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JOUY-LE-MOUTIER | Exit les grands groupes de la restauration collective dans lacommune. Les repas sont
désormais faits maison avec des produits frais. Nous sommes allés go(ter a Iécole des Vaux Labours.

Cestla révolution des saveurs
dans les cantines scolaires

Marie Persidat

« LA PUREE, elle est vraiment
bonne pour une fois ! » Fabio
déguste avec un plaisir visible
re. Accompagné d'une fine ju-
lienne de légumes, on sent des
petits morceaux gui fondent
dans la bouche. Une texture
gue cet éleve de I'école des
Vaux Labours & Jouy-le-Mou-
tier n'avait pas I'habitude de sa-
vourer auparavant a la cantine.

Depuis janvier, la mairie de la
commiune a changé de presta-
laire pour approvisionner ses
huit groupes scolaires. Le re-
nouvellement di marché, avec
5651450 repas par jour d'école,
aurait pu &tre une simple for-
malité Sauf que la commune a
décidé de sortir des sentiers
battus, en signant avec une cui-
sine hors du commun : celle de
la fondation Anais. une structu-
re qui accompagne les person-
nes en situation de handicap, et
qui est notamment implantée
dans la commuine

Une véritshle petite révolution
sur un marche dordinaire ac-
capare par une poignée de trés
grandes entreprises. « Ce qui
sort des cuisines de la fonda-
tion, ¢’est vraiment de la quali-
1 », estime le maire (DVG) Her-
vé Florczak. « Ces repas sont
[aits maison. Clest local. Les lé-
gumes sont frais, la viande est
produite pas loin. On coche
toutes les cases ! Et puis, c'est
confectionné par des person-
nes en situation de handicap. =
La fondation Anais réunit une
centaine d'établissements en
France se [mmm.mmmujnﬂle
en Normandie ou dans la ré-
gion des Pays dela Loire, mais
également en Tle-de-France A

Jouy-le-Moutier, la structure
posséde une grande cuisine
ouverte fin 2021 qui travaille
pour Ia restauration collective
Le site navait encore jamais
travaillé pour ke milieu scolaire
etn'yavail, i vrai dire, pas vrai-
ment pensé, « Nous avions lan-
cé un premier appel d'offres
pourles cantines, qui étail resteé
infructueux, explique Her-
veé Florczak Nous les avons
solliciteés pour le second. Cest
trés compliqué de trouver le
bon rapport qualite prix. »
Verdict dans la salle de res-
tauration de I'école des Vaux
Labours ol les éléeves confient
tous avoir senti une différence.
« Avant on avait souvent du
riz », confient Kylia, Ayna et
Louana en CE2. Les avis sont
partages i table devant lassiette

de poisson de vendredi demier.
La julienne de légumes avec
ses couleurs orangees est par-
fiois regardée avec un ceil éton-
ne. « Nous essayons toujours
de leur faire goditer. Avec plus
ot moins de succes selon les
jours. Hier les champignons
n'ont pas beaucoup marché
dans les pites. C'est siir que
cest plus diversifié qu'avant | »
pointe Francoise, I'une des
s de restauration.

Certains ont défa passé 'éta-
pe de la surprise, Dorra nen fi-
nit pas de lister les plats qu'ellea
bien aimés ces demiéres se-
maines, parmi lesquels les
lasagnes aux épinards. Certes,
il reste toujours des irréducti-
bles. « Moi je préfere les repas
de mon papa, 1l fait toujours
des frites ou commande au

Jouy-le-Moutier (Val-d'Dise),

|e 8 mars. Juliennes de légumes,
pétes aux champignons... L'école
des Vaux Labours est désormais
approvisionnée par la cuisine

de la Fondation Anais.

Harvé Florczak, k= maire DVG

fast-food, au moins onn’a
pas de légumes = lance Jules
sourire en ooin. Mais d'une ma-
nirre générale il se dégage un
avis plutét positil « On sent
plus de gofils », assure Evan
éleve de CM 2.« Tout est vrai-
ment meilleur », résume sim-
plement Rodley en CEL

Du céité des enseignants,
la nouvelle formule a plus
que convaincuw « Avant nous
n'étions que deux & manger a
la cantine =, se souvient Philip-
pe I'un des instituteurs des
Vaux Labours. « Les menus
ressemblaient un peu hde la
nourriture dhapital. Mainte-
n.mtce.sl vmunmtbun'Toua
les Teviennent »

Ce qui est s{ir en tout cas
cest que les 28 employés de
la cuisine de Ia Fondation Anais,
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dont une vingtaine porteurs
de handicap. se donnent
du mal a chaque plat. « Quand
oncrée une recette on la refait
vingt fois. on la fait tester
avant de la proposer » explique
Nicolas Delefosse, directeur
de la restauration « Nous avons
une tartiflette que nous
avons mis un an i développer,
parce que c'est compligqué
d'arriver a conserver les sa-
veurs quand on doit refroidir
et réchauffer un plat

Caté #na-mmia,
différence
Avec ses 2 200 repas produits
par jour, la structure ne peut
pas se comparer aux géants de
la restauration scolaire, « qui
font leurs marges sur la quanti-
té ». Mais pour puu\mpmpu—
ser des tarifs concurrentiels. el
le a développé ses propres
circuits d'approvisionnement.
« Nous travaillons en direct
avec des éleveurs pour la vian-
de. nous navons pas dintermeé-
diaire », détaille Nicolas Dele-
fosse. La fondation a aussi sa
propre légumerie en Norman-
die, oi1 sont prépares les carot-
tes, choux et poireaus produits
localement. « Nous achetons
malin et en circuit court. Cest
grice a cette politique d'achat
UE NOUS AITIVONS i Vivie »
Pour les clients la facture
n'est done pas forcément plus
devée Les familles de Jouy-le-
Moutier, elles, sont censées de
pas avoir trop percu de diffé-
rence ofie parfe-monnaie « En
méme temps que le change-
ment de prestataire. nous avons
change notre tarification pour
avoir quelgque chose qui soit le
plus juste possible =, commen-
te Don Abasse Boukari Les prix
sont désormais individualisés,
au lieu de fonctionner par tran-
ches, et oscillent entre 120 €
minimum et 6.96 € maximum.




