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« Retrouver le chemin du naturel »

Vercors Restauration

Projet de légumerie en 2008

Le bonheur est dans le pré...
et dans le plat

Comment concilier le bien manger en collectivité avec le développement durable et la
production locale ? Vercors Restauration, entreprise grenobloise, a la réponse. Cette
Société d’Economie Mixte Locale produit chaque jour plus de 6000 repas a base de
produits frais et de qualité, sélectionnés prioritairement auprés de fournisseurs locaux
et régionaux. Ce choix, garantit la qualité nutritionnelle et gustative a destination des
enfants, des personnes agées et des salariés... Il permet aussi de valoriser les produits
locaux et la restauration collective. Pour aller encore plus loin, Vercors Restauration
travaille a la création d’ici fin 2008, d’'une Iégumerie dans I'agglomération grenobloise.
Un nouvel outil qui optimisera le temps et la distance entre la collecte et la transforma-
tion des produits frais (page 2). Si c’est pas du Grenelle de I'’environnement ca !

Est-il possible de concilier golt, alimentation saine,
développement durable et promotion de I'économie
locale ? La réponse de Vercors Restauration est oui
! Manger «naturellement bon», sans courir et sans
dépenser trop, c'est le challenge que s’est lancé la
société basée a Fontaine (Isére). Elle élabore plus
de 6000 repas /jour pour une cinquantaine de com-
munes du département. Parce que bien vivre c’est
bien se nourrir, Vercors Restauration propose ses
services aux enfants, aux personnes ageées et aux
salariés des entreprises depuis plus de 60 ans. Elle
s’'appuie sur une soixantaine de personnes actives
et impliquées, parmi lesquelles deux diététiciennes
qui élaborent des menus diversifiés et équilibrés, en
fonction de chaque public. Ces produits frais sont
rigoureusement choisis auprés d’agriculteurs lo-
caux respectueux de I'environnement. La diversité
et la proximité de ces échanges permettent d'offrir
un panel d'aliments de qualité, au juste prix.

Cultiver la différence

L'agriculture locale est valorisée autour de deux
ambitions : la pérennisation des emplois agricoles
péri-urbains et une réduction des transports. Dans
un contexte de mondialisation fort, les agriculteurs
locaux, et frangais notamment, ont du mal a sortir
la téte de I'eau. L'engagement de Vercors Restaura-
tion est rassurant : « les entreprises comme Vercors
Restauration font du bien au moral des agriculteurs,
car a I’heure de la mondialisation, il est difficile pour
nous de valoriser la qualité et I"authenticité de nos
produits », confie Max Josserand, éleveur de bétail
a Voiron. Grace a ces circuits courts, les émissions
de Co?2 sont réduites. La qualité et la fraicheur de la

nourriture sont aussi assurées. Quand on sait que
certaines viandes ou légumes font le tour du mon-
de avant de terminer dans nos assiettes... Avec
Vercors Restauration, le steak aura parcouru tout
au plus une cinguantaine de kilométres. Max Jos-
serand ajoute « L'acheminement aux cuisines de
Vercors Restauration se fait de maniére trés rapide
griace a notre proximité géographique. Cela nous
permet d’avoir une bonne réactivité et est un gage
de la qualité et fraicheur de nos produits ». Cet éle-
veur passionné raconte qu’il se plait a aller manger
avec les enfants dans les écoles, pour leur parler
de I'élevage et de son travail. Une maniére éduca-
tive d'initier les enfants aux bonnes choses.

Les diététiciennes veillent au grain

Outre son attachement a la qualité de la concep-
tion a I'assiette, Vercors Restauration investit dans
I’éducation nutritionnelle auprés de ses différents
convives autour de trois ambitions : I'éducation, la
convivialité, la solidarité.

Pour les enfants et leurs parents, tout d’abord.
Vercors Restauration a congu une mallette péda-
gogique avec dossiers, jeux, animations sur les dif-
férents thémes de I'alimentation. En paralléle, elle
edite deux publications réguliéres : la gazette « A
Table » et le mensuel « Nutrition Santé ».

Pour les personnes adgées, ensuite. Ici le leitmo-
tiv est de stimuler les plaisirs de la table avec des
mets savoureux dans le respect des besoins nutri-
tionnels. Une attention particuliere est portée sur
I’élaboration de ces repas, afin que les personnes
agées retrouvent des plats proches de la cuisine
familiale avec les saveurs d’antan.

Vercors Restauration vient d’éditer un dvd destiné aux décideurs et consommateurs. Il dévoile les
coulisses de 'entreprise et met en lumiére les différents producteurs et partenaires permettant une
démarche DD globale. Disponible sur simple demande
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Quelques reperes

* Vercors restauration c’est :

- 1 million de repas servis /an dont :
- 670 000 en restauration scolaire

- 65 000 en centres de loisirs

- 170 000 pour les personnes agées
- 25 000 repas livrés en entreprises
- 70 000 repas Inter Entreprises

- 3 000 repas servis au «Jardin du
Vercors» (le restaurant traditionnel
de Vercors Restauration)

- ... des activités traiteur (collectivité,
associations ... )

- 60 employés

- dont 2 diététiciennes a plein
temps

- dont 2 conseillers en Hygiéne et
Qualité ISO 9001 a plein temps

* La 4eme Gamme qu’est ce que
c'est ?

La 4éme gamme représente les
produits vegétaux frais (fruits, légu-
mes et herbes aromatiques), préts a
I’'emploi, ensachés sous atmospheére
modifiée (gaz ou vide), aprés avoir
subi quelques prétraitements (lava-
ge, triage, pelage, découpe...), puis
stockés & une température positive
inférieure ou égale a +4°C.

* Les producteurs locaux :

Vercors Restauration travaille avec

les agriculteurs qui adherent a la
margue «Terres d'ici» creée par
I'ADAYG. Par ailleurs, Vercors Res-
tauration fait aussi appel a des indé-
pendants, comme Max Josserand,
éleveur de bétail a Saint Cassien,
Claire Bechet, productrice de fruits
ala Terrasse.
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