ontaine, 12h15, ce jour-1a.
Une grande table jouxte
aujourd’hui les petites ta-
bles rondes de cette canti-
ne de maternelle o1 déjeu-
nent une vingtaine d’enfants cha-
que midi. Mais les petits finissent
leur beeuf coquillettes sans vrai-
ment porter attention aux adultes
qui arrivent.
Une fois I'an, élus, parents d’éleves
et responsables de Vercors Restau-
ration partagent en effet un repas
dans chaque école fontainoise ser-
vie par la S.E.MLL. (société d'éco-
nomie mixte Jocale). Léleveur bovin,
Max Josserand (Charnécle), qui a
fourni la viande est 12 aussi. Il fait
parti des producteurs locaux label-
lisés Terre d'ici par avec I'Associa-
tion pour le Développement de
I'’Agriculture du Y Grenoblois
(Adayg) avec lesquels la société de
restauration collective a choisi de

travailler. « Pour la qualité de leurs
produits d’abord, mais aussi par
engagement solidaire » résume
Jean-Jacques Abrial, Directeur de
la S.E.M.L. Vercors Restauration
a en effet choisi de soutenir cette
filiere d’approvisionnement de
produits locaux respectueux de
I'environnement.

La convention de partenariat si-
gnée en 2003 avec I'Adayg concré-
tise depuis cet engagement de « re-
tour aux chemins du naturel ».
Beeuf, pommes, poires, kiwis, Saint
Marcellin... proviennent de cette
filiére. Bien stir, les enfants de Fon-
taine ne sont pas les seuls & béné-
ficier de ces efforts. Lensemble de
repas servis aux scolaires, aux per-
sonnes 4gées comme aux adminis-
trations, entreprises et associations
répond A ces exigences.

Quelque 6000 repas sont en effet
préparés chaque jour dans la cui-
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» SOCIETE DE RESTAURATION «

\ercors Restauration mise

Plus d'un million de repas servis en 2006 contre prés de
800000 trois ans plus tot. La société d'économie mixte
locale (S.EM.L)* lancée parla ville de Fontaine voila dix
ans compte aujourd’hui une cinquantaine de collectivités
locales iséroises clientes, toutes séduites par son credo:
la qualité et le retour au naturel.

e & TE
Oui, Evane (& gauche) et Jordany, respectivement grande et moyenne section & I'école matemelle

Trivolet de Fontaine ont aimé le beeuf de Max Josserand cuisiné par Vercors Restauration. I n'en
reste plus une miette dans leur assiette !

sine centrale de 800 m? installée au
pied du Vercors.

Deux équipes s’y succédent de
5 heures dumatin 4 17 h 30. Carri-
vée 3 'automne dernier d’un nou-

veau piano monobloc facilite
d’ailleurs leur travail. Mieux, il per-
met de conserver plus de valeurs
nutritives (+ 15 %) avec son syste-
me de cuisson a pression.

Un nouveau
piano, vecteur
d’économie

T4 ]
d’énergie
Pas de doute [arrivée en
septembre 2006 de son nouveau
piano est un véritable acte de
développement durable pour
Vercors Restauration. Réduction
par moitié des temps de cuisson,
utilisation de nuit, cuisson
simultanée de plusieurs aliments
dans un appareil sans
transmission de godt... Ce piano
monobloc tout électrique permet
de réduire la consommation d'eau
et d"énergie de Vercors
Restauration. Mais la SEM.L a
choisi d'aller plus loin en engager
un partenariat avec Gaz Eledtricité
de Grenoble. Objectif: que GEG
fui fournisse une électricité 100 %
renouvelable (environ
500000 kWh), une mise en
sécurité 24 h/24, 7§/7, des
conseils sur la maitrise d'énergie
permettant de réduire les
consommations de + de 10 % et
une formation du personnel pour
un meilleur usage des énergies,

Le cheix de la gestion directs

En 2006, Vercors Restauration aura
investi quelque 400000 € pour ce
piano et un nouveau lave-batterie,
soit deux fois plus que sa moyen-
ne annuelle. Et c’est plus de 200 m*
supplémentaires que la S.EM.L.va
bétir sur ses deux niveaux de bati-
ment en 2008: les 100 m? de plus,
au rez-de-chaussée, permettront
de réorganiser le quai de déchar-
gement des marchandises, d’agran-
dir le vestiaire du personnel et de
se doter d’une salle de restauration
pour ces 40 permanents.

Au premier étage, c'est le self inter-
entreprises qui sera agrandi et to-
talement restructuré avec plusieurs
zones de buffet.

« La cuisine centrale avait au dé-
part été construite par la ville de
Fontaine pour fournir quelque 800
repas aux scolaires et aux personnes
igées de la commune. Elle fut la
premiére A faire le choix de la liai-
son froide sur I'agglomération mais
elle était alors surdimensionnée:
elle comptait 20 personnes, soit une
personne pour 40 repas » souligne
Alain Bouvet, son Chef d’exploita-
tion. La municipalité la confie en
1980 a la Sodexo mais en reprend
les rénes au printemps 1995.

Une misslon sociale
Le comité de coordination et d’en-
traide sociale (C.C.E.S.), gestion-






