REDON VILLE

A & 20h salle des fétes de Bellevue.

par René. Organisé par I'Apel du
Lycée Marcel-Callo. Lots: bon
d'achat de 400 euros, ordinateur
portable, Tv écran plat 82 cm, bon
d'achat de 200 euros... 3 euros la
carte, 8 euros les 3 cartes et 15
euros les 8 cartes. Une carte offerte

& chaque mapadt Buvete-café-

carriéres et présentation des filires
le samedi 15 janvier, de 9h 2 12 h,
im les secondes. Pr.esentahon du

Brs mforma cé
tretiens pour les terminales le egﬁ
 janvier et 2 février le matin.
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Ouverture des portes  18h. Animé

Des légumes et des fruits bio dans les cantines
Un producteur: « On y a mis tout notre cceur! »

Fabrice Gadeyne, cuisinier
adu lycée Beaumont,

Philippe Nevoux, ancien ani-
mateur de la Fédé, s'est recon-
verti cette année en maraicher
bio a Saint-Ganton. ll participe
a I'expérimentation menée
dans huit restaurants collectifs
du pays alimentés en légumes
bio depuis mi-novembre. « On
y a mis tout notre cosur, en
choisissant les plus beaux lé-
gumes pour les enfants. » A
Beaumont (1400 repas par
jour), ce cri du cceur a obtenu
un bel écho, de I'entrée au
dessert. « Les éléves trouvent
les pommes bien meilleures.
Elles ne sont pas toutes de la
méme taille, alors ils en re-
demandent une deuxiéme,
raconte Fabrice Gadeyne, le
cuisinier. J'ai mis en place un
“Salade bar” ol chacun
vient composer son assiette
en fonction des l[égumes de
saison.» Le lycée public re-
donnais a été retenu comme

~ établissement pilote par le

conseil régional dans le cadre
de sa politigue de reconquéte
de la qualité nutritionnelle.
Mercredi aprés-midi, les ini-
tiateurs du projet (*) ont ras-
semblé les producteurs et les
restaurateurs a la mutuelle.

Autour de la table: producteurs, cuisiniers scolaires, vétérinaires...

L'occasion de constater la pro-
fonde conviction des uns et
des autres en faveur d'une
meilleure alimentation destinée
en particulier aux plus jeunes.
La mise en place de ce réseau
est déja une premiére satisfac-
tion pour Thierry Marion, chef
de projet, et Marie-Renée
Briand, directrice de la mu-
tuelle, au-dela des problémes
d'ajustements. Ainsi, les ca-
gettes de 5 kg ne conviennent
pas aux cuisiniers. Elles seront
donc abandonnées sauf pour
un ou deux produits (écha-
lotes).

Du contenant au contenu, le
probléme du surco(t revient
souvent sur la table. Le kilo de
carottes a 1,30 ou 1,50 euro,
c'est insuffisant pour rémuné-
rer le travail des producteurs,
méme si le méme kilo de ca-
rottes est négocié a 40 cen-
times par les conventionnels.

« On ne peut pas travailler
en grosses quantités. On n'a
pas de chambres froides»,
poursuit Philippe Nevoux. « Je
ne sais pas comment je vais
finir la saison», ajoute Da-

mien Hervé de Pipriac, qui doit
faire face a la demande des
acheteurs en vente directe en
plus de la plate-forme. « Il
faudra sans doute se spécia-
liser. » Son collégue d'Avessac
souhaite la mise en place d'un
«outil de coordination entre
les producteurs» afin de sa-
voir notamment qui fait quoi
et qui peut intervenir en cas
d’urgence. « Cet outil devrait
également nous aider a
mieux anticiper et semer en
conséquence.»

Le probleme du co(t n'in-
quiete pas plus que ¢a Thierry
Marion. « Ca ne va perturber
le colit des matiéres pre-
miéres. On doit travailler sur
le prix global du repas.» Au-
trement dit, il faudra faire des

économies ailleurs (produits
d’entretien, modes de cuis-
son...) pour maintenir I"équili-
bre. « On est en phase expé-
rimentale, avec sept ou huit
produits qui ne vont pas dé-
stabiliser les budgets des col-
lectivités.»

Malgré les problémes tech-
niques et économiques atten-
dus, la motivation est intacte.
Reste a mobiliser d'autres pro-
ducteurs, d'autres collectivités,
sans oublier les familles. « Les
parents comprennent bien
quand on leur explique que
si leurs enfants sont intena-
bles c'est sans doute aussi
parce qu'ils mangent des co-
chonneries et des sucreries
toute la journée», note
Marie-Pierre Lavoix, vétéri-

naire et naturopathe. « Notre
principal cheval de bataille,
c'est I'éducation des parents,
martéle Simon Monganne, le
chef cuisinier du restaurant de
Saint-Nicolas-de-Redon. Je
suis scandalisé par le fait que
la nutrition ne soit pas dans
les programmes scolaires.
Cela devrait étre une prio-
rité.» Quand I'Etat se désen-
gage, les associations locales
prennent le relais... Marie-
Renée Briand rappelle I'ouver-
ture d'une Maison de la santé
globale et durable en 2012 qui
permettra «d'outiller les élus,
les chefs d'établissements et
les parents d'éleves. On ne
doit pas se battre seulement
sur le prix mais sur une santé
durable ». La directrice de la
mutuelle est confiante. « Nous
avons déja démontré une
volonté de travailler ensem-
ble. L'ouverture de cette
Maison sera une deuxiéme
marche a monter.»

JF

(*) Initiateurs de ['opéra-
tion. Mutuelle des Pays de Vi-
laine et association “De I'as-
siette au champ: santé
durable”, avec la collaboration
de I'école supérieure de logis-
tique industrielle (Esv1) et I'as-
sociation d'insertion Clic'n
Puces de Saint-Nicolas-de-
Redon ol est basée la plate-
forme de collecte et de distri-
bution.

Intermarché Cap Nord fait des heureux
Monique Joly repart avec une voiture |
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