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Vous étes lémoln
d'un évinement,
‘ous avez une lnfo 7

contactez le
0800082201  just ™
o par mail & kerfilrouge@estrepublicainfr

Une chaine de travail efficace
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Les livreurs d'Eliad arrivent a & h 30 le matin et remplissent les
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glacidres avec les barquettes de nourriture scellées, Photo ELIAD

Sociéte

Lorsque tout est prét, les livreurs chargent les }epas dans leurs
camionnettes et effectuent leur tournée. Photo ELIAD

Cuisined’Uzel et Ehiad
unehistoire de confiance

Eliad, structure associative d'aide
a domicile, fait confiance a 'Adapei
etlacuisine d'Uzel de Besangon
depuis plus de 20 ans pour
fabriquer les repas quotidiens
qu'elle porte aux personnes dgées
dontelles'occupe.

La clientele d'Eliad est consti-
tuée de personnes dges, sou-
vent dépendanles, maine-
nues & domicile conformément &
leurs souhaits. La structure d'aide,
outre la gestion du quotidien, les
soins o la surveillance de la santé
dupublicdontelles'occupe,adéve-
loppé, depuis plusieurs années, le
service du portage de repas & domi-
cile, « Cela permet aux seniors en
perte d'autonomie de se libérer des
contraintes des achats el de la pré-
paration desdéjeuners, tout en con-
servant le plaisir de manger équili-
bré et varié », note Blandine
Cartier, chef de service du portage
des repas i Eliad.

« Avec 'avancée en dge, ou en si-
tuation de handicap, certains se
trouvent confrontés & un manque
d'appétit, & une évolution de leurs
golits ou encore & des difficultés de
mastication. Grice 2 la cuisine
d'Uzel de Besangon, nous pouvons
leur proposer quatre formules : plat
du jour, menu complel, menu co-
pieuxel menugourmand. Laconte-
nance des livraisons peut compor-
fer jusqu'a 6 éléments, & savoir:
polage, entrée, plat de résistance,
fromage, dessert et pain. »

Photos.couton  "epasa Eliad

(‘ Gracedlacuisined'Uzel de Besangon,
nous pouvonspmruserafnrmules :platdu
! jour,menuscomp

RN Blandine Cartier, chefduservice portage de

et, copieuxetgourmand. »

Tous les menus sont élaborés sur
les conseils d'un diététicien et
s'adaptent & différents régimes, éla-
blis au préalable entre Eliad, la cui-
sine d'Uzel et, bien entendu, le pu-
blic concerné. « Notre fournisseur
est trés réactif », souligne Blandine
Cartier. « Nous n'en changerions
pas pour tout 'or du monde. LAda-
pei peut suivre nos demandes spé-
ciales en 24 heures si nous devons
reprendre la livraison des repas en
urgence pour quelqu'un quirevient
del'hdpital, par exemple. »

Prés de 7 000 repas mensuels
Touslesmatins, d2s4 h 30, dulun-
di au vendredi, les cinq livreurs
d'Eliad arrivent dans la salle dfallo-
tissement que la cuisine d'Uzel lui
réserve exclusivement. Les tables
inclinées leur permettent dy placer
rapidement les barqueltes scellées
cuisinées la veille et de les placer
dans des glacigres pourne pasrom-
pre la chaine du froid. Dés que les
camionneltes sont chargées, cha-
cuin, ayant  sa charge une soixan-
taine de clients maximum (nombre

variable), part sur sa toumée. Le
demier repas doit élre livré avant
midi. Un 6¢ livreur, quant a lui, part
de la plateforme délocalisée de la
cuisine d'Uzel a Marchaux.

« Noslivreurs,g'ilsn'ont pasbeau-
coup de temps, en profitent tout de
méme pour observer les bénéficiai-
res du service de portage 3 domici-
le », assure Blandine Carticr. « Il
connaissent leurs habitudes el sa-
vent tout de suite repérerun problé-
me, surtoutsi une personne n'a pas
terminé les plats apportés la veille.
lisdonnentalors 'alerte & nosservi-
ces. Ilyaun vrai suivi. »

Présde 7 000 repas mensuelssont
livrés par Eliad dans le Doubs. Les
cofits s'élevent entre 7,88 € et
10,19 € par repas, tout compris, se-
lon la formule choisie. La cuisine
d'Uzel et Eliad sont fermés le week-
end et les jours fériés. Le déjeuncr
du samedi est livé avec celui du
jeudi el celui du dimanche avee ce-
lui du vendredi, grice aux valeurs
communes partagées avec le four-
nisseur : écoute et adaptabilité.

Paul-Henri PIOTROWSKY
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Les |égumes lralsprovinnent de fournisseurs locaux. La cuisine d'u!e emplole environ 80 personnes, Leurs

déficiences mentales ne les emp&chent pas d'étre efficaces et consciencieuses. Photo Jeff PACHOUD/ADAPEL

I.e menus sont livrés, du lun_tE au vee:ll chez les personnes gées, avant midi, Elles ont le chof entre =
deux régimes : un normal et un diététique. Photo ELTAD
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Toutes les barquettes sont tiquetées pour chaque client de la
cuisine d'Uzel, puls stockées au froid, Photo Jeff PACHOUD/ADAPEI

Jean-Luc Morteau, directeur agroalimentaire
dela cuisine d'Uzel

«Nousfournissons
1,2million derepasparan»

Qu'est-ce qui différencie Ta cui-
sine d'Uzel des aulres siruclures
d'inserfion professionnelle ?

Les personnes que nous em-
ployons et la qualité des produils
que nous transformons. Nos 80 sa-
lariés souffrent tous de déficience
mentaleet sontsoutenus par l'Ada-
pei du Doubs. Ce sont des tra-
vailleurs part entigre qui peuvent,
selon leurs compélencesen cuisine
el leur degré de handicap, évoluer
dans Tentreprise. Nous leur of-
frons, gréice aux équipes qui les en-
cadrent, ce que la sociélé classique
ne pourrait pas leur permeltre.

D'autre part, depuis prés de 30
ansmaintenant, la cuisine d'Uzel &
Besancon, privilégie les produits
locaux, de saison, issus d'une agri-
culture rai ée. Nous posséd,
un domaine & Pelousey, la ferme
d'Uzel, ol nous élevons, de manid-
re artisanale, 50 000 volailles par
an. Nous pouvons les commerciali-
seren libre-service et en rayon bou-
cherie. Et notre atelierboulangerie,
piloté parun maitre boulanger, pro-
pose une grande variélé de pains
qui répondent aux besoins des col-
lectivités et d'Eliad, entre autres.

Nous n'avons rien & envier aux
circuits classiques, puisque nous
sommesdansuncerclevertueuxde
qualité et d'assistance, par le tra-
vail, aux personnes diles « fai-
bles ».

Pourquoi les collectivilés et les

servicesa domicilefont-ilsappela
vous ?

Parce que nous transformons les
produils frais dans un environne-
ment sain et hygiénique. Nous
n'avons aucun souci de tragabilité
de nos produits puisque nous tra-
vaillons en circuit court. Nous dis-
posons de nolre propre légumerie,
Elle nous permet deJaver, éplucher
et cuisiner les légumes frais. Nous
apportons un soin particulier a fa
qualité gustative des plats ainsi
qu'aurespect de la sécurité alimen-
faire, avec une liaison froide sans
rupture. 350 clienls nous ont fait
confiance au cours des demitres
années.

Comment organisez-vous votre
production ?

Nous avons neuf ateliers, avec
une brigade dédiée i chaque fois. 1l
y ala réception des marchandises,
le labo préparations froides (en-
trées, fromages), le labo prépara-
tions chaudes (Iégumerie, cuisson),
la pitisserie, deux ateliers de condi-
tionnement chaud et froid, une par-
tie pour la préparation des com-
mandes - logistique et la
boulangerie.

Quelle guantité produisez-vous
paran, pour quel chiffre daffaires
(ca)?

En 2017, nous avons alleint un
CA de 4,2 millions d'euros et avons
foumni 1,2 million de repas.

. Propos recueillis par P-H.P
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