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Le restaurant des fonctionnaires

de Lyon ose les circuits courts...

L’été dernier, au plus fort
de la crise des
producteurs qui
accusaient la restauration
collective de ne pas jouer
le jeu, Philippe Muscat,
responsable du restaurant
interadministratif de Lyon
(RIL) haussait le ton dans -
les colonnes du Progrés.
« Je refuse cette
étiquette gu'on veut nous
coller sur le dos. Car dans
la restauration collective,
nous sommes Nombreux
a faire un maximum
d’efforts pour valoriser les
produits francais locaux
et bios », nous confiait-il
alors. Parce qu'il s'inscrit
dans cette voie, il
continue de sengager
dans des partenariats

our aider au maintien de
"agriculture locale et au
développement du
commerce solidaire. Son
credo : la qualité. Son
souci : des prix contenus.
Son pari : une meilieure
maitrise des achats et
des pertes.
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..etsigne une charte avecle Grand parc
« Tous les voyants

Comment intégrer des circuits
courts, privilégier la proximité et
maintenir [a qualité des produits ser-
vis dans l'assiette des clients du res-
- taurant interadministratif de Lyon ?
« J'ai cherché et j’ai compris qu’aller
directementau producteurn’était pas
forcément la bonne solution », ré-
pond Philippe Muscat, responsable
du RIL. Il y a quelques jours, il s’est
engagé dans un double partenariat
novateur avec le Grand parc de Miri-
bel Jonage et Moulin Marion qui fera
letrait d'union entre les deuxmondes.
_Auxportesde Lyon, deuxagriculteurs
ont déja semé du blé dur bio dont le

traitement, apres récolte préviie en,

juillet-aotit 2016, sera confi¢ a un
meuniet de PAin. :

« Onest partisur2 tonnes de produits
finis qui entreront dansla préparation
de pates maison des septembre 2016.
On fera le bilan dans un an », se ré-
jouit Philippe Muscatquipense déjaa
I'étape suivante : « On réfléchit.a
d'autres projets. On parle de carottes,
de lentilles qui pourraient ouvrir la
porte & d’autres produits comme les
salades. » Parallelement il a abouti a
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- Plllpe Vacer, I'un des deux agicuter parteaires, devant on‘ :

champ de bié dur bio. Photo Monique DESGOUTTES-ROUBY -

la mise en place d'une filiere « ceufs
bio » avec un fournisseur dans les
monts du Lyonnais. Et travaille a un
approvisionnement en lait bio.
A quand la viande ? « Le sujet est sur
latable », répond-il.

L’homme fourmille d'idées. Etne s’in-

terdit rien car il nest pas tenu par des
appels d’'offres. Pas de centrale
d'achat non plus. Mais un équilibre a
respecteret des comptesarendreaun
conseil d’administration : « Notre

travail, c’est le maintien de la qualité.

et des prix contenus. On absorbe le

sont auvert »

Clest un RIL flambant neuf quia

rouvert des portes en février der-

nierapresun ande travaux. « Ila

fallu reconguérir nos clients.

Nous sommes dans une logique

concurrentielle: Si nous ne fai-

sons pas bien notre métier, les

gens prennent leurs affaires et

vont ailleurs », reconnait Philip-

- pe Muscat. 5 i

« Au rythme ol nous allons
aujourd’hui, jen’exclus pasde dé-

passer 1 300 repas certains jours

au 1 trimestre 2016. Pour moi,
tous les voyants sontau vert. »

surcoiit par une meilleure maitrise
des achats et des pertes. On travaille

 des produits de saison. Le but est d’ar-
riveraléquilibre. Jene suispaslapour

nourrir des actionnaires », conclut-il
avec ceméme franc-parler.
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