CUISINE CENTRALE | En moyenne, chaque jour, 500 repas sont confectionnés et servis

Depuls deux ans, les circuits courts sont
privilégiés dans la restauration scolaire

epuis deux ans, les cir-
cuits courts sont privilé-
gies dans la restauration
scolaire et au niveau de la

cuisine centrale, La Ville a~

signé une convention avec
. la chambre d'agriculture, le
projet s'articule autour de
deux axes: mise en ceuvre
de l'approvisionnement de
la cuisine centrale en intro-
duisant des produits locaux
et/ou bio, et conception
d'actions de sensibilisation
visant les divers publics:
scolaires, seniors et agents
de production

« On sent ainsi une vraie
dynamique autour de la cui-
sine centrale, ou le person-
nel retravaille les aliments
des producteurs locaux. A
en croire les retours de per-
sonnes ageées, l'initiative a
permis de rehausser la qua-

lité », souligne le maire, Fré-
déric Burnier Framboret.
« Mais aussi de ramener le
budget de la cuisine &
I'équilibre. »

Lundi, le maire a ainsi con-
vié le sous-préfef, Nicolas
Martrenchard a venir déjeu-

ner aurestaurant scolaire de-

I'école Pargoud, en compa-
gnie d'Ammaud Plaisance, di-
recteur général des servi-
ces, Thierry Legent, coordi-
nateur du groupe scolaire
Pargoud et Plaine de Con-
fians, et Matthieu Court,
responsable périscolaire
(restauration scolaire et ac-
cueil périscolaire). Au me-
nu, salade verte, poulet bas-
quaise (ou poisson a la bor-
delaise pour les menus sans
viande)/semoule, tomme
des Allobroges et yaourt,
mais aussi des discussions

sur les filieres. d'approvi-
sionnement.

A I'exception des poissons
de mer, tous les produits
sont issus de la région, avec

-un maximum de locaux :

GAEC Lachenal (Alber-
tville) pour les fruits et légu-
mes, Glairon Mondet (Ugi-
ne) pour les pommes et poi-
res, la Coopérative de
Flumet pour les fromages et

' yaourts, Montagnes et sa-

veurs (Aime) pour les vian-
des, EARL Bottaz (Aiton)
pour les pommes de terre,
groupement d'achat ali-
mentaire Rhéne Alpes pour

les coquillettes, etc. « L'ini-

tiative favorise les échanges
avec les producteurs locaux
pour s'adapter. Notre four-
nisseur de pommes de terre
a ainsi accepté de condition-
ner en saes de 15 kg au lieu

Lundi, le maire et le sous-préfet sont venus partager le repas des 1
enfants qui déjeunent au restaurant scolaire Pargoud.

de 25 », poursuit le maire.

Pour les quatre sites de
restauration scolaire (il y a
aussi Les Pommiers -pour
les écoles Champ de Mars,
Louis-Pasteur, Saint-Sigis-
mond/Albert-Bar-, Val des
Roses et Plaine de Conflans)
et le portage a domicile des

repas, le principe est le mé-

me : une diététicienne éla-.

bore les menus, la cuisine
centrale les réalise, puis ils
sont livrés en liaison froide
et réchauffés sur site. Le tout
pour une moyenne de 500
repas par jour.
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