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Gaëlle Nicolas

La formule est désormais bien rodée, chaque édition du bulletin 
municipal propose de traiter plus particulièrement un sujet  
en présentant, dans la rubrique « dossier », un nouveau projet  
de la ville ou un service municipal, à fin de mieux le faire connaître.

Pour ce numéro, nous avons choisi de mettre en lumière le service 
de restauration collective, connu aussi sous le nom de la « cuisine 
centrale » de Châteaulin.

Près de 100 000 repas y sont produits chaque année à destination 
des scolaires qui déjeunent à la cantine et des résidents de l’Ehpad 
de la Ville Jouan.

Les membres de l’équipe encadrée par Monsieur Daniel Guigourès 
sont très investis dans leurs missions et s’attachent avant tout  
à la qualité des repas.

La réflexion sur la lutte contre le gaspillage alimentaire mis en œuvre 
cette année devrait conduire à poursuivre cette recherche de qualité.

L’origine des denrées alimentaires, légumes, viandes, produits laitiers, 
fruits… est aussi une préoccupation majeure de ce service. Par un travail 
méticuleux sur la définition des besoins et l’élaboration des lots soumis 
aux procédures d’appel d’offres, nous permettons aux petits  
producteurs locaux de proposer leurs produits et de se porter candidats.

Ainsi, nous constatons que toutes les viandes servies à table  
sont produites dans la région Bretagne. Pour les produits laitiers  
et les légumes, la proximité est également de mise.

Ce résultat est possible grâce à un engagement fort des personnels.

À l’heure où nos agriculteurs traversent de très grandes difficultés, 
les collectivités doivent manifester leur confiance dans la qualité 
des produits de nos territoires et leur assurer des débouchés.

C’est ce que nous poursuivons à Châteaulin.

Le mot
du maire

Dépenses de fonctionnement 2015

Dépenses d’investissement 2015

5 777 000 €

1 568 000 €

habitants 
à Châteaulin5 754

COMPÉTENCES

Finances  Administration générale  
Urbanisme  Travaux  Prévention 

des risques  Environnement  
Enfance  Écoles  Sports  Jeunesse  

Vie culturelle et associative  
Communication  Animation  

Ressources humaines  Action sociale

conseillers  
municipaux29

chiffres
ville

en

La
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4 ›  Recentralisation du marché :  
l’horizon se dégage

7 ›  Restauration collective :  
Châteaulin mitonne  
la production locale

16 ›  Mariano et Luisa :  
« Le tango est un 
sentiment qui se danse »

14 ›  Expression des groupes : 
Cap Châteaulin

6 ›  Spectacle bal latin :  
un cha cha cha,  
ça vous chante ?

11 ›  CCAS : le service  
à domicile s’ouvre  
à la population active

12 ›  Chantier de l’Ehpad :  
de l’oxygène dans les 
carnets de commande

PATRI
MOINE

15 ›  L’orgue classé de Saint-Idunet 
sera restauré à l’identique

15 ›  Journées du patrimoine 2016 :  
de la malle poste  
au très haut débit
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Recentralisation du marché
L’horizon se dégage

Le projet du regroupement du marché place de la Résistance prend forme.  
Plus convivial, plus compact, il trouvera un nouveau souffle.  
Encore un peu de patience, début des travaux en 2016.

PL
EI

N 
AI

R

OÙ ?
Le nouveau marché sera 
positionné place de la 
Résistance et sur une partie 
du quai Jean Moulin.

QUAND ?
Une majorité des 
commerçants ambulants  
et de chalands sont pressés 
de voir le projet aboutir. 
Patience. Les travaux 
démarreront en 2016, pour 
une mise en service en 2017. 
Le chantier durera entre six 
et huit mois et ne bloquera 
pas le marché durant l’été.

??

POURQUOI ?
Aujourd’hui, le marché  
a un pied de part et d’autre 
de l’Aulne. Cette double 
implantation nuit à sa densité 
et sans doute à son attrait. 
Il est particulièrement étiré. 
L’idée est de faire un marché 
plus compact, moins ouvert 
à tous les vents et donc plus 
attractif. Les clients peinent 
à aller jusqu’au bout.

QUEL VISAGE ?
L’étude paysagère et design 
a été confiée à A3 paysage 
de Brest. Gaëlle Barbeau : 
« L’objectif de notre projet a 
été de renforcer le caractère 
urbain et moderne de 
Châteaulin. Du mobilier, 
esthétique et inspiré des 
lieux, sera installé. Place 
de la mairie par exemple, 
des jardinières en métal 
seront imprimées de photos 
anciennes de Châteaulin. 
Par ailleurs, coté canal, des 
bancs seront installés et un 
muret servira d’assise. Les 
bornes d’alimentation en eau 
et électricité, indispensables 
aux commerçants forains 
resteront invisibles ».  
Les câbles seront intégrés à 
des corsets installés en pied 
d’arbres plantés sur la place. 
Malin.
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QUEL IMPACT ?
Le dynamisme de la ville y 
gagnera. Un regain d’intérêt, 
et donc un renouvellement 
de la fréquentation sont 
attendus. Impact espéré, 
aussi, sur le cadre de vie. 
Une partie du quai Jean 
Moulin sera libérée, la 
circulation piétonne sera 
privilégiée près de l’Aulne  
et la vue sera dégagée.

QUEL FORMAT ?
Aujourd’hui, le marché 
compte une cinquantaine  
de commerçants ambulants 
en hiver et plus en été.

ET LE 
STATIONNEMENT ?
Des places seront libérées 
près de l’office de tourisme, 
mais aussi le long des quais, 
et l’accès aux places près de 
l’église Saint-Idunet et de 
la mairie sera facilité. 
La rue Baltzer sera 
ouverte pendant le 
marché. Au final, 
il y aura le même 
nombre de places 
disponibles mais 
elles seront 
plus facilement 
accessibles.

On peut parler  
d’un nouveau marché,  

dans la mesure où il offrira  
un visage nouveau. Avec la mise en place  
de la commission avec les commerçants 

concernés, nous entrons dans une nouvelle 
étape. Un projet de ce type est long  

car l’obtention d’un consensus  
prend toujours du temps ». 

Sylviane Touffait,  
adjointe à l’urbanisme

COMBIEN ÇA 
COÛTE ? 
L’enveloppe est de 1, 1 million 
d’euros. Des financements 
publics sont sollicités.

ET AVANT  
LES TRAVAUX ?
Fin novembre 2015, les 
commerçants ambulants  
ont été invités à se réunir et à 
désigner leurs représentants 
à une commission des 
marchés. Celle-ci aura 
notamment pour mission de 
concevoir le plan des futurs 
emplacements. Une réunion 
publique s’est également 
déroulée le 22 novembre.

« Les marchés, c’est important  
pour nous. Nous y écoulons près de 100 %  

de notre production », dit ce jeune vendeur  
de légumes de Dirinon

« Les clients tiennent à ce marché.  
Un certain nombre vient d’ailleurs  

des environs. Je suis côté mairie depuis 4 ans.  
C’est plus vivant ici. La recentralisation  

du marché sera faite dans une bonne concertation.  
J’ai vécu un déplacement du marché  

dans une autre ville du Finistère.  
Pour rien au monde, les commerçants  
n’aimeraient faire machine arrière. »  

Alain Hénaff, vêtements.

« Je gagnerai en accessibilité  
et en visibilité quand le marché  

sera déplacé, mais jusqu’à présent,  
les choses se passent plutôt bien ».  

Gwenaëlle Le Baut, gérante de Vie Nature,  
quai Jean Moulin, commerce sédentaire.

« Les gens stationneront plus facilement.  
Cette recentralisation va redynamiser le marché ». 

Yannig Jeanne, cultivateur bio,  
présent depuis 12 ans.

« C’est un bon marché. Mais plus compact,  
il sera plus attractif. Reste à savoir  

comment seront attribuées les places.  
Il faudra définir des critères.  

Une commission vient de se mettre  
en place. » Denis Hipcar, caviste.

PAROLES  
EN MARCHANT
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SUR DES AIRS CONNUS
Côté musique, l’école mobilisera ses 
professeurs et ses élèves, répartis 
entre l’orchestre d’harmonie - 
trente musiciens, l’ensemble à 
cordes de l’école - vingt-quatre, 
ainsi que l’ensemble instrumental 
des professeurs - onze. Avec eux, 
plus de trente danseurs 
de Danza, amateurs 
et professionnels, 
se produiront. Ils 
interpréteront les 
rythmes latins à 
la lumière de leur 
discipline (danse 
classique ou autre) 
enseignée à Danza. Le 
travail de préparation a déjà 
commencé. Une vingtaine de pièces 
de musique ont été enregistrées et 
transmises aux danseurs afin qu’ils 
en imaginent la chorégraphie : 
« des airs que jeunes et moins 
jeunes reconnaîtront », assure Marc 
Delemailly. Ceci sera le préalable 
d’un travail de répétition collective 
avec les élèves et les artistes.

ALLO, PAPA TANGO ?
Ce spectacle se double d’un bal. 
Installé entre les orchestres et le 
public, un plateau de danse de dix 
mètres sur huit sera aménagé. 
Mariano et Louisa Gauna, champions 
de France de tango 2015 (lire page 
16) feront des démonstrations. Et 

les Châteaulinois sont aussi 
attendus de pied ferme 

pour cette soirée de fête ! 
La ville de Châteaulin 
accueille le projet 
avec enthousiasme. 
Elle apportera son 

soutien, notamment 
logistique. « La musique 

et la danse ont une place 
importante à Châteaulin. Notre 

école de musique compte deux 
cent dix élèves, Danza voit ses 
effectifs augmenter et a recruté 
un deuxième professeur en 2015. 
Nous avons jugé ce spectacle très 
intéressant dans la mesure où il 
réunit artistes et élèves, et associe 
deux partenaires du Germoir », 
dit Delphine Doyen, adjointe à la 
vie culturelle et associative, à la 
communication et à l’animation. 

C’
ES

T 
DA

NS
 L’

AI
R Spectacle bal latin

Un cha cha cha, ça vous chante ?
Le 20 mai 2016 à l’espace Coatigrac‘h, une centaine  
de musiciens et de danseurs embraseront les planches 
pour un spectacle bal latin. D‘ici là, vous avez le temps 
d’apprendre le tango, le cha cha cha ou le mambo.  
La piste de danse est ouverte à tous.

ux commandes : 
l’école de musique et 
l’association Danza. 
« C’est une première. 

Dans cet événement ouvert à 
tous, musique et danse seront 
étroitement liées. Il sera festif 
et chaleureux », assure Marc 
Delemailly, directeur de l’école 
de musique. Pour Gwenaëlle 
Aublanc-Lazzara, professeur et 
directrice artistique de Danza, 
cette action vient « sceller une 
entente. L’école de musique et 
l’association Danza travaillent 
sous le même toit, ont des valeurs 
et des intentions communes ». Un 
éveil musique et danse pour les 
enfants est proposé depuis 2014 
et une porte ouverte commune 
était organisée en juin 2015.

EN BREF

Pour vous mettre en jambe, 
Danza organisera des stages 

de danse latine ouverts à tous 
pendant les vacances de Pâques.

600 primaires et collégiens seront 
initiés en amont. Des enfants  
du primaire et des collégiens  

de Châteaulin - classes de 6e et de 
5e - seront invités à Coatigrac’h 

la veille du spectacle. Ils pourront 
assister à des démonstrations  

de musique et de danse, découvrir 
musiques et instruments avec  
des musiciens professionnels. 
L’école de musique se réjouit  

de ce premier contact avec  
les collégiens de Châteaulin.  

A

CONTACTS 
Danza : 06 85 31 99 34 II École municipale de musique : 02 98 86 03 93

LES  
CHÂTEAULINOIS  
SONT ATTENDUS  

DE PIED FERME POUR 
CETTE SOIRÉE  

DE FÊTE !

 L’ensemble instrumental des professeurs lors  
de la représentation du conte musical le Chat Botté en juin 2015.
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Production  
locale et qualité

La cuisine municipale de Châteaulin  
est aux petits oignons pour ses convives, 
âgés de 2 à plus de 95 ans. Le contenu 
de l’assiette est majoritairement issu  
de la production locale ou régionale,  
ce qui permet de donner de la saveur 
aux plats et de faire fondre les 
poubelles. En faisant le choix de gérer 
ce service en régie directe, la Ville  
se donne les moyens de maîtriser  
coûts et qualité.
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LE PRIX DU REPAS
Le repas d’un enfant de maternelle  
est payé 2,64 euros par les parents.  
En primaire 3,14 euros. En réalité,  

le coût de revient total est  
de 6,99 euros, charges de personnel 
(technique et d’animation) incluses.

ENTRE 500 ET 600 
REPAS PAR JOUR

Trois cent vingt repas par jour  
pour les scolaires, cent vingt repas  

par jour pour les résidents de l’Ehpad 
de la Ville-Jouan. La cuisine sert aussi 
le centre des impôts voisin et dépanne 

au besoin d’autres communes.
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Châteaulin mitonne  
la production locale

a part des produits locaux et régionaux est de 55 % 
et pourrait encore progresser. « Travailler avec les 
producteurs de proximité est dans l’air du temps, 
mais nous le faisons depuis longtemps », explique 
Daniel Guigourès, responsable des affaires scolaires. 

« Nous scindons les lots pour les rendre accessibles aux petits 
producteurs. Si un professionnel local ne produit que de la 
volaille, il ne pourra pas répondre à un marché global de viande 
qui comprendrait aussi du bœuf, du porc et de la charcuterie. 
Il nous faut donc élaborer un cahier des charges plus précis, 
ce qui suppose de bien définir les besoins, et de calibrer les 
volumes ». Tout cela demande du temps et de la volonté, car 
cela doit se faire dans le respect des règles des marchés publics 
et des normes nutritionnelles (1). Mais le jeu en vaut la chandelle : 
non seulement la production locale se double de qualité et de 
souplesse, mais elle signifie aussi « moins de perte ». Inutile 
de prendre du steak standard pour un enfant de maternelle. 
Un producteur local s’adaptera, avec des portions plus petites. 
Signalons que 8 % des produits sont bio : céréales, légumes, un 
peu de produits laitiers, du fromage.

L

POISSON :  
LES ENFANTS PRÉFÈRENT 
LE FRAIS AU PANÉ
Les poulets sont noirs et bretons. 
Servi frais à 70 %, le poisson vient 
de la criée de Concarneau (les 
enfants préfèrent le poisson frais 
au poisson pané !). Travailler avec 
une criée, c’est composer le menu 
en fonction du prix et des arrivages. 
La cuisine joue le jeu. Les produits 
laitiers sont livrés en majorité par 
une grande coopérative du Léon, 
mais le fromage blanc et les yaourts

sont commandés à un producteur 
voisin. Des fromages authentiques, 
y compris du Comté de 18 mois 
d’âge, sont aussi servis et… bien 
consommés. « Être responsable 
d’une restauration collective, 
c’est aussi éduquer au goût, faire 
découvrir des produits et changer 
les habitudes alimentaires », 
dit Sylvie Chasserez, adjointe au 
maire responsable de l’enfance et 
des écoles. Et éduquer tout court. 
« Certains lots sont assortis d’une 
clause comportant une visite de 
l’exploitation pour les enfants ». 

55%
DES PRODUITS SONT 
D’ORIGINE LOCALE

La restauration municipale sert près de 100 000  
repas à l’année, soit près de six-cents repas  
par jour. Le service est apprécié. Mais l’équipe  
n’a de cesse de l’améliorer, en augmentant encore  
la part des produits locaux et régionaux de qualité,  
en composant des menus toujours plus attractifs,  
et en renforçant la sensibilisation contre le gaspillage.

La cantine, c’est aussi 
une école du goût.
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ÉCHANGE GAGNANT AVEC LE LEGTA
La cuisine a un partenariat avec le lycée agricole de l’Aulne depuis l’été 
2015. Le Legta propose les légumes de saison cultivés en serre. En 
novembre, le potiron est beau et bon. « Nous mettrons une soupe au 
potiron au menu. Tout le monde y gagne. Le menu est adapté en fonction 
de ces achats. Nous bénéficions ainsi d’une production locale de qualité. 
Je change régulièrement mes recettes en fonction de ce qu’on me 
propose », dit le chef de cuisine, Patrick Barailler. Visite des serres du 
Legta où nous rencontrons Stéphane Le Corre : « D’accord pour 75 kilos 
de pommes de terre pour la semaine prochaine. Nous aurons bientôt 
un surplus de choux-fleurs. Cela vous intéresse ? Commentaires du 
directeur du lycée, René Vaudouer : « Ces échanges nous permettent 
d’écouler les surplus ou des produits  hors-normes - taille non standard, 
légers défauts esthétiques ne nuisant pas à la qualité. Et ce partenariat 
nous permettra de faire évoluer nos cultures ».

QUALITÉ :  
L’ENFANT NE  
S’Y TROMPE PAS
Le pain est acheté dans une 
entreprise finistérienne. Pas facile 
de trouver un boulanger artisanal 
qui livre le pain dès 6 h, sept jours 
sur sept. Le fournisseur de bœuf 
est une entreprise léonarde de 
sept salariés. Il propose de la 
Limousine, une race à viande. Une 
qualité idéale pour les enfants et les 
personnes âgées qui peuvent avoir 
des problèmes de mastication ou 
un appétit capricieux. « Pour le 
bœuf bourguignon, taillé dans 
le jumeau, nous avions adapté 
le poids des portions en fonction 
de ce qui était mangé. Surprise, 
nous avons dû réaugmenter nos 
quantités. L’enfant sait faire la 
différence entre un produit moyen 
et de qualité. C’est formidable. 
Nous achetons un peu plus 
cher mais on s’y retrouve », dit 
Daniel Guigourès. Pour les fruits 
et légumes, il existe un accord-
cadre, avec mise en concurrence 
hebdomadaire entre plusieurs 
fournisseurs. « Nous sommes 
attentifs à ne pas nous faire servir 
et facturer des quantités au-delà 
de nos besoins. Vingt-sept kilos de 
carottes, ce ne sont pas trente kilos, 
même si certains fournisseurs 
aiment les chiffres ronds. Les 10 % 
de différence serviront à renforcer 
la démarche qualité ».

 
En travaillant différemment,  

dans le respect des règles des marchés publics,  
nous donnons leur chance aux producteurs locaux,  

tout en obtenant des produits frais correspondant  
à nos critères de qualité. Les agriculteurs  

nous avaient interpellés au cours de l’été 2015.  
Toutes filières confondues, ils sont dans une situation difficile.  

Ils ont une attente par rapport aux collectivités :  
que celles-ci montrent à travers leurs achats qu’elles accordent  

leur confiance à leur production. Tout geste en ce sens  
est important sur le plan économique et sur le plan  
symbolique. Nous démontrons que nous marchons  

en confiance avec eux ».

Gaëlle Nicolas

IL Y A POMME 
ET POMME.

Pour plaire aux anciens,  
elle doit être brillante et un 

peu rouge. Si elle a un aspect 
trop rustique, les anciens la 

boudent, car cela leur rappelle 
le temps de la pénurie  

et de la guerre. Les petites 
pommes sont peu prisées  
par les producteurs alors  

que les pommes standard, trop 
grosses, ne sont pas mangées 

en entier par les enfants.
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GÉNÉRATION FAR -  
POMMES DE TERRE
Cent-vingt repas sont destinés à 
l’Ehpad. « Les personnes âgées, 
c’est la génération far - pommes 
de terre. Excellent d’un point de vue 
gustatif, un peu moins sur le plan 
nutritionnel. Il convient de trouver 
la bonne mesure entre l’équilibre 
nutritionnel et le goût », dit Laëtitia 
Velly, responsable hôtelière à 
l’Ehpad. Une veille attentive est 
assurée en bon partenariat avec la 
cuisine. Enfants et anciens mangent 
la même chose à midi. L’équilibre est 
réajusté le soir et le week-end sur 
d’autres plats. Les anciens doivent 
avoir leur compte de protéines ou 
de poissons gras, de vitamines, et 
on n’oublie pas les aliments plaisir : 
bouchées à la reine, blanquettes, 
bouillie d’avoine, pot-au-feu, sauté 
de lapin (le râble de la bête est fourni 
désossé par un producteur local), 
qui seront surtout servis le week-
end. « Le moment du repas est très 
important pour les personnes âgées. 
Il faut soigner le menu, car avec l’âge 
le goût s’altère et on a moins envie 
de boire et de manger. » 

LA CHASSE ANTI-GASPI  
EST DÉCLARÉE
La lutte contre le gaspillage est 
une autre priorité. Elle passe 
par la maîtrise de la production 
(bien calibrer les rations). Les 
restes ont été pesés au printemps 
dernier : Châteaulin est plutôt 
bon élève, on jette en moyenne 
65 gr. par enfant dans les écoles 
maternelles de Châteaulin. La 
moyenne nationale est de 140 gr 
par enfant de classe élémentaire. 
La Commune poursuit ses efforts : 
une jeune femme en service 
civique vient d’être recrutée pour 
sensibiliser les enfants : Ange-
Line Le Gall, que nous avons 
rencontrée (lire page 11).

AUJOURD’HUI C’EST LASAGNES !
Petit tour dans les cantines. Les enfants de maternelle sont plus difficiles 
que les primaires. « À cet âge-là, le rapport à la nourriture n’est pas 
toujours simple », dit Anne Lozano, Atsem (2). « Même s’ils n’aiment pas, 
je les invite à goûter ou à poser les lèvres ». Les goûts et les saveurs, ça 
ne se commande pas, mais c’est aussi affaire d’éducation. On chipote 
sur les légumes, mais avec les lasagnes, succès garanti. Ce sont eux 
qui le disent : « J’adore les lasagnes parce que ma maman, elle fait des 
lasagnes. C’est un peu meilleur qu’à la maison. Et il y a plus d’amis. C’est 
bon aussi le saumon en papillote ». Le personnel est attentif : « Peu de 
déchets aujourd’hui », se réjouit Nicole Le Plomb, agent de restauration. 
Les enfants débarrassent la table, « et certains même avec les chariots, 
de leur plein gré ».

CANETTE AU RAISIN  
POUR DIMANCHE
Dans le laboratoire, un chef  
de cuisine, deux cuisiniers, une 
aide-cuisine officient de 6 h 45 
à 15 h 15, cinq jours sur sept. 
Une équipe professionnelle 
resserrée, qui implique des 
choix : « nous avons décidé  
de privilégier les légumes frais, 
les entrées et les viandes. En 
contrepartie, nous ne travaillons 
pas les desserts. Il nous faudrait 
pour cela avoir plus d’espace, 
de temps et de personnel », 
dit le responsable des affaires 
scolaires. Rencontre avec Manu 
Espern, l’un des cuisiniers.  
Il prépare le repas du week-end 
des résidents de l’Ehpad  
de la Ville-Jouan, qui sera livré 
plus tard : « au menu, de la 
canette au raisin, les dernières 
belles grappes de la saison. » 
Préparation du menu du jour : 
pamplemousse, lasagnes, 
fromage, compote.  
« Pour les lasagnes, c’est 
de la Limousine. C’est une 
satisfaction de travailler avec 
des producteurs du secteur.  
On sait d’où ça vient ».  

(1)  Les normes imposent des quantités  
et une variété précise d’aliments : dix  
crudités pour vingt et un repas par exemple.

(2)  Atsem : Agent territorial spécialisé  
des écoles maternelles.

LE
 D

OS
SI
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CHIC !
Hachis, saucisses aux lentilles,  
rôti de veau, sauté de dinde aux 

champignons / coquillettes, jardinière 
de légumes avec pommes de terre, 

mogettes, tomates cocktail… 

BOF...
Carottes, chou-fleur, gratin  

de courgettes, brocolis, épinards. 

À côté, François Keribin prépare 
l’entrée du lendemain :  
« salade de carottes, céleri  
et pommes râpés mayonnaise. 
Pour cinq cents repas, il faut 
laver et râper 15 kilos de céleris, 
15 kilos de carottes et 6 kilos de 
pommes ».  
À 11 h, les plats sont disposés 
dans des caisses isothermes 
(rouge pour le chaud, bleu  
pour le froid), puis livrés  
en camionnette dans  
les espaces de restauration.

Une partie de l’équipe  
de la restauration municipale
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Un service civique contre le gaspillage

CCAS
Le service d’aide à domicile ouvert à tous

Ange-Line Le Gall, 21 ans, vient d’être recrutée en service civique  
par la Commune pour sensibiliser les enfants au gaspillage  
alimentaire. Interview d’une jeune femme motivée et atypique.

Depuis fin 2015, le service d’aide à domicile du CCAS n’est plus réservé  
aux personnes âgées ou dépendantes. Tous les Châteaulinois y ont le droit.

Quelle est la mission  
de ce service civique ?
Je suis recrutée pour huit mois, 
vingt-quatre heures par semaine, 
pour imaginer les mille et une 
manières d’inviter les enfants 
à manger mieux et gaspiller 
moins. C’est un beau projet, qui 
se construira progressivement, 
avec l’aide de tous. Déjà, les idées 
émergent : créer un compost, 
par exemple. Deux bacs dédiés 
seront bientôt installés par les 
services techniques. Un projet 
de serre verra aussi le jour, qui 
sera le support de différents 
apprentissages. Pour limiter le 
gaspillage, je songe également 
à une table de partage où les 
enfants pourraient déposer ce 
qu’ils ne mangent pas, au profit 
des autres.

Faire aimer les légumes,  
mission impossible ?!
C’est vrai que les enfants boudent 
certains légumes comme les choux, 
les épinards, ou globalement les 
crudités, pourtant nécessaires à 
leur santé. Nous verrons comment 
leur donner envie de manger plus de 
légumes, qu’ils soient crus ou cuits. 
Des ateliers de goût pourraient être 
proposés pour apprendre à mieux 
apprécier. Pour mesurer les pertes, 
les déchets seront régulièrement 
pesés par catégorie d’aliments. 
En fonction des résultats, peut-
être sera-t-il judicieux de revoir 
certaines recettes, de réfléchir à 
l’aspect visuel des plats.

Vous avez passé 5 mois au Népal. 
Quelle leçon en tirez-vous ?
À 16 ans, j’ai eu envie de donner 
mon temps à d’autres. J’ai 
rejoint l’organisme humanitaire 
international « Projects abroad » et 
j’ai passé 5 mois au Népal, dans des 
écoles d’enfants issus de familles 
très modestes et dans un centre 
pour enfants handicapés. Ces 
enfants se contentaient d’un seul 
menu tout au long de l’année : des 
lentilles, du riz, des légumes épicés. 
Frugal, mais très équilibré. Certains 
jours, on y ajoutait du yak séché. 
Des grandes marmites étaient 
posées à même le sol et les enfants 
se présentaient chacun à leur tour 
avec leur assiette. C’est intéressant 
de voir comment on vit, et comment 
on mange ailleurs. Les enfants d’ici 
ont de la nourriture variée à satiété. 
Il est important de leur apprendre 
aussi à mesurer cette chance.

L’élargissement du service d’aide à domicile à 
l’ensemble de la population est effectif depuis 
décembre. Il vient combler un manque. « Nous 
avions fait le constat que beaucoup d’actifs 

qui travaillent, manquent de temps pour assurer 
les tâches quotidiennes à la maison : linge, ménage, 
entretien, etc. Désormais, toutes les familles peuvent 
se tourner vers notre service », dit Annaïck Morel, 
responsable du service d’aide à domicile du CCAS.
Le demandeur ne sera pas astreint à un nombre 
d’heures minimum, ni à la régularité. « On peut faire 
appel à nous pour une aide régulière : une ou plusieurs 
fois par jour, par semaine, par mois, par an. Mais il 
est également possible de confier une tâche bien 
précise et ponctuelle : nettoyage d’une pièce, lavage 
des vitres par exemple. Peu importe, notre service 
a l’habitude de s’adapter ». À chaque demande, un 
devis est établi. Après accord, le service du CCAS fait 
appel à son équipe d’aides à domicile, forte de dix-
neuf personnes, diplômées et régulièrement formées. 
En cas d’absence d’un agent, le service se charge de 
trouver quelqu’un d’autre.

DÉDUCTIBLE DES IMPÔTS
Courses, repassage, ménage, aide à la prise de repas, 
à l’entretien et au rangement, accompagnement 
administratif ou dans les loisirs : la liste des services 
est longue. Est exclu le secteur petite enfance. Le 
CCAS est l’employeur, et à ce titre, il prend toute la 
partie administrative en charge. Les employés sont les 
agents habituels du service à domicile. Pas de contrat, 
le demandeur n’a pas de bulletin de salaire à établir, 
mais une simple facture à régler. L’avantage fiscal est 
de taille : 50 % de la somme versée peut être déduite 
de l’impôt sur le revenu.
•  130 familles bénéficient de l’aide à domicile
• Un dispositif gagnant-gagnant : réduction d’impôt 
pour les particuliers, plus d’heures de travail et plus 
d’emplois pour les aides à domicile.

L

CONTACT 
02 98 86 59 26 II ccas@chateaulin.fr
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Chantier de l’Ehpad
De l’oxygène dans  
les carnets de commande

e chantier d’envergure représente environ 10 millions 
d’euros injectés dans l’économie. Une majeure partie 
des dix-neuf entreprises concernées sont bretonnes. 
Dans un contexte économique marqué par la fonte des 
dotations de l’État, ce n’est pas rien. William Gohier, 

architecte et responsable du cabinet du même nom, chargé 
du projet, s’en réjouit : « Des marchés de cette ampleur sont 
importants pour l’économie locale et ne sont plus si fréquents. 
Ils irriguent le tissu économique et social local, contribuent 
au maintien d’un savoir-faire et font vivre le territoire. Ils 
témoignent aussi du dynamisme et de l’audace des décideurs 
locaux, en l’occurrence ici de la Commune de Châteaulin qui 
est allée jusqu’au bout de son idée. Je dois dire aussi que, 
depuis plusieurs années, le Finistère est un département actif 
en matière d’établissements d’accueil de personnes âgées. 
Il ne se crée pas forcément plus de lits, mais le nombre de 
projets de reconstruction ou de restructuration-extension y est 
plus important. L’appel d’offres de cet Ehpad a été fructueux 
au premier tour, sur l’ensemble des lots. C’est satisfaisant 
pour l’opération elle-même, et c’est la preuve qu’il existe un 
réseau d’entreprises locales compétentes. Les entreprises qui 
participent à ce projet pourront en être fières. »
La première entreprise sur le terrain est Le Roux Terrassement. 
Sébastien Coatmeur en est le conducteur des travaux : « À part 
le mauvais temps, nous n’avons pas eu de mauvaises surprises. 
La déclivité n’est pas si forte au final. Le terrassement 
sera terminé pour la fin de l’année 2015, nous serons dans 
les temps ». Il concerne les futurs parkings au sud, et les 
plateformes, qui accueilleront les bâtiments sur trois niveaux 
de plain-pied. Le terrassement a mobilisé quatre personnes 
sur un mois et demi. Ce chantier a donné des couleurs au 
carnet de commande.

C

Le top départ du chantier de l’Ehpad a été donné 
mi-novembre. Les travaux dureront un an et demi 
et impliquent, pour l’essentiel, des entreprises 
régionales. Une bouffée d’oxygène pour celles-ci, 
dans un contexte où les grands chantiers se font 
plus rares. Première revue de chantier.
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80 RÉSIDENTS
seront accueillis à l’Ehpad, dans trois maisonnées  
de 16 places pour personnes âgées dépendantes,  

une unité sécurisée pour 14 personnes au profil Alzheimer  
et apparenté, et une maisonnée pour 18 personnes  

handicapées vieillissantes.

QUATRE NOUVEAUX  
GROUPES DE TRAVAIL

Pendant ce temps-là, la réflexion  
continue à la Ville-Jouan. Quatre groupes 

de travail seront constitués début 2016, 
pour concrétiser différents aspects  

du futur Ehpad. Renaud Grall, directeur, 
nous précise les thèmes retenus : 

« l’organisation de l’unité sécurisée ; 
l’accueil des personnes handicapées 

vieillissantes ; l’organisation des 
prestations hôtelières transversales ; 

l’acquisition de mobilier, de matériel et 
d’équipement professionnel ».  

Une réflexion sera également engagée  
sur la signalétique intérieure et extérieure.

En janvier, place à l’entreprise Personnic  
(groupe Angevin) pour le gros oeuvre.



13

Le
 jo

ur
na

l d
e 

Ch
ât

ea
ul

in
C’

ES
T 

DA
NS

 L’
AI

R
TRADUIRE LE DESSIN DE L’ARCHITECTE
Ce vendredi 4 décembre au matin - comme chaque 
vendredi désormais, les entreprises font le point sur 
place avec les représentants du maître d’œuvre et 
du maître d’ouvrage. Représentant de ce dernier, 
Loïc Fortun, responsable des services techniques de 
Châteaulin : « Un chantier bien conduit facilite la vie 
même de l’ouvrage ». Julien Boivin représentait le 
cabinet Gohier : « Au plus fort du chantier, il devrait y 
avoir entre quarante et cinquante personnes sur place. 
À la fin, nous travaillerons aussi avec un paysagiste. 
Les trois premiers mois sont importants pour tous les 
réglages. Ces rencontres de chantier visent à s’assurer 
que les différents matériaux ou procédés mis en œuvre 
correspondront au final à ce que l’architecte a dessiné. 
Ensemble, avec les entreprises, nous irons dans 
le détail, et nous procéderons à des adaptations si 
nécessaire. Ce ne sera pas un bâtiment classique. » Si 
le chantier ne présente pas de difficultés particulières, 
il y aura tout de même des détails à soigner. Pour la 

maçonnerie par exemple, « nous serons attentifs 
à la mise en œuvre du béton matricé : un moulage 
spécifique donnera au béton un aspect de pierre 
sèche. Le décoffrage devra se faire correctement ». 
Des bardages de bois et de zinc contribueront à 
l’esthétique particulière du bâtiment. Philippe Lalys, 
représentant de l’entreprise Guyomarc’h, entreprise 
de Pont-de-Buis spécialisée dans le bardage, 
participait aussi à cette réunion, même si l’entreprise 
n’interviendra pas avant septembre 2016. « Avant de 
passer commande, il est utile de se renseigner sur 
les menuiseries extérieures, de s’assurer de la bonne 
harmonisation entre tous les matériaux qui habilleront 
les façades, les toits, les ouvertures. Cela implique un 
travail précis de préparation en amont ». Guyomarc’h 
a estimé à cinquante-cinq jours pour cinq personnes 
le volume du chantier. Progressivement, toutes les 
entreprises se mettent ainsi en ordre de marche.

UNE CLAUSE D’INSERTION
Début janvier, place à l’entreprise 
Personnic pour le gros œuvre. Elle 
installera la base vie accueillant 
les bureaux, les sanitaires et les 
vestiaires, et fera les fondations 
des grues : la première sera 
montée mi-janvier. Le lot gros 
œuvre pèse 2 millions d’euros. 
Fabien Bigot, responsable de la 
société Personnic, 60 salariés : 
« L’Ehpad, c’est huit mois de 
chantier, pour vingt à vingt-cinq 
personnes, soit plus d’un tiers 
des effectifs. Ce beau projet 
représentera 14 % du chiffre 
d’affaires sur une année. Nous 
avons un ou deux chantiers de 
ce type par an, et notre double 
implantation géographique nous 
permet de maintenir l’emploi 
dans la région ». Le marché 
comporte aussi une clause 
d’insertion. L’entreprise fera 
appel à l’agence d’insertion SATO 
Intérim (quatre agences dans le 
Finistère, une à Lorient) sur un 
certain nombre d’heures.

L’atelier Saint Jacques, basé 
à Landivisiau, s’occupera de 
l’agencement intérieur. « Ce 
sont des travaux intéressants 
mais relativement classiques 
sur le plan de leur mise en 
œuvre », explique Jean-Denis 
Fesselier, conducteur de travaux 
dans cette entreprise qui fait de 
l’agencement pour les hôpitaux, 
les Ehpad, les magasins, 
les bureaux… « Ce chantier 
représentera 10 % du chiffre 
d’affaires annuel ». Menuisiers 
et agenceurs seront sur place 
dans un an, mais les plans 
des meubles devront être faits 
pour fin janvier. L’entreprise de 
menuiseries extérieures Réalu, 
30 salariés, basée à Hennebont, 
« mobilisera sur place six 
personnes pendant quatre mois. 
Ce chantier, c’est environ 10 % du 
chiffre d’affaires ».

19 ENTREPRISES
sont concernées par le chantier

12 NOVEMBRE 2015
Premier coup de pioche

FÉVRIER 2016
Démarrage de la construction 

ÉTÉ 2017
Livraison du bâtiment
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Madame, Monsieur,

L’année 2016 débute avec le renouvellement de notre 
équipe. Claire Kowal et Estelle Houbron ont décidé 
de passer la main. Nous saluons leur engagement à 
nos côtés et au service de l’intérêt général. Exercer 
un mandat d’élu est un acte citoyen fort et chargé 
de sens, au-delà des étiquettes politiques. Claire 
et Estelle sont remplacées par Stéphanie Le Floch 
et Yves Formentin-Mory. Nous leur souhaitons la 
bienvenue. Vous aurez l’occasion de les rencontrer 
dans la ville et notamment au fil de nos visites 
mensuelles dans vos quartiers.

Ensemble nous allons poursuivre l’action de Cap 
Châteaulin en accord avec les convictions qui nous 
animent ; à commencer par notre volonté d’être 
vigilants quant aux projets de la majorité mais aussi 
de proposer. Ne pas s’opposer par principe. Chaque 
fois que nous exprimons notre désaccord, nous 
faisons des propositions. Celles-ci sont aussi issues 
directement des échanges que nous entretenons 
avec les châteaulinois. Nous pouvons approuver 
les projets dès lors qu’ils nous semblent utiles à la 
Ville et à ses habitants. Ce fut dernièrement le cas 
sur le dossier de la place de la Résistance. Nous 
avons émis des remarques et des propositions. Nous 
serons attentifs à la mise en œuvre de ce projet. 
Nous sommes l’opposition certes, mais responsable 
et constructive dans l’intérêt des châteaulinois.

Alors que la nouvelle année s’engage, nous partageons 
avec vous plusieurs sujets de préoccupation :

•  Les ordures ménagères et la coordination entre la 
ville et la communauté de communes,

•  La fusion avec la communauté de communes de la 
région de Pleyben : quelles coopérations ? Quelles 
priorités pour préserver et améliorer les services 
aux habitants ?

•  Les liaisons automobiles, piétonnes et cyclistes : 
préoccupation permanente de nombreux habitants. 
Des opportunités foncières et immobilières se 
présentent : pourquoi la Ville ne s’en saisit-elle pas 
pour améliorer les circulations ?

Nous souhaitons à chacun, chacune une bonne 
année 2016.

À bientôt, à votre rencontre.

Jean Paul Urien
Jean-René L’Helgoualch

Martine Fagon
Jean-Yves Golhen

Stéphanie Le Floch
Yves Formentin-Mory
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L’orgue classé  
de Saint-Idunet
Une restauration à l’identique  
prévue pour 2016

Journées  
du patrimoine 
2016
De la malle-poste 
au très haut débit

A

Classé monument historique il y a dix ans,  
l’orgue de l’église Saint-Idunet sera restauré  
en 2016. C’est l’un des rares orgues romantiques  
du Finistère de la fin du 19e siècle.

À Châteaulin, c’est décidé : 
les journées européennes 
du patrimoine 2016 seront 
consacrées aux moyens 
de communication. À vos 
souvenirs, archives, greniers…

(1)  Il s’agit de l’ancien orgue de l’église  
de Saint-Idunet, qui avait été déplacé  
lors de la reconstruction de celle-ci en 1867.

Les prochaines journées du patrimoine 
jetteront donc un éclairage sur 
les moyens de communication, du 
19e siècle à nos jours. Les progrès dans 
ce domaine sont spectaculaires, de la 
diligence ou du ballon monté à la fibre 
optique. Un temps fort avec exposition 
aura lieu en septembre  2016. Des 
ateliers, des conférences pourraient 
aussi être proposés au cours de 
l’année. Pour sa part, la Ville contactera 
des associations, et partenaires 
institutionnels. Elle dispose déjà 
d’éléments iconographiques, comme 
ces documents liés à l’histoire de la 
poste inaugurée en 1956, un document 
par « ballon monté » de 1870, trouvé par 
Guy Leclerc, la photo d’une diligence 
pour courrier et passagers vers 1914, 
des archives sur l’ancien relais de poste. 
Plus proche de nous, il y a Internet, qui 
n’a pas fini de révolutionner notre vie. 
S’il y a deux cents ans, le temps pour 
acheminer des courriers de Paris à 
Châteaulin se comptait en jours, nous 
sommes aujourd’hui dans l’instantané. 
C’est aussi ce formidable raccourci 
qu’il s’agira d’illustrer. Le service 
culturel lance un appel à tous les 
témoins, passionnés de marcophilie, 
philatélistes, collectionneurs de 
cartes ou d’objets en lien avec ce 
thème, anciens facteurs, chercheurs, 
particuliers. Le programme des 
journées est largement élaboré à partir 
des diverses contributions des uns et 
des autres et d’autant plus riche que 
celles-ci sont nombreuses et variées.

CONTACT 
02 98 86 59 76  
service-culturel@chateaulin.fr
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cquis en 1886, 
l’orgue est dans 
son état d’origine. 
Il fonctionne 
encore en dépit de 

quelques faiblesses, mais n’a 
pas traversé ses 130 ans sans 
perdre quelques plumes : 
soufflerie essoufflée, charpente 
visitée par la vrillette, pièces du 
décor en partie dégradées. La 
restauration vise à « la remise 
en état de fonctionnement 
parfait de l’instrument dans ses 
caractéristiques d’origine ». Un 
appel d’offres a été lancé auprès 
des facteurs d’orgue. Propriétaire 
de l’instrument, la Commune a 
sollicité différentes subventions.

HARMONIE REMARQUABLE
Les travaux dureront une 
année. La restauration suppose 
notamment la dépose complète 
de la partie instrumentale, le 
nettoyage de la tuyauterie, le 
remplacement de pièces, la 
réfection de la mécanique, des 
deux claviers, la remise en peau 
de la soufflerie. Le buffet en 
chêne qui intègre l’orgue sera 
consolidé. Sur la belle tribune 
de châtaignier, des éléments du 
décor seront repris, la charpente 
traitée. Enfin, l’orgue sera accordé 
dans le respect des paramètres 
d’origine. « L’harmonie de cet 
instrument est remarquable, 
douce et homogène », dit Roland 
Galtier, technicien conseil pour 
les orgues historiques. Il se réjouit 
de ce projet de restauration : 
« La pièce est intéressante et 
permettra de jouer des œuvres de 
musiciens de la fin du XIXe siècle 
ou début du 20e siècle comme 
César Frank, Olivier Messiaen, 
Johannes Brahms… L’orgue 
complétera celui de l’église Notre-
Dame (1843), classé et restauré 
en 1992 (1). Cette restauration 
satisfera aussi l’association des 
Amis de l’orgue de Saint-Idunet, 
qui plaide pour cette remise en 
état et qui souhaite donner une 
nouvelle vie à l’instrument. »
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e couple habite Châteaulin 
depuis quatre ans. Le 
tango est à la fois passion 
et gagne-pain. Avec leur 
association LM Tango 

Argentino, ils donnent des cours 
depuis trois ans ici et ailleurs. 
Châteaulin ? Un concours de 
circonstances. « Une amie nous 
a proposé sa maison inoccupée. 
Après avoir vécu à Buenos Aires, 
roulé notre bosse autour du monde 
pendant dix ans, nous avions besoin 
de calme et d’un lieu pour fonder 
une famille. Nous dansons, et nous 
nous occupons de nos trois enfants. 
Nous sommes heureux ». C’est 
visible, y compris sur la frimousse 
de Léon, 15 mois. Le seul à être né 
dans le Finistère.

750 REPRÉSENTATIONS  
PAR AN !
Mariano est tombé tout petit dans la 
marmite : « les Argentins dansent 
beaucoup, partout. J’ai commencé 
par la danse folklorique à 9 ans.  
À 15 ans, j’étais professionnel. À 18 
ans, j’ai opté pour le tango, la danse 
folklorique propre à Buenos Aires ». 
Pour se faire reconnaître, Luisa 
a traversé un océan. « Au départ, 
j’étais musicienne au Conservatoire 
de Paris. Mais la flûte traversière, 
c’était trop statique pour moi qui 
rêvais d’être danseuse ! À 22 ans, 
j’ai appris le tango en France. 
Puis, à 24 ans, je me suis dit : 
c’est là-bas que ça se passe. 
J’ai fait mon sac à dos, direction 
Buenos Aires ». Dans un bal, elle 
rencontre Mariano. « Il s’est mis 
debout à côté de moi pour voir si 
nos mensurations coïncidaient. 
Nous étions parfaitement accordés. 
Mais nous venions de deux cultures 
différentes, et j’étais française ». 
Autant dire que ce n’était pas gagné 
dans le monde prestigieux mais 
fermé du tango argentin. « Mariano 
a eu la patience de m’apprendre ». 
Il dit pourquoi : « Luisa avait du 
talent, une lumière particulière 

dans les yeux. J’ai vite su qu’elle 
pouvait devenir une grande 
danseuse ». Luisa : « Nous nous 
sommes entraînés comme des 
fous pendant des mois. J’ai fini par 
être acceptée dans la compagnie. 
Les Argentins m’ont beaucoup 
testée, avec un rythme de 750 
représentations par an ! ». Luisa fut 
la seule étrangère à accéder à un 
tel niveau international. Le couple a 
travaillé six ans à Buenos Aires et 
dans les plus grandes compagnies 
de tango du monde, aux États-Unis, 
en Europe, au Japon, en Chine…

LA DANSE REFLÈTE  
LA PERSONNALITÉ
Magnifique danse. Exigeante. Le 
tango de scène est réservé aux 
danseurs professionnels en très 
bonne condition physique, qui 
s’imposent, comme les athlètes, 
une hygiène de vie rigoureuse 
et un entraînement intensif. Le 
tango de salon est accessible à 
tous. La géométrie de base est 
simple : avant, côté, arrière, et à 
cela, on ajoute des figures. Parmi 
les qualités requises, il y a « la 
patience et le sens du partage. Une 
personne égoïste ne peut faire du 
tango. C’est une danse à deux. Les 
rôles sont distincts chez l’homme et 
chez la femme. L’homme conduit, la 
femme accompagne. Les hommes 
qui ne savent pas ce qu’ils veulent 
ont du mal à guider, et la femme qui 
ne sait pas se laisser aller contrarie 
le mouvement ». Mais ne tombons 
pas dans le cliché. Si l’un conduit, 
et l’autre suit, il n’y a aucune 
soumission. C’est bien plus subtil. 
« C’est la seule danse de couple où 
les deux partenaires ont un contact 
si étroit et sont si dépendants 
l’un de l’autre. Le tango, c’est 
un sentiment qui se danse. Et 
c’est une nature qui bouge. Une 
personne danse comme elle est. La 
danse reflète la personnalité que 
l’on souhaite cacher ».

PO
RT

RA
IT Le tango est un sentiment  

qui se danse »
Il est argentin, elle est française. Couple sur scène comme à la ville, Mariano 
Gauna, 44 ans, et Luisa, 34 ans, ont été sacrés champions de France de tango  
à Paris en 2015. Ils nous expliquent pourquoi le tango est un subtil corps à cœur.

L

CONTACT 
06 52 19 46 73 
imtangoargentino@sfr.fr

UN FESTIVAL 
INTERNATIONAL  

DE TANGO  
À CHÂTEAULIN  

EN FÉVRIER 2016.
Le couple Gauna organise  

un rendez-vous international 
du 19 au 21 février. Entre 

200 à 300 personnes sont 
attendues. Au programme, 

trois couples de niveau 
international, des bals,  

des démonstrations gratuites 
pour les non-initiés,  

des master class toute  
la journée, car le festival  

est ouvert à tous.


