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La cuisine centrale d'Alber­ 
tville est en progrès : en un 
an, elle est passée de 13 % 

de produits locaux .à 20 %. 
Avec en bonus, 20 % de pro-· 
duits bio. C'est le résultat 
d'une politique volontariste et 
de relations approfondies avec 
les producteurs locaux. Sans 
pour autant augmenter le prix 
des repas servis dans les res­ 
taurants scolaires ou encore à 
la résidence des 4 Vallées. 
Eddy Ducruet, responsable 

de la cuisine centrale, explique 
qu'acheter auprès d'un pro­ 
ducteur "local" implique trois 
contraintes pour ce dernier : 
« Il faut qu'il ait les quantités 
suffisantes, qu'il puisse livrer à 
la cuisine et qu'il ait l' agré­ 
ment sanitaire adéquat ». 
Pour la cuisine centrale, qui 

doit dans tous les cas se conf or­ 
. mer à la réglementation sur les 
marchés publics et les recom­ 
mandations nationales sur la 
nutrition, cela engendre plus 
de démarches administratives. 
Car acheter local signifie mul­ 
tiplier les producteurs plutôt 
que de s'approvisionner 
auprès d'une seule centrale de 
distribution, 

ALIMENTATION I Les cuisines centrales d'Albertville, Ugine et Gilly s'enqaqent tandis que !'Agglomération Arlysère travaille sur le sujet· 

40 °/o de produits bio et locaux c·est·~~rir~.~~t~:~~~~ence 
sent servis a' la' ·cant·1ne. . "Mp~g~,~~:~o:,d~,~~:~;,'.~~alités 

dans les cantines, nutritionnelles, les appels 
c'est possible" : c'estle titre d'offres etles coûts. » 
de la conférence organisée, La chargée de mission 
jeudi 13 septembre à 20 "alimentation" du Parc na­ 
heures, au Garage, à la Li- turel régional du Vercors 
brairie des Bauges, rue de viendra également témoi­ 
la République. C'est aussi gner, ainsi qu'un bénévole 
la conviction de Jeanine de l'Association d'anima­ 
Sochas . et Olivier Cartier- tion du Beaufortain qui a 
Moulin. Tous les deux par- participé à une enquête sur 
ticipent au pôle "alimenta- la restauration collective 
tion" au sein du conseil de sur ce territoire. 
développement du territoi­ 
re qui réfléchit notamment 
sur la restauration collecti­ 
ve. Une réflexion que ces 
citoyens souhaitent verser 
au travail en cours mené 
par Arlysère. 

I « Le bio, c'est plus cher» 
Par exemple, Eddy Ducruet 
achète des fromages à la Gran­ 
ge à Dîme à Ugine, à Savoie 
'fromage, à la fromagerie Mer­ 
cier et à la coopérative de Flu­ 
met. 
Pour le bio, ils' appuie sur un 

groupement d'achat. Ici, la dif­ 
ficulté est plutôt financière : 
« C'est plus cher ». . 
Aujourd'hui, il considère 

qu'il peut encore progresser 

LE CHIFFRE 

5,34 

Valérie Rougeron, adjointe au maire, avec une partie de l'équipe de ia cuisine centrale : ici, tout le monde­ 
affiche la volonté de cuisiner des plats avec des aliments locaux ou bio. 

dans le bio et les produits lo­ 
caux. Mais pas éternellement. 
« Nous avons la volonté de 
continuer, assure Valérie Rou­ 
geron, adjointe au maire en 
charge de la cuisine centrale. 
Les producteurs 'locaux font 
des efforts pours' adapter à nos 
demandes et nous leur garan­ 
tissons des commandes. Nous, 
nous engageons vis-à-vis 
œeux.». . 
Pour passer un cap supplé­ 

mentaire et faire baisser ses 
charges fixes, la cuisine cen­ 
trale voudrait produire plus de 
repas. Aujourd'hui, avec une 
capacité de 1 000, elle compta­ 
bilise 700 repas par jour. 
« Nous avons contacté 

C'est le prix, en euros, des repas vendus 
par la cuisine centrale d'Albertville. Pour 
un enfant déjeunant à la cantine, ce repas 
est facturé, à sa famille, de 2, 1 O à 
6,40 euros, en fonction du quotient familial. 

d'autres communes, d'autres 
structures, souligne Valérie 
Rougeron. D'ailleurs, depuis, 
cette rentrée scolaire, nous li­ 
vrons les repas à Tours-en-Sa­ 
voie. Mais les autres commu­ 
nes semblent préfèrer conti­ 
·n u er avec des gros 

. fournisseurs qui proposent des 

services moins chers. Mais 
nous espérons que la dynami­ 
que locale va s'enclencher», 
sourit l'adjointe au maire. 
D'autant plus que la commu­ 

nauté d'agglomération Arlysè­ 
re travaille aussi sur une plus 
grande intégration des pro­ 
duits locaux dans les cantines 

L'INFO EN+ 
. POUR QUI? 
Les 700 repas produits par 
la cuisine centrale sont 
servis en liaison froide à la 
résidence des 4 Vallées, à 
l'accueil de jour Alzheimer, 
au service de portage à 
domicile, à la restauration 
scolaire et au centre de 
loisirs, au service de 
portage à domicile de 
Mercury et au restaurant 
scolaire de Tours-en- 

. Savoie. 

PARQUI? 
La cuisine centrale 
c'est 10 salariés : un agent 
administratif, six salariés en 
production ~t trois 
chauffeurs livreurs. 

LES PlATS PRÉFÉRÉS 
DES ENFANTS 
Les frites, les épinards, 
le gratin de choux-fleurs. 

du territoire. Actuellement un 
diagnostic des besoins et des 
producteurs potentiels est en 
cours. Fin septembre, une pre­ 
mière réunion devrait avoir 
lieu entre les producteurs, les 
chefs des cuisines centrales et 
les élus. 

Laurence VEUILLEN 

À Ugine, Gilly-sur-Isère, Beaufort aussi 
' . A Ugine, il y a aussi une cuisine centrale qui cui­ 
sine pour le foyer logement, 
la maison de retraite, le por­ 
tage à domicile, la crèche, le 
centre de loisirs et les canti­ 
nes. 600 repas sont produits 
chaque jour par une équipe 
de huit salariés, emmenée 
par Gilles Troccaz. Et lui 
aussi « essaie de plus en 
plus de servir des · produits 
locaux. Les pommes et les 
pommes de terre sont 
d'Ugine. Pour la viande, 

c'est une société basée à 
Aime qui nous livre des pro­ 
duits régionaux. » Pour lui, 
trois critères principaux en­ 
trent en compte : « Où on 
achète, la qualité et le 
prix». 
A Gilly-sur-Isère, des cui­ 

sinières travaillent juste 
pour les enfants de la canti­ 
ne. « On introduit de plus en 
plus de produits locaux, ex­ 
plique le maire et on privilé­ 
gie le bio. Et c'est tout à fait 
faisable. » Ici, les repas sont 

facturés de 3,55 à 5,40 euros 
aux parents, en fonction du 
quotient familial. 
Dans le Beauiortain (hor­ 

mis pour Queige), les repas 
des cantines sont cuisinés 
au collège par l'équipe de 
Régis Bouton. Au total : 400 
repas par jour. « On essaie 
d'organiser plusieurs fois, 
chaque année, des tables 
découverte où l'on sert des 
produits bio et locaux. 
L'équipe est motivée pour 
cela.» 

Des conseils 
aux collectivités 
ou associations 
qui veulent s'engager 

Lors de cette soirée, l'idée 
est de sensibiliser la popu - 
lation à ce qu'il est possible 
de faire sur le territoire, en 
s'appuyant sur des expé­ 
riences vécues ailleurs. Ca­ 
therine Brette, vice-prési­ 
dente du réseau "Un plus 
bio" viendra présenter ses 
actions. « Ce réseau peut 
apporter son aide et ses 
conseils aux collectivités ou 
associations qui veulent 
s'engager, éxplique Olivier 
Cartier-Moulin. Rencontrer 
des personnes qui ont réus­ 
si à instaurer le local et le 
bio dans les cantines, cela 
permet aussi de dépasser 

« Quand on voit 
I' engouement pour 
les circuits courts ••• » 

« Quand on voit l'engoue­ 
ment pour la vente en cir­ 
cuit court et pour les Amap 
(association pour le main­ 
tien d'une agriculture pay­ 
sanne), souligne Jeanine 
Sachas, on imagine que les 
gens sont intéressés et donc 
qu'il est temps d'y aller ! » 

« C'est vrai, rebondit Oli­ 
vier Cartier-Moulin, que si 
en tant que particulier tu 
adhères à une Amap pour 
bien nourrir ta famille et 
que dans le même temps, 
tes enfants mangent à la 
cantine· des repas qui ont 
été fabriqués à Saint­ 
Quentin-Fallavier, avec 
des produits convention­ 
nels et tout ce que céla 
sous-entend d'additifs et 
de pesticides, c'est loin 
d'être satisfaisant». 

La soirée sera transmise 
en direct sur urlz.fr/7Gqi 
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ET VOUS, QU'EN PENSEZ-VOUS? 
Vous habitez sur le territoire Arlysère, vos enfants déjeunent à la 
cantine, vos parents ou vous-mêmes bénéficiez de portage de 
repas à domicile, donnez-nous votre point de vue ... Selon que 
vous habitiez dans une commune où les plats sont cuisinés ou 
achetés auprès de fournisseurs de la restauration collective, 
appréciez-vous la qualité de ces repas ? Considérez-vous qu'il est 
important d'intégrer de plus en plus de produits locaux et bio 
dans ces repas ? 
Votre avis nous intéresse. Merci de nous écrire : au Dauphiné 
Libéré, 5.1 place de l'Europe, Albertville; sur 
ldlredalbertville@ledauphine.com ou réagissez sur notre page · 
Facebook. Nous utiliserons vos réactions dans un prochain article. 
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