bio a la cantine

RESTAURATION SCOLAIRE La régie directe est le meilleur
moyen de controler la qualité. Les villes de Bordeaux
et de Mérignac sont en pointe avec un co0t bio de 20 %
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Les sociétés de restauration
dansle collimateur

Deux spécialistes de la restauration
scolaire, Philippe Duréche — il con-
seille les collectivités temitoriales —

- et Jacques Pélissard — il est le prési-

dent de 'Association des maires de
france —, s'expriment librement sur
lesujet dans « Cantines: le régne de-
lamalbouffe ? » (éditions Mordicus,
10,90 €). Ilsjugent que la régie di-
recte est préférable a la délégation
aun prestataire privé pour bien rem-
plirlamission d'alimentation qui,en
l'espéce, est une mission de service
public.
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Un, voire deux produits bio
«Nous maitrisons tout, les achats,
lecot,lafabrication etla qualité»,

aujourd’huiau service dubio.

Les enfants ont tous les jours un
produitbio, voire deux. Exemple, le
‘menuservimardi étaitcomposé de
chou blanclabel AB en salade, de

dres et moelleuses et la technique
du sous-vide qui permet de cuisi-
ner al'avance. Car,a Bordeaux eta
Mérignac, on cuisine : le concom-
breetla: achetés crus.
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Retrouvez les recettes autour des produits d' Aquitaine

sur www.sudouest.fr, cliquez sur [Recettes d'Aquitaine |

et surle site www.g




