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BE

DU FAIT MAISON EN CUISINE
CENTRALE, C’EST POSSIBLE !

Engagée pour une alimentation durable «

puis plus de 5o ans, Restoriaa été la

premiére entreprise de restauration collective a devenir.société a mission en
2021. Fondée par deux artisans charcutiers, I’entreprise met a2 ’honneur le fait maison.

Démonstration avec la cuisine Ker-Lann en [lle-et-Vilaine (35).

Ce n'est pas tous les jours qu'une
cuisine centrale qui prépare10 ooo
repas/jour peut se targuer d'utili-
ser plus de 26,5 % de produits bruts
locaux*®, et fabriquer elle-méme
sa charcuterie et ses patisseries.
La cuisine centrale de Ker-Lann
de Restoria i Saint-Jacques-de-
la-Lande (35) réalise pourtant
cette prouesse. Dans un espace
de 1 400 m?, 70 personnes pré-
parent chaquejour plus de 1o oo
repas qui sont ensuite livrés dans
un rayon de 300 km i plus de
150 structures du secteur public
comme du secteur privé.

Ker-Lann, un acteur engagé

La cuisine centrale de Ker-Lann,
implantée en 2016 en périphérie de
Rennes, est aujourd hui un acteur
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important de la filidre alimentaire
et agricole puisque I'entreprise a
aussi déployé son modéle dans
tout le grand ouest, i Saint-Bar-
thélemy d’Anjou (49) et 3 Bour-
nezeau (85). Fondée par deuxarti-
sans charcutiers, Yves Comte et
Jean.Saulou, 'entreprise est farou-
chement attachée au fait maison
depnis sa création en 1970 quand
les deux hommes créent Anjou
Res:auréco qui deviendra Res-
toria. Ainsi, chaque cuisine dis-
pose d’une légumerie, d'un atelier
charcuterie et d'un atelier pitis-
serie, autant de lieux dédiés a la
créarion et 2 la qualité arrisanale.
w Natre cuisine, ¢'est une cuisine du
quotidien qui repose sur le savoir-
faire de nos pétissiers, de nos cui-
siniers et charcutiers de métier v

s'enthousiasme Emmanuel Sau-
lou, qui préside aujourd’hui le
groupe Maison Restoria®* qui
a réalisé un chiffre d’affaires de
67 millions d'euros sur I'exercice
2022-2023. « Nous auons toujours eu
une longueur d'avance sur les ques-
tions de santé collective et de bien-
étre et nous n'avons pas attendu
l"adoption de la loi Egalim pour
garantir @ nos clients un fort taux de
produits durables et de qualité issus
notamment de Uagriculture biolo-
gigue ». Ses résultats, Restoria les
publie chaque année dans son rap-
port ol ses impacts sont clairement
indiqués, Pentreprise étant deve-
nue entreprise a mission en 2021.
« C'est une boussole qui nous aide
a traverser les tempétes qui se sont
succédé depuis 3 ans avec le Covid,

Uinflation, laguerre en Europe et au
proche Orient ou encore la pénurie
de sauoir-faire et les aléas clima-
tiques. Mais notre mission est une
réponse de long terme pour conti-
nuer @ manger demain en quantité
et en qualité suffisante » souligne
le P.-D.G. L'entreprise familiale
ne secontente pas de surveillerde
prés ses productions, elle ceuvre
aussi pour limiter son impact sur
I'environnement. A Rennes, sur
les g camions de sa flotte, certains
roulent au biogaz grice i la récupé-
ration de déchets organiques et la
cuisine est dotée d’une station de
prétraitement des eaux usées, Elle
soutientd’zilleursle label Terres de
sources qui a pour objer d’accélé-
rer la transition agro-écologique
locale en offrant des débouchés
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TECHNIQUE REALISATION

POLINE

© Ls cuisine centrale est organisée pour traiter légumes et fruits frais avec une importante légumerie € et € La plus grande surprise est sans doute la
présence d'un atelier charcuterie ol sont préparées rillettes, patés, chipolatas, boudin noir ou saucissons 2 'all | € Préparation de pizzas végétariennes le
jour de notre visite avec des patans « maisan». @ En patisserie le laminoir, le pétrin, |a table de découpe, des fours dédiés, permettent de réaliser toutes
les bases, sucrées ou salées, qui serviront a réaliser des tartelettes feuilletées, des choux a la créme, des éclairs au chocolat, des pizzas,

rémunérateurs aux exploitants
agricoles quis’engagentaagir pour
protéger les ressources en eau et
en air. Enfin, Restoria faitdon des
repas invendus aux associations
partenaires du territoire.

Des ateliers pour transformer
les produits bruts

11 suffit de visiter Ker-Lann pour
comprendre que les mots ne tra-
duisent pas seulement une inten-
tion. La cuisine centrale est orga-
nisée pour traiter légumes et fruits
frais awec une importante légume-
rie équipée de différents maté-
riels de préparation (parmentiére,
coupe-légumes) pour laver et éplu-
cher des produits de saison livrés
bruts. Ils sont ensuite transférés en
zone de production pour y étre cui-
sinés. La plus grande surprise est
sans doute la présence d'un ate-
lier charcuterie ol sont préparées
rillettes, patés, chipolatas, bou-
din noir ou saucissons a1'ail ! Une
évidence pour une entreprise fon-
dée par deux artisans charcurtiers
angevins mais une exception en

« Notre cuisine,
c’est une cuisine
du quotidien
qui repose sur
le savoir-faire de
nos patissiers,
de nos cuisinlers
et charcutiers
de métier, »

cuisine centrale. L'atelier permet
également de réaliser les terrines

modele mixte, inox/cellulose. Passer
en bacs inox représenteraitun inves-

dep etdel 1l est
£quipé comme une vraie charcute-

estimé a ce jour @ 3 mil-
lions d’€, il faudrait que nous ayons

rie: hachoir réfrigéré, mél 3
viande, cutter etc. mais c’est sur-
tout le fief d’opérateurs parfaite-
ment formés i la préparation des

plus de chauffeurs et la

tiond'cau nécessaire pour le lavage
va exploser. . . ». Emmanuel Saulou
reste néanmoins positif : « Méme si

charcuteries. Cette ion se
réplique en patisserie ot le lami-
noir, le pétrin, la table de découpe,
des fours dédiés, permettent de
réaliser toutes les bases, sucrées ou
salées, qui serviront i réaliser des
tartelettes feuilletées, des choux
ila créme, des éclairs au chocolat,
des pizzas. De la pate i la cuisson
en passant par le montage, tout est
confectionné sur place. Restoria
cherche aussi i étendre ses menus
végétariens « mais les clients ont du
mal a prendre ce virage v explique
Emmanuel Saulou qui livrerad par-
tirde septembre 2024 deux menus
végétariens par semaine pour seu-
lement2 ooo repas. Quantalasor-
tie du plastique, « les choses sont en
cours, nous sommes en phase de test
et maintenons pour le moment un

latransf q
pour atteindre notre « Mission » est
assurément une course de fond et
qu'il nous reste encore beaucoup
a accomplir, nous sommes préts
a affronter la situation complexe
vécue par la restauration collective
pour encore progresser et contribuer
aunmonde oitl'alimentation saine,
plaisante et engagée est garantie
pourtouss. ®

N.R

*Produit agricole d'origine végétale - qui
a poussé et a été récolté - ou produit
agricole d'origine animale - quia été
éleve et abatty - dans un département
se trouvant dans un rayan de 200 km
autour de la culsine.

“* Malson Restoria compte aussi
I'entité Polvre & Sel qui ne traite que le
portage 3 domicile.

nous menons
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