La Méjanne, son prototype ré-

volutionnaire pour la mobilité assistée sur terrain de golf. 

Un engin, complétement irrationnel, sorti de nulle part, nous a été présenté, et heureuse-

ment, par prudence, les essais ont eu lieu sur terrain plat avant de partir à l’assaut des trous 

7 et 8. 

Après une longue préparation, le pilote d’essai PATOV a commencé l’assemblage des mo-

dules. L’engin est composé du dernier modèle de Trolem bimoteur et d’un skateboard. 

L’intrépide pilote a solidement attaché ses pieds sur la planche et, d’une seule main, a pris 

les commandes du module de propulsion. Après avoir effectué la checklist, vint la mise en 

route des deux moteurs propulsifs.                                                                                              

SEJOUR GOLF A LACANAU  

2 AU 8 OCTOBRE 2022 
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Pilote debout sur sa planche pour le démarrage et fier 

comme BEN HUR, l’engin a commencé à rouler sur 50 cm ; 

mais le pire est arrivé lorsque le pilote a voulu initier un 

premier virage. Le chariot propulseur est parti dans une 

direction et le skateboard n’a pas suivi … 

Mais ne soyons pas défaitistes et laissons avec bienveil-

lance à notre inventeur le temps de tirer les enseigne-

ments de ces premiers essais, pour, l’année prochaine 

revenir tester son prototype. 

                          C’est dans l’échec que les plus grandes in-

ventions ont été créés ! 

Envoyé spécial à Lacanau, Jean-Louis H 

 

         

Comme les trois mousquetaires – qui 
étaient 4 – nous étions 4 à avoir envie, 
pour changer un peu du Baganais et 
de la Méjanne, de découvrir de nou-
veaux golfs autour de Lacanau.  

          Le premier fût Biscarosse : un 
peu loin certes, mais un beau par-
cours dans les pins. Sans doute grâce 
à la messe, ou au gigot dominical chez 
belle-maman, nous avons eu la chance 
d’un golf absolument désert.  

Personne devant, personne derrière, à 
l’exception d’un joueur au dernier 
trou !  

On croit volontiers que les Landes, 
c’est plat : erreur ! Nous avons été, 
pour la première fois, bien heureux de 
tester la voiturette. 
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          Le second : Margaux. Un nom évocateur de grand cru, qu’Hemingway aimait 
tellement qu’il a donné ce nom à sa fille. Hélas les nombreux tonneaux jalonnant le 
parcours étaient vides, et nous n’avons jamais vu autant d’eau autour des fairways : 
fossés, rigoles, étangs qu’il fallait franchir dés le départ du 1.  

          Malheureusement qui dit eau, dit… moustiques ! Et nous avons servi de casse-
croûte à des hordes de femelles affamées. Résultat, nous nous sommes grattés 
toute la semaine ! 

                                 Annette, Cécile, Michelle et Jojo 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dommage que l’UCPA ne dispose pas de licence 5, car nous aurions pu déguster les (fameux) 
alcools (garantis bio) de fleurs et de fruits concoctés par nos aînés !  
De plus, je vous recommande deux sites sur «YouTube» qui proposent de nombreux tutos et 
philosophie sur le golf : Wenedgolf  et Rina golf.                                 

Patof 

NdlR : Témoignages oraux et photo-
graphiques laissent penser que les pro-
duits susnommés ont été dégustés. 

Bien sûr en 
privé, à dé-
faut de 
toute discré-
tion ! 

(;-)) 
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31 ans de piano aux Arcs 
Entretien pour La Trace avec Jean Paul REY, 

membre de notre association. 

Attiré par la restauration, j’ai commencé 
comme apprenti dans un hôtel à Moutier en 
1967. 
Après quelques saisons à Saint-Malo, Courche-
vel, Valloire en restaurants traditionnels, et ap-
prenant que l’UCPA des ARCS cherche un cuisi-
nier et ne voulant pas être trop loin de chez 
moi je commence en 1975, succédant au chef 
Jean Roussillon qui s’arrêtait pour raison de 
santé.  
J’y suis resté 31 ans :  toute ma carrière à 
l’UCPA. 
Très préoccupé à mes débuts par le nombre de 
repas (les Arcs accueille 450 stagiaires et près 
de 70 membres du personnel), je m’adapte à 
ce nombre assez rapidement. 
Mon premier point d’attention a toujours été 
avant tout la sécurité alimentaire, puis la ges-

tion des personnels. 
Le souci constant est de préparer les bonnes quantités, de qualité. L’expé-
rience m’a fait adapter les techniques et « ficelles » de la restauration tradi-
tionnelle.  

Anticiper les approvisionnements, avec l’habitude cela ne me pose pas de 
problème pour la gestion des commandes. Calculer au mieux les quantités : 
parfois j’avais un œil à la distribution, à la vue des assiettes en retour plus 
ou moins remplies je demandais de réduire ou non les portions pour éviter 
le gaspillage. 

L’adaptation aux diverses évolutions pendant cette longue carrière a été 
constante, à commencer par la préparation et les commandes, qui au début 
se faisaient par l’intermédiaire de l’intendant, ensuite sur papier, faites par 
le responsable de la restauration, puis par l’informatique, ce qui n’était pas 
ma préférence. Je préférais mes fiches papier !  



7 

La mise en place des marchés nationaux ne m’a pas posé de difficulté, au 
contraire. Ces évolutions ont commencé par la mise en place des normes 
sanitaires. 

HACCTP (Système d’analyses des dangers et points critiques) :  procédure 
de contrôle mise en place dans les années 1980, ma grande hantise lors du 
passage de « Madame microbe », bien que ma vigilance sur ce sujet fût 
constante.  
Je craignais aussi le passage impromptu des services vétérinaire, en général 
tatillons, mais jamais d’importants problèmes n’ont été relevés. Cela a de-
mandé plus de travail (relevés de températures, repas témoins, marche en 
avant, etc...). 
Dire qu’un temps nous fumions en cuisine ! Je me souviens avoir, un jour, 
posé ma cigarette sur le bord de la sauteuse pendant la préparation d’un 
plat ! Pas de calot, ni de tenues distinctes suivant le travail effectué, pas de 
lave-mains aux postes de travail … 
Une seule fois, une alerte concernant une intoxication est venue d’un 
groupe d’ados en randonnée en refuge : mais après vérification des services 
d’hygiène, cela venait de l’eau bue par les stagiaires dans un ruisseau, et 
non des produits venants de la cuisine à mon grand soulagement. 
Avec le temps la constitution des casse-croutes et repas extérieurs s’est 
transformée, les conserves remplaçant les produits frais.  
La mise en place des 35 heures aussi a été un moment un peu compliqué. 
Au début de ma carrière, les heures de travail n’étaient pas comptées, ni les 
congés. Lorsque l’on commençait une saison, c’était « non-stop » jusqu’au 
dernier service.  
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Pour cette réduction du temps de travail j’ai dû mettre en place des horaires 
décalés, changer certains produits et beaucoup réfléchir à l’organisation du 
travail des personnels. L’équipe de cuisine participait aussi au ménage des 
salles de restauration. 

Une grande différence est venue de la nouvelle mentalité de certains person-
nels qui comptaient leurs heures avant d’avoir le souci de la satisfaction du 
client. 

La difficulté de recruter du personnel compétent et motivé se fait sentir. 
J’avais les coordonnées de jeunes locaux qui venaient me dépanner pour des 
postes de services. 

Les changements de matériels et de pratiques ont été nombreux durant cette 
période, passer par exemple du rouleau à pâtisserie en bois au laminoir. 
L’évolution des produits a demandé là aussi une adaptation : passer de la 
casse d’environ 3 caisses de 360 œufs (soit près de 1000, un dans chaque 
main) pour une omelette, aux préparations en bidon, enlever les yeux de 350 
kg de pommes de terre après la « patateuse », les pâtisseries étaient faites à 
la main nous en faisions jusqu’à 90, préparer 5 caisses d’épinards. 

Tout cela demandait du temps. Avec les produits venus en remplacement, 
l’ambiance de l’équipe a changé. Le cutter est devenu indispensable pour ou-
vrir les cartons de surgelés et a remplacé l’éplucheur ! 

Les nouveaux équipements obligeaient à travailler différemment : passer de la 
distribution en plats par tables complètes avec tickets à l’appui, aux buffets 
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qui sont apparus après la rénovation de la cuisine, nouvelle organisation 
qu’il a fallu intégrer. 
La prime alimentaire : casse-tête de tous les cuisiniers, mais un grand 
centre, vu le volume, a plus de facilité à la maintenir qu’un petit. Or à 
l’époque la même prime était attribuée à tous les centres ! 

La satisfaction globale relevée par les enquêtes « qualité » a toujours été 
bonne ; avant ces enquêtes, les retours directs des stagiaires étaient hélas 
rares. 

Je n’ai pas de regrets d’avoir fait une grande partie de carrière comme res-

ponsable de la restauration aux Arcs et je suis fier d’avoir pu la concilier avec 

ma charge familiale.  

IN MEMORIAM  

 

Denise Martin avait fêté ses 100 ans le 9 Juillet 2022. Le 17 Août elle s'est 

envolée... Elle était l'un des derniers témoins de l'époque de nos pères fonda-

teurs. 

Avec Edmond (†) (Monmond), ils étaient arrivés dans la Guisane en Dé-

cembre 1948, d’abord à l'UNCM du Pont de l'Alpe (avec ses cadeaux de ma-

riage qui tenaient dans sa lessiveuse), puis en 1950 au Monêtier, où ils ont 

passé toute leur vie et élevé leurs trois enfants. 

«Tous les samedis soirs, Denise venait manger avec nous au centre et elle 

avait tôt fait de démarrer sur les histoires "croquignolettes" du pays. Clau-

dius, notre cher cuisinier, lui donnait la réplique et 

nous, on riait, on riait ! Merci encore Denise pour 

ces soirées mémorables. On n'oubliera jamais non 

plus tes histoires dites avec l'accent de ton Morvan.» 

Tous les anciens de la Guisane pensent à vous, 

Christophe, Denis et Marie-Hélène, à vos enfants et 

petits-enfants, en ce moment douloureux de la perte 

de votre chère "Mamette". 

Et n'oublie pas, Denise, de retourner le putter qui te 

servait de canne, car Monmond t'attend là-haut sur le 

green.   

 Au revoir Denise !    Pierre 
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IN MEMORIAM 
 
Nous apprenons le décès de Paulo GUICHARD survenu le 24 juillet, et 

dont les obsèques ont eu lieu le 27 à Bourg-Saint-Maurice. 

Paulo était bien connu de ceux travaillant dans le secteur de la montagne, 

qui ne manqueront pas de le regretter. Il a exercé à l'UNCM puis à l’UCPA 

en tant que guide et moniteur de ski, à  La Bérarde et aux Deux Alpes, 

entre autres. 

Il s'était installé dans la station des Arcs depuis de nombreuses années 

avec sa famille pour y exercer son métier.  

 « Il est parti comme il a vécu, sans faire de bruit, discrètement.» (Colette Gui-

chard) 
Un message de sympathie a été adressé à sa femme Colette et à son fils 

de la part de notre association.  

*** 
Nous apprenons le décès de Danielle Hindermeyer survenu le 4 octobre der-
nier. Elle était connue de tous les salariés de l’UCPA. De par sa fonction, nous 
avons tous eu un contact avec elle, lors de rencontres ou de courriers profes-
sionnels. 

Entrée à l'UNCM en début d'année 1964, Danielle Boulanger est la secrétaire 
de Guido Magnone alors Directeur Technique. Le développement des activités 
nécessitant une gestion plus importante du personnel, Danielle prend la respon-
sabilité de ce service qui deviendra service des ressources humaines.  

Danielle assurait cette responsabilité avec rigueur et ob-
jectivité, en relation constante avec les centres, qui appré-
ciaient son professionnalisme et sa bienveillance hu-
maine. Durant toute sa carrière elle gérera les relations 
humaines, son domaine de prédilection. Sa réussite pro-
fessionnelle restera discrète, probablement parce qu'en 
1979, elle épousera Olivier Hindermeyer, qui occupait la 
fonction de Directeur Général de l'UCPA.  

Tous les anciens se souviendront de Danielle comme une 
femme motivée par la vie associative et un amour pro-

fond pour le projet UCPA. Des membres de notre association, dont elle faisait 
partie, étaient présents à ses obsèques qui ont eu lieu à Paris, dans la stricte in-
timité le 14 octobre. 

Les Aînés s'associent à la douleur de sa famille et de ses amis.  RG- JLP 
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Résultat N° 142    

Je suis ravi de voir mes épatants 
compagnons de cordée, Vintchou 
et Maxime André, illustrer d’une 
sympathique présence «La Trace». 
Pour la petite histoire : la chienne 
de Gérard Vincent s’appelait Ka-
zim. Il l’avait ramenée de Turquie 
lors d’un voyage en 2CV. Quant à 
Maxime, il portait plus lourde-
ment Snoopy, le « chiot » de Ka-
zim. 
La scène se passait sur la plage d’Envau, dans les Calanques de Cassis. 
Pour la date exacte, c’est un peu plus compliqué, avec une possibilité d’erreur, je dirais : 
1973 ! 
   J. Ratti 

  

Devinette  

du n°  

143 

— 

Qui,  

où,  

et  

quand ? 
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LES PROCHAINS PROJETS :  

Ski :   janvier 2023 - à l'étude  

  Organisation : Jojo SOURD/Jean Luc POUPLET  

Golf :   printemps 2023 - vraisemblablement LACANAU 

  Organisation : Jef WILLIOT   

Les dates ne sont pas encore fixées. Elles seront communiquées par mail et sur le 

site, dès qu’elles seront connues.  

 

La planète «brûle» : SOYEZ 

SPORT et VERT ! 
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LES AÎNÉS DE L’UCPA 

Association sans but lucratif (loi 1901) déclarée à la préfecture de police de Paris le 21 

mai 1985 – (J.O. du 12/06/1985), rassemble des retraités et des personnes ayant travail-

lé ou exercé une fonction bénévole au sein des associations de l’UNCM, l’UNF ou l’UCPA 

(voir modalités en page d’accueil du site). 

 L’UNCM (Union Nationale des Centres de Montagne) et l’UNF (Union Nautique Fran-

çaise) créées en 1945, se regroupent en 1965 pour donner naissance à l’UCPA (Union 

des Centres de Plein Air) association gérée par les associations de jeunesse, les fédéra-

tions sportives de plein air et les pouvoirs publics. 

Lacanau : Le Baganais dans la rosée matinale 


