Grand Besangon

‘Carte Blanche:
la-cantine alternative
qui fait de la résistance

Elle a livré ses premiers repas

en 2019, a affronté le Covid et

fait désormais face a I'infla-
‘tion. Pour autant, son modéle
économique commence a se
structurer pour de bon. Elle,
clest'la société coopérative
Carte Blanche : une petite
cantine basée a Chaucenne,

" qui alimente plusieurs écoles
du Grand Besangon en privi-
légiant circuits courts, pro-
duits durables, parfois bio, et
recettes artisanales.

ne bonne dose d’opti-

misme, de convictions,

beaucoup d’énergie, et
un amour inconditionnel des
produits et du bien manger. S’il
fallait'définir la recette qui a
permis a la cantine Carte Blan-
che de voir le jour, il y aurait
sans doute un peu de tout cela.
La cantine est née officielle-
ment en 2019, lorsqu’elle a ser-
Vi ses premiers repas aux en-
fants de I’école de Geneuille.
Mais avant cela, deux ans de
travail ont été nécessaires,
pour coconstruire le projet en-
tre Romain Marion, le chef cui-
sinier et fondateur de la canti-
ne, et plusieurs parents
d’éleves de la commune.

« Part belle au local» ‘

AT or1gme ce sont ces der-
niers qui Vlennent‘ trouver Ro-:
main Marion. « Au départ pour
commander une étude de fai-
sabilité d’une cuisine qui re-
vient aux valeurs. trad1t10nne1-
les », retrace Sylvain Quinart,
vice- prés1dent de Fa.mllles Ru-
rales de Geneuille, l’a.ssocm-

tion des parents en charge du
périscolaire. « Nous:sommes

alors en 2017 et notre président

n’était pas satisfait des traiteurs
en restauration collective.
Nous voulions une cuisine plus
qualitative, mais nous avions
beau en discuter avec notre
prestataire, on avait la sensa-

tion qu’il n’y avait pas d’offre
possible. On avaitbeau dire

qu’on pouvait discuter du prix,

' onn’était pas trés entendu. No-
. tre président nous a donc pré-

senté Romain Marion: »
Ce dernier, chef cuisinier,
avait travaillé en restauratlon

Collective, et sortaitde la Saline

royale d’Arc et-Senans. « Notre
idée, c’était de faire la partbelle
au local, d’intégrer un maxi-
mum de produits bios. On a fait
la loi EGalim avant I’ heure en

quelque sorte. »-

« On en jetait
‘la moitié »

Dans son étude, Romain Ma-
rion répond que lé projet est
viable, sur une base de 400-
450 repas jour servis, a 4,20 €

.par enfant. « A I’époque, nous

payions 3,70 € le repas, mais en
fait, on en jetait la moitié...

. Alors oui, le prix affiché était

un peu plus élevé, mais ¢a ne
nous paraissait pas insurmon-
table. » Et, voila qu’a force de
creuser la falsabxhté .du projet,

le chef cuisinier propose de le

porter lui-méme. En paralléle,
les parents s’engagent a frap-
per aux portes d’autres com-

munes pour trouver le nombre

de repas necessa1res al’équili-
bre du projet. « A I’époque, on

convainc assez vite la munici-
palité de Cussey-sur-I’Ognon.

On atteint les 250 repas jour.

environ, on se dit qu’on va
trouver d’autres partenaires,
alors, on se lance. »

50 % de produits
sous signe de qualité

Romain Marion travaille pen-
dant plusieurs mois pour met-
tre en place une cuisine centra-
le dans I’ancien laboratoire
d’un traiteur, 4 Chaucenne.

Les lieux s’équipent petit a
petit de matériel de réemploi,

récupéré un peu partout en -

‘France. La cantine livre ses
premiersrepasen 2019, et deux
ans plus tard, obtient son pre-
mier label “ECOCERT en cuisi-
ne”. « Il s’agit d’un label indé-

.pendant, spécifique a la |

restauration collective, qui va-

lorise les établissements intro-.
duisant des prodults blo, lo-‘ s
_ cauxet sains.», i

Et de fait, les menus de Ro-
main Marion mtégrent 50%de
produits sous signe de qualité

(type AOP, AOC, etc.) dont 30 %
de prodults bio. « On travaille
avec cing-six producteurs dif-

férents en local, et de nom-

breuses cooperatlves de pro-
ducteurs. »

450 repas jour
Etalacantinede Geneullle la
transition fait son petit effet
auprés des éléves. « Le person-
nel technique a constaté que
les poubelles avaient diminué
~de 90 % », reléve Sylvain Qui-
nart. Aujourd’hui, Carte Blan-

che fournit 450 repas jour en-

viron, et approvisionne aussi

| de prestataire en faveur de
il a fait son petit effet et résolu, en grande
l partie, la problematique du gaspillage

antine de Geneuille, le changement

Carte Blanche

alimentaire. Photo Ludovic Laude

les écoles de Grandfontaine,

Byans-sur-Doubs, Boussiéres,
Fourg et Tarcenay (Cussey-sur-
I’Ognon a depuis, changé de

prestataire). Mais son modéle .

économiquereste fragile, et

soumis 4 des courants contra-
" dictoires, entre maitrise des

colts, et systéme alimentaire
mondial mouvant.

Elle n’échappe pas a I'infla-
tion, et a dq, elle aussi, se ré-

soudre & augmenter son prix.
Une premiére fois en septem=
bre 2022. « Et nous allons pro;
céder  une seconde augmen:
‘tation a la rentrée », détaille
Romain Marion, « mais avec
P'objectif de ne pas dépasser un
tarif-de 5 € le repas, pour une
" entrée, un plat principal, la
garmture le laitage et le des-
sert»
o Laurie Marsot

La délicate question C u prlx des repas

A Geneuille, en 2019, I'asso-
ciation des parents d’éléves
s’était préparée a la hausse
du prix des repas a la canti-
ne avec I’arrivée de Carte
Blanche. « Nous nous étions
tournés vers la municipali-
té de I'’époque, mais notre
demande était restée un
peu lettre morte », rembo-
bine Sylvain Quinart, alors
président de I’association
Familles rurales de Ge-
neuille, en charge du péris-
colaire.

«Ona 1mméd1atement
sollicité la Région pour
nous aider a démarrer. Elle
nous a accordé une subven-
tion de 10 000 €, ce qui
nous a permis, non pas de .
nerien demander aux pa-
rents, mais de lisser la i
hausse dans le temps. On a .
procédé par étapes Au,;our-
d’hui, nous sommes a
4,70 € du repas, et on ne
reviendrait en arriére pour

%

rien au monde. »
Pourtant, faire la promo- i

‘tion de la petite cantine

s’est avéré plus compliqué -
quescompté... La question
du financement a été plus
épineuse dans certaines
autres communes. « En fait,

dans cette démarche, on est

toujours confronté a la

question “Mais a la fin, qui

va payer ?” On s’est apercu

que finalement, il a été plus -

facile de convaincre dans
des communes ol les fa-
milles participaient au
paiement des repas de la
cantine. Dans le cas con- .
traire, face a des municipa-
lités qui supportaient seu-
les cette ligne budgétaire,
on s’est heurté a la barriére
du prix, il semblaxt difficile
pour elles de mettre plus
d’argent. C’est vrai qu'on

| s'attendait a ce que ga

s’étende plus rapidement et

' Romain a un peu plus galé-

;o)1 ') S S '

Dans la cuisine centrale de Carte Blanche, a Chaucenne, ot

sont préparés environ 400 repas par jour pour plusieurs
écoles du Grand Besangon. Photo Laurie Marsot

ré pour trouver un équili-
bre. D’autant qu'un an
apres le démarrage, on a
pris le Covid, ce qui a clai-
‘rement ralenti le projet. »

C’est d’ailleurs la pandé-
mie qui met le projet sur
pause, le temps du confine-
ment. C’est aussi depuis cet

- épisode que Romain Ma-

rion a lancé en paralléle

| une activité de traiteur les
week-ends, sur des événe-
ments, pour les collectivi- -
tés, les associations, les
entreprises, les particu-
liers, etc. « A la fois pour
soigner mon angoisse,
I’époque, que pour com-
penser le prix de la canti-
ne », confie le chef cuisi-
nier, qui presque tout de
suite apres le Covid a aussi
fait face a 'inflation.

« L’objectif a terme, c’est
d’arréter le traiteur, mais
pour cela il nous faut enco-
re 200 couverts. Malgré le
cap fixé par I’étude de faisa-
bilité et précisément parce
qu’on a affronté coup sur

coup ces deux imprévus, on
a di revoir nos objectifs a la
hausse. » )

Quatre ans aprés son
lancement donc, la petite
cantine doit encore consoli-
der sa base. :
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Loi EGallm des dlsposmons
vtrop peu appliquées

Depuis le 1 janvier 2022, la
loi EGalim impose a la restau-
ration collective publique un
certain nombre d’obligations
sur 'approvisionnement.
L’ensemble des cantines -
qu’elles soient scolaires, dans
les créches, le secteur médi-
cal ou médico-social, les
cantines du personnel des

administrations et des établis-

sements pénitentiaires - doit
' s’approvisionner d’au moins
50 % de produits durables et
de qualité, dont au moins
' 20 % de produits bio (en va-
leur d’achat, pas en Volumes)

Concurrence déloyale
Ces dispositions, pourtant,
sont loin d’étre respectées, y
compris dans les cantines
scolaires, au grand dam de
Romain Marion. « Sur le site
macantine, un outil numéri-
que créé par le gouvernement
pour permettre aux restau-
rants collectifs de déclarer
leurs valeurs d’achat de den-
rées alimentaires et de com-
mumquer aupres des acteurs,
si on se base uniquement sur
les cantines ayant déclaré
leurs chiffres, seule une canti-
ne sur 10 dit respecter la loi
EGalim », déplore le chef
cuisinier bisontin.
.« Le constat, c’est qu’il y aun
véritable effort de la restaura-
“tion collective publique dans

Romain Manon, chef cuisinier et‘ fondateur dela Scop Ca.rte

Blanche, ici dansla cuisine centrale 2 Chaucenne, déplore qu’il
- W’yaitpasde sanction dans le cadre de laloi EGalim. PhotoL. M.

les colléges et lycées. En
revanche, pour la restaura-

tion dans les écoles primaires,

c’est différent. C’estune '
compétence des municipali-
tés, souvent déléguée a un

prestataire, sauf que les pres-
tataires privés, dansla grande-

majorité, ne communiquent
pas leurs chiffres. Pour nous,

c’est une forme de concurren- -

cedéloyale, alors que non - -
seulement on respecte laloi,
mais qu’en plus, on paie un

label pour le certifier. »

«Cest malheureusement
une réalité », appuie Richard
Ramos. Député du Loiret
(MoDem), ex-chroniqueur

| gastronomique, ce dernier est

connu dans’hémicycle pour
ses prises de position contre
la “malbouffe”. Et se dit mobi:

lisé pour changer la donne.

«Alarentrée, je vais deman-
der au ministre de Agricul-
ture que l’'on puisse mesurer

- réellement I'application dela
. loi EGalim dans les cantines

scolaires par le biais d'une

‘mission. L’idée, c’est de pou-

voir A Pissue dés1gner publi-
quement celles qui ne le

'respectent pas, et mettre en

avant celles qui le font et, par
la suite, avant de céder aux

' sanctions, d’abord réinformer
- une derniére fois 'ensemble

des structures sur leurs obli-

 gations vis-a-vis ’EGalim. »

. franchi un cap, en juin 2021,

' SASaYépoque -versune
‘Scop, comprendre Société

. Unstatut juridique qui per-

Grand Besan¢on

Quel manque a gagner

pour la f111ere bio

Photo darchives Franck Lallemand

- Siles dispositions de laloi EGa-

lim étaient respectées dans la
seule restauration collective

. publique, dans son ensemble,
~sur le territoire de Grand Be-
sangon - « environ 40 000 re-

pasjour », c’estau moins unmil-
lion d’euros supplémentaires
qui ruissellerait chaque année

wverslafiliére bio.

Le calcul est celui de I’équipe
de Carte Blanche, « en imagi-
nant qu'a I’heure actuelle, les
cantines concernées appli-
quentun taux de 10 % de pro-
duitsbio». ' !

‘Marge de progression

« Nous n’avons pas fait ce gen-
re de calcul, ici », répond Ma-
rion Grandmougin, de Bio
Bourgogne Franche-Comté
(anciennement Interbio Fran-
che-Comté et Bio Bourgogne),
«mais ce qui est certain, c’est
queles20 % sont trés, trés, rare-
ment atteints. Il y a effective-
mentune marge de progression

. trés grande, c’est indéniable ».
" loin'd’y voir un échec pour au-

tant, animatrice territoriale de
Bio BFC pour le Doubsetle Ter-
ritoire'de Belfort préfére se dire
que «laloi EGalim a une valeur .
incitative, et qu’elle sensibilise
bien sur la question de I'appro-

. visionnement ».

Mais qu'est-ce qui icoince: pour
aller plus loin ? Plusieurs para-

Pour le blO, 11 y a une marge de progressmn certaine dans la
restauration collective, de I’avis des. acteurs. d

métres selon elle «Le pr1x,

_ bien stir, fait partie de I'équa-

tion. Aujourd’hui, c’est un frein,
dansla mesure ot il faudrait re-
voir 4 la hausse la part du cotit
matiére- lecoﬁtdesmgrédlents
- qui pése finalement assez peu
dans le prix global des repas. »
L’animatrice pointe une autre
difficulté, surlaquelleil est pos-
sible de progresser : « Il faut fa-
voriser la connaissance entre
les acteurs. » « Provoquer la
rencontre entre le cuisinier’
d’un collége et un maraicher
voisin, par exemple, pour voir
comment ils pourraient tra- - -

-vailler ensemble. C’est un tra-

vail de proximité, finalement,
Clest de I’humain avant tout. »
Et; sans doute, plus long 2
mettre en place : structurer da-
vantage les filiéres d’approvi-
sionnement. « Lorsqu’on entre
dans ur‘marché public, on fait
face 4 des commandes a plus
grande échelle, avec aussi un
certain’ mbre de contraintes.
'y adu potentiel, méme si cer-
taines productions mérite-
raient d’étre développées sur le
ternto1re ‘d’autres manquent,

_maisc’est aussi Jié au profildela

région. ‘On produit moins de
fruitsici'que dansla Drome, par

exemple. Il faut aussi amener

les producteurs a envisager la
restauration collective comme
un débouché »

« Mettre tout le monde autour de la table »

Provoquer larencontre etles
discussions entre les produc-
teurs, les élus des communes,
les associations d’éducation
populaire, les parents d’éle-
ves etc., dans I'espoir de
structurer et de développer
davantage les filiéres d’appro- -
visionnement en produits
locaux de la restauration
collective, c’est aussi I'objectif
de Romain Marion.

Le chef cuisinier, fondateur
de Carte Blanche, a méme un
plan pour cela : élargir le
partage de la gouvernance au
sein de sa petite entreprise de
restauratlon collective. .

En la matiére, il avait déja

en faisant évoluer une pre- -
miére fois sa structure - une

coopérative de production.

' pourra passer que par la. »

met d’mstaurer une gestion

| participative portée par des

salariés coopérateurs. Dans
peu de temps, la structure

“devrait encore se transformer

encore en devenant une Scic,
pour Société coopérative
d’intérét collectif. La encore,
Iesprit est celui d’'une gou-
vernance partagée, mais qui
intégre cette fois, en plus des
salariés, les élus et les asso- .
ciations avec lesquels la canti-
ne travaille, dans différents
colleéges, pour qu’ils s’impli-
quent dans la gestion de la
structure. ‘Romain Marion y
voit 12 ine maniére de réunir
tout le monde autour d’'une
méme table et de discuter.

« Parce que lorsqu’on a dé-
marré, clairement, personne
ne se parlait. Pourtant, c’estla
clé pour structurer le local : 1a
rés1hence ahmenta.lre ne

£



