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Le restaurant scolaire distingué

Le Pays du Mans a octroyé la 4¢ fleur au restaurant scolaire de La Milesse.
Sandy Marie, cuisinier et gestionnaire de la cantine nous en dit plus.

« Le Maine Libre » : Que signifient
4 fleurs pour un restaurant
scolaire ?

Sandy Marie : « Le restaurant évolue
avec la charte qualité Pays du Mans
et avait obtenu deux fleurs en 2016,
puis une 3¢en 2017 et vient d'obtenir
le 20 mars la 4¢. Nous sommes les
premiers a avoir 4 fleurs en Sarthe,
toutes restaurations confondues.
Ce certificat de 4° fleur est remis
a condition d'utiliser 75 % de pro-
duits locaux sarthois et de proxi-
mité. Nous nous sommes engageés a
travailler avec ces produits en circuit
court et avec des produits de saison.
Nous avons maintenant introduit les
produits bio. On observe depuis sep-
tembre 2018 que 78 % des légumes
sont de la culture locale et de proxi-
mité dont 58 % en reconversion bio.
95 % de la viande est locale, les lai-
tages, ceufs sont locaux et bio. Nous
utilisons des haricots verts, des pe-
tits pois frais, donc il y a I'épluche.
Nous choisissons nos fournisseurs
pour leurs produits mais nous de-
vons respecter un budget et gérer
nos achats, nos prix. Pour obtenir
4 fleurs, il a fallu se remettre en ques-
tion chaque jour ».

Vous étes trés engagés, et pas seu-
lement dans la nourriture ?

« Oui, nous sommes impliqués dans
une démarche pédagogique éduca-
tive dans la sensibilisation de gé-
chis alimentaire avec les pesées et
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Sandy Marie, cuisinier et gestionnaire, et Magali Braie, second de cuisine,

assurent les 250 repas quotidiens de la cantine de La Milesse.

le compostage. Nous avons de nou-
veaux composteurs. Nous avons nos
produits d’entretien écolabel dans
le respect de l'environnement. Nous
faisons la chasse aux emballages et
pour les yaourts ou compotes, on est
livré en seaux de 5 kg consignés donc
zéro déchet. Il y a un repas théma-
tique par semaine, une animation
de temps en temps, I fait bio on sort
les tables, on mange dehors ou on
fait un menu anti gaspi, cuisine du
placard... ».

Les parents connaissent vos
démarches ?

« Oui, Magali Braie, mon second de
cuisine, a ouvert depuis un an une

page Facebook pour le restaurant
scolaire. Chaque jour, nous pré-
sentons nos repas avec les produits
bruts et leur tracabilité et les repas
servis réellement aux enfants ».

Alors, aprés les 4 fleurs 7

« Et bien le fait maison avec tous ces
produits utilisés permet de valori-
ser et respecter les aliments, du pro-
ducteur au consommateur. Les ham-
burgers, pites a pizza, sont réalisés
par nos soins. Nous nous efforcons
chaque jour de trouver de nouveaux
produits de qualité et dapporter aux
enfants le meilleur repas possible.
La prochaine étape sera la revalo-
risation du pain non consommeé. »,
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