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LE RIL : un restaurant collectif indépendant

avec Helene LAGE et Philippe MUSCAT (gérant du RIL)
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Springsteen, appelle les

habitues du restaurant
« convives » et non pas clients,
developpe une politique axee
sur les produits frais, le bio et
les producteurs locaux. Enfin, il
tient particulierement a choisir
ses fournisseurs pour maintenir
un trés bon niveau de qualité
dans l'assiette. C’est Philippe
MUSCAT, le gérant du Restau-
rant Inter administratif de Lyon
depuis novembre 2010.
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« Merci de venir nous voir! Ca
va faire plaisir a notre
equipe! » s’exclame le patron
du RIL. Car wvisiblement, les
personnels travaillant en cui-
sine, a la réception des pro-
duits, a la laverie ou encore a
’administratif sont fiers d’ceu-
vrer dans un établissement
plutot rare dans son genre.

Creéeé en 1976 (I’incroyable déco
« 2001 I’Odyssée de l’espace »
des salons en atteste), la struc-
ture est passée au statut asso-
ciatif en 1988. Cette modifica-
tion peut sembler un deétail, et
pourtant ca change tout dans la
philosophie du projet et finale-
ment dans |’assiette. Par exem-
ple, le travail effectué par les
membres du bureau est essen-
tiel avec Agnes Filleux Pomme-
rol : Presidente (Ministere des
finances), Denis Da Costa

Tresorier (Ministére des finan-
ces), Laurent Tronche : Secre-
taire (DDT) et par exemple
Hélene Lagé de la DRJSCS qui
nous représente lors des CA.

En effet, loin des grandes en-
treprises de restaurations clas-
siques, le RIL est une organisa-
tion indépendante et autoge-
ree. Cest-a-dire que l’associa-
tion ne court pas apres les
benéefices, mais cherche sans
cesse |'equilibre entre la plus
grande qualité possible et les
meilleurs prix. Cela signifie
aussi la possibilité de garder la
main avec les fournisseurs, sans
passer par des marcheés deéja
préétablis par un grand groupe
privé. Enfin, cette organisation

permet de poursuivre une
cuisine « faite maison », et de
résister aux sirénes des prépa-
rations toutes faites.

« Nous sommes un peu Asteérix
au milieu des romains. Nous
valorisons cette liberté et donc
cette responsabilité, car cela
maintient une qualité et une
originalité qui seraient rayées
de la carte dans un autre
contexte~» explique Philippe
Muscat.

fait maison

Cette strategie originale pour
"un des plus grand restaurant
collectif de la région (jusqu’a
1 400 couverts chaque midi)
propose depuis 2 ans une mon-
tée progressive des produits
bio, des légumes frais (ce qui
implique un épluchage considé-
rable), du poisson quotidien ou
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tout simplement de déguster
des patisseries fabriquées sur
place. En effet, le RIL dispose
de 2 patissiers, caractéristique
unique dans la region pour ce
type d’établissement.

animations

« Nous prenons des risques en
cherchant la qualité. Mais nous
pensons devoir marquer la
différence et pour cela nous
veillons a instaurer le dialogue
avec les convives en organisant
des animations comme la se-
maine du godt, la féte de la
pomme ou avant cet été une
thematique autour de la mer »
explique Philippe MUSCAT. Il
serait méme question d’organi-
ser des visites en cuisines avec
toute l’équipe... le rendez-vous
est déja noté dans nos agen-
das !

Photo . des crudites bio soigneusement choisies chez les producteurs, puis epluchees

et preparees sur place
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