
Un tournant en matière 
de nutrition : 
la nouvelle recommandation du GEMRCN

La nouvelle recommandation du Groupe d’Etude des

Marchés de Restauration Collective et de Nutrition

(GEMRCN), ex GPEMDA, organisme ministériel, est

entrée en vigueur le 4 mai 2007 et se substitue à

celle du 6 mai 1999. 

Cette recommandation a pour but d’améliorer la qualité nutritionnelle
des repas servis en collectivité. A la base, elle prend en compte d’une
part les nouvelles données concernant la santé publique, notamment
la montée inquiétante du surpoids et de l’obésité pour l’ensemble de
la population française, et d’autre part les priorités nutritionnelles
nationales établies dans le cadre du Programme National Nutrition
Santé (PNNS). 
Dans son rapport d’octobre 2004, l’Agence Française de Sécurité
Sanitaire des Aliments (AFSSA) relève que 19% des enfants et 41%
des adultes sont touchés par le surpoids et l’obésité.

• Des objectifs qui évoluent 

Les objectifs généraux en sont les sui-
vants :
• augmenter la consommation de fruits,
de légumes et de féculents,
• diminuer les apports lipidiques et rééqui-
librer la consommation d’acides gras,
• diminuer la consommation de glucides
simples ajoutés,
• augmenter les apports de fer et de cal-
cium,
• augmenter les apports en protéines
pour les personnes âgées ou, les dimi-
nuer, via la taille des portions, pour les
jeunes enfants,
• veiller aux excès d'apport en sodium,
qu'il soit ajouté en cuisine ou à table.

• En pratique, ce qui change

Par exemple, 
➥ l'augmentation des portions de fécu-
lents (riz, pâtes, pomme de terre, légu-

mes secs). Ces aliments sont riches en
fibres, mais aussi en glucides complexes
comme l’amidon. Des apports suffisants
en glucides complexes permettent de
moins consommer de lipides et de gluci-
des simples (sucres "rapides"), de dimi-
nuer les risques d’obésité et de maladies
chroniques (maladies cardio-vasculaires
et diabète par exemple), tout en aug-
mentant la part des glucides dans les
apports énergétiques journaliers, part
que l’on s’accorde à estimer insuffisante
actuellement.

➥ l'augmentation des portions de fruits
crus et cuits. Une consommation régu-
lière de fruits et légumes apporte, outre
des glucides, des fibres nécessaires au
fonctionnement du tube digestif, des
minéraux et des vitamines indispensa-
bles, notamment la vitamine C. 

➥ la possibilité pour les enfants de mater-
nelle et d'élémentaire de manger des
abats (en particulier le boudin) pour leur

richesse en fer combinés à un apport de
protéines de qualité. Les recommanda-
tions précédentes ne le permettaient pas.

➥ la diminution des portions de plats
composés de type lasagnes, raviolis…
afin de limiter la consommation des pré-
parations ou des plats prêts à consommer
à base de viande, de poisson, d’œuf et/ou
de fromage, contenant moins de 70% de
viande, de poisson ou d’œuf. 

➥ A noter également : 
le contrôle du poids de la matière grasse
pour l’assaisonnement des hors d'œuvre
afin d’éviter un excès de lipides pouvant
conduire à un surpoids et exposer aux ris-
ques cardiovasculaires. Les recomman-
dations précédentes englobaient le poids
de la crudité (ou cuidité) et de l'assaison-
nement, sans véritable contrôle de la
quantité de matière grasse.
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(suite)
• Le contrôle plus strict de la
consommation :

➥ des desserts dont la teneur en glu-
cides simples (sucres "rapides")
dépasse 20g par portion (pâtisseries,
desserts lactés par exemple). La sur-
consommation grandissante de glu-
cides simples ajoutés contribue au
surpoids et à l’obésité (cf. ci-dessus
§1), et s’accompagne souvent d’une
baisse de la consommation de
micronutriments (vitamines et miné-
raux) vitaux pour l’organisme. 
➥ des entrées contenant plus de15%
de lipides (charcuteries par exemple)

➥ des produits à frire ou préfrits
contenant plus de 15% de lipides
(beignets, pommes dauphines par
exemple)

P
roposer aux collectivités de
manger des produits locaux,
c’est le pari que s’est lancé il
y a huit ans la société
Vercors Restauration basée

à Fontaine. Avec une production de
6000 repas par jours, distribués sur
une cinquantaine de communes du
département, la société d’économie
mixte a largement relevé le défi à une
époque où il était audacieux de parler
de développement durable : « Quand
nous avons eu l’idée de faire appel à
des producteurs locaux, nous avons
dû convaincre les élus que l’on pou-
vait être fourni en grande quantité et
que faire ce choix répondait à un
devoir de santé publique et de res-
pect de l’environnement », explique
Jean-Jacques Abrial. Un choix qui
s’est révélé payant puisque de 
115 000 repas « traditionnels » en

1997, la société est passée à 1 million
en 2007.

Restaurant scolaires, centres de loi-
sirs, résidences pour personnes
âgées ou restaurants d’entreprises
sont autant de clients que Vercors
Restauration et les producteurs doi-
vent satisfaire. Ces fournisseurs
locaux ou régionaux appartiennent en
grande partie à l’ADAYG et sont adhé-
rents à la marque «Terres d’ici» ou
encore à l’Adabio.

Ils ont l’avantage, grâce à leur proxi-
mité, de  proposer des produits frais,
comme de la viande, du fromage ou
des fruits : «Le délai de transport
écourté est autant de temps gagné
sur la fraîcheur et donc la qualité des
aliments», aime rappeler Vercors
Restauration. Un rapprochement au

sens large du terme constate l’un des
fournisseurs : « Si on s’adapte à leur
demande, ils sont eux aussi par cette
proximité, plus compréhensifs face
aux aléas de l’agriculture. La
confiance est dans les deux sens, ce
qui n’est pas toujours le cas avec
d’autres gros clients que l’on ne
connaît finalement pas ».

(extraits d’un article rédigé par Estelle Emonet,
paru dans «Les AFFICHES de Grenoble et du
Dauphiné», du 7 décembre 2007)

Auparavant, les grammages
recommandés étaient des
minimums dans l'assiette et
pouvaient être augmentés si
nécessaire. Désormais, la
taille des portions servies doit
être adaptée à l’âge afin de
minimiser à la fois les restes
dans l’assiette et respecter les
besoins nutritionnels spécifi-
ques à chaque catégorie de
convives. Les grammages pré-
conisés sont adaptés à chaque
âge et donc  jugés nécessaires

et suffisants. On distingue
ainsi de façon séparée les
enfants de maternelle et les
enfants de l’école élémentaire.
Ils ne peuvent donc plus être
supérieurs afin d’éviter toute
dérive suralimentaire généra-
trice de surpoids et d’obésité.

En conclusion, nous travail-

lons progressivement aux

adaptations nécessaires et

obligatoires de nos recettes

pour rendre possibles ces

recommandations.

• NOUVEAUTÉ IMPORTANTE •

Le goût de la qualité pour tous
Avec un million de repas préparés par an,
Vercors Restauration a multiplié par 10 sa production en 10 ans.
Son secret : servir aux collectivités des repas élaborés 
à partir de produits locaux et garantir ainsi la provenance 
et la fraîcheur des matières premières.
Un choix que la société d’économie mixte fontainoise va conforter 
en ouvrant une légumerie.
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