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Restauration collective : le bien
bio exemple de la commune

Béatrice Santais, maire de
Montmélian, partagera le

6 octobre a Thonon-les-Bains
son expérience en matiére de
régie agricole communale,
dans le cadre des 5¢ Rencon-
tres de l'alimentation dura-
ble en Chablais. La commune
est pionniére en matiére de
développement durable.

ionniére sur le plan de

I’énergie solaire (déve-

loppée dés 1983 dans la
commune), Montmélian se dis-
tingue aujourd’hui sur le plan
de larestauration collective.

Si ses cantines sont depuis
60 ans en gestion communale,
la commune a fait, en 2021, un
pas supplémentaire dans l'ali-
mentation de ses enfants en
produisant ses propres légu-
mes bio. « Ca fait 40 ans que l'on
travaille ce que I'on appelle au-
jourd’hui la transition écologi-
que et sociale dans tous ses as-
pects,laquestionde
l'alimentation s’est donc impo-
sée assez naturellement », livre
Béatrice Santais, maire.

« Changer lemonde
par l'assiette »

A défaut de réussir a recruter
son propre maraicher, Mont-
mélian confie finalement
5 000 m? de foncier communal
aun chantier d'insertion : Terre
solidaire. Deux ans plus tard, la
parcelle frole I'hectare. La régie
agricole a produit sept tonnes
de légumes dés la premiére an-
née. Entre la cantine scolaire,
les repas portés a domicile et le
restaurant d’entreprise, 600 a
700 repas sont produits chaque
jour par la cuisine centrale mu-
nicipale.

Mais tout ne s’est pasfaitenun
coup de grelinette. Dans les cui-
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Dés la premiére saison, sept tonnes de légumes ont été récoltés
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sines, il a fallu composer avec
deslégumesterreux, rapprivoi-
ser I'’épluchage et rivaliser de
créativité pour décliner des
quantités parfois industrielles
de courgettes ou de tomates.
Pour lever ces difficultés, la col-
lectivité locale a fait appel aux
Pieds dans le plat, un collectif
qui ambitionne de “changer le
monde par I’assiette”, et qui a
cette fin, dispense des forma-
tions partouten France pourac-
compagner la mise en place de
ces projets alimentaires dura-
bles. « On a fait la révolution et
c’est encore imparfait. Le tra-
vail reste long et compliqué »,
reconnait la maire.

Pour augmenter la proportion
de bio sur les plateaux, la com-
mune se heurte également a
une autre difficulté : le carcan
des marchés publics. Paradoxa-
lement, si la loi Egalim de 2018
impose au moins 50 % de pro-
duits durables et de qualité,
dont 20 % de produits bio, la
préférence locale ne peut étre
un critére dans les appels d’of-
fres. Montmélian a pourtant
trouvélaparade :avecsapropre
production bien stir, mais aussi
par son adhésion a la Bio d’ici,

une coopérative qui rassemble
producteurs et transforma-
teursbiolocaux, et enfin en pas-
sant par un groupement d’achat
régional.

« On maitrise les cho-
ses, on décide et on
peut rendre compte »

En dépit de cette chaine ver-
tueuse, la cuisine centrale de
Montmélian, contrairement
aux mastodontes de la restaura-
tion collective comme Sodexo
ou Elior, n’est toujours pas dans
les standards de la loi Egalim.
« Mais au moins, on sait ce que
I'on fait. On maitrise les choses,
on décide et on peut rendre
compte. »

Prochaine étape :larefonte de
la cuisine centrale. Un équipe-
ment que I’élue locale aimerait
porter avec quelques-unes de
ses collectivités voisines. Elle
devrait permettre de doubler la
production et d’atteindre les
1200 repas par jour. En atten-
dant, pour faire face a la sur-
abondance saisonniére, la cuisi-
ne va tester cette année la
surgélation.

e Virginie Borlet

Les écoliers ont récolté 500 kilos de pommes
de terre et 400 kilos de betteraves rouges

Gérard Renoux, le prési-
dent de Terre solidaire qui
gére les cultures de la com-
mune, a accueilli, ce jeudi
28 septembre, les 73 bam-
bins de I’école maternelle
Jean-Rostand, venus récol-
ter pommes de terre et
betteraves rouges. Une
premiére pour les éléves de
Nathalie Bertiato, Lucie
Choquet et Sandra Gene-
vois. Ont été récoltés

500 kilos de pommes de
terre et 400 de betteraves
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rouges qui vont rejoindre la
cuisine centrale, et se re-
trouver bientot dans les

assiettes des enfants au
restaurant scolaire.
@ Gérard Veillet




