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Fiche expérience n°2

> Le Village Vacances de La Saulaie se situe 
dans un écrin de verdure
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*Le Village Vacances de la Saulaie est membre de l’Union Nationale des Associations Touristiques (UNAT) du Centre



  

              Résultats :
	 	 	  L’utilisation de 80% de produits frais, 
	 	 	 	  Le développement de plusieurs partenariats avec des producteurs 
locaux : œufs, fromages, pain, vins, fruits, légumes, jus de pomme, bière, limonade, café … 
avec une mise en valeur de leurs produits auprès des convives 
 L’application de la saisonnalité dans les menus,  
 La mise en valeur du patrimoine culinaire de nos régions par la fabrication « maison » de 
tous les plats et la découverte ou la redécouverte de plats traditionnels,  
 La confection « maison » de toutes les pâtisseries, pour le moment, à l’exception de la 
pâte, 
 Le bannissement des plats issus de l’industrie agro-alimentaire, sursaturés en graisse et 
en sucre (produits panés, pizzas …) et leur remplacement par des fabrications « maison »,  
 La réduction de certains ingrédients des mêmes filières au strict minimum (ex fonds de 
sauce ou crèmes desserts lyophilisés) 
 La confection régulière de repas à thèmes, sur la base de produits que des fournisseurs 
locaux proposent en parallèle à la dégustation,
 Une politique tarifaire maîtrisée qui permet au plus grand nombre de consommer un 
repas complet en fonction de leurs revenus

   Perspectives :
- Elargir l’approvisionnement à d’autres produits locaux (exemple : huiles, le blé ou la farine).
- Reconduire les actions pédagogiques, d’animation et de communication autour du thème 
de l’alimentation déjà réalisées   

   Bonnes pratiques :  
 L’implication de toutes les parties prenantes de l’Association
 L’inscription de la structure dans une démarche globale liant l’alimentation à d’autres 
thématiques essentielles comme : 
 la santé : Action « Des fruits pour tous »  
 la nutrition : Ateliers culinaires collectifs 
 la lutte contre le gaspillage alimentaire : Actions de sensibilisation autour du gaspillage 
du pain / Réalisation d’une Disco-Soupe 
 La constitution d’un réseau de producteurs basé sur la confiance grâce aux rencontres 
et aux visites sur place du restaurateur et des producteurs 
 La mise en œuvre d’actions d’animation et de communication autour de la démarche :
 Affichage de panneaux avec le nom du produit et du producteur,
 Dégustation de produits locaux en présence des producteurs 
 Repas événementiel « local et frais » lors de la semaine du goût 

proposant  une restauration de qualité et bon marché 

au cœur de Tours

Association Jeunesse et Habitat 16, rue Bernard Palissy 
37000 Tours 

02.47.60.51.51
contact@asso-jeunesse-habitat.orghttp://www.asso-jeunesse-habitat.org/

Contacts : 
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Village de vacances de La 
Saulaie 
37310 Chédigny 

Où ?

Familles et individuels / 
Professionnels : stages et 
séminaires / Scolaires : Classes 
de découvertes / Groupes 
sportifs : randonnées, cyclo / 
Groupe de séniors / Groupes 
de personnes handicapées.

Pour qui ?

50 000 repas à l’année.

Combien de repas 
par jour ?

En fonction de la 
formule choisie (pension 
complète ou demi-
pension). Exemple : 
séjour de 1 ou 2 nuits: 
64.70€ en pension 
complète.

A quel prix ?

Village de vacances Cap France La SaulaieLa Saulaie, RD 31, 37310 Chédigny 02 47 92 51 46
lasaulaie@nordnet.fr 

www.lasaulaie.fr

Contacts : 

Le concept : Intégrer à chaque séjour 

une dimension développement durable dans 

l’ensemble des activités proposées.

  Description de l’expérience : 

Le Village Vacances de La Saulaie existe depuis 1955 et 
promeut depuis son origine une conception de tourisme 
social et solidaire. Situé dans un cadre préservé sur un 
domaine boisé de 9 hectares, le village vacances se donne 
pour missions de : 
-  Favoriser l’accès au plus grand nombre aux vacances, 
- Promouvoir une conception humaniste des vacances 
pour l’épanouissement de chacun,
-   Intégrer son activité dans une démarche de développement 
durable.
Afin de valoriser les productions locales, le restaurant 
propose aux convives une cuisine « fait maison » à partir 
de produits frais locaux et/ou bio et/ou du commerce 
équitable. 

 

    Bonnes pratiques :  
L’inscription de la structure dans une démarche globale de développement durable 
impliquant l’ensemble de l’équipe et des secteurs : restauration, services en salle, ménage, 
accueil, entretien, animation,
L’engagement de la structure dans la démarche de restauration durable de manière 
progressive,
La recherche et l’application de techniques spécifiques pour répondre aux contraintes 
de temps et de coûts : 
	 •	Techniques	spécifiques	de	conservation (permettant de préparer et de conserver 
des plats en grande quantité), 
	 •Lutte	contre	le	gaspillage alimentaire : ciblage précis des quantités, tri alimentaire, 
préparation de confitures maisons avec les fruits récupérés, 
	 •	Cuisson	spécifique	et	meilleure	qualité	de	la	viande	qui	permet	de	réduire	les	pertes.
La mise en œuvre d’actions d’animation et de communication autour de la démarche : 
ateliers cuisines à destination des scolaires ou des personnes âgées, animation d’ateliers 
par des producteurs/artisans locaux.

   Objectifs :
La Saulaie fait partie de la fédération Cap France et ainsi 
s’engage à respecter sa Charte de Qualité pour l’ensemble 
des activités proposées. Le Village Vacances de La Saulaie 
s’est engagé volontairement dans la démarche « Chouette 
Nature » et dans la certification ISO 14 001 de Management 
Environnemental. 
Ainsi, l’association développe une organisation 
environnementale dans une logique d’amélioration 
continue dont les objectifs principaux sont : 
- La validation, la professionnalisation et la formation de la 
démarche et des pratiques environnementales,
--La mise en conformité avec la réglementation 
environnementale, 
- L’analyse des aspects et impacts environnementaux liés 
aux activités et prestations des villages de vacances et la 
mise en place d’actions correctives.

   Perspectives :
Elargir l’approvisionnement à d’autres produits locaux (exemple : yaourts fermiers),
Utiliser de nouvelles techniques de conservation des plats cuisinés (technique sous-
vide par exemple). 

  

           Résultats :
Le développement de plusieurs partenariats avec des producteurs locaux : pain, vins 
de Vouvray et de touraine, œufs bio, fromages de chèvres, poissons d’étang, pommes et jus 
de pommes bio, légumes bio/agriculture raisonnée, confitures artisanales, huiles artisanales, 
miel, volailles…, 
 L’utilisation de produits issus du commerce équitable pour le café, le thé et le sucre
 L’application de la saisonnalité dans les menus,  
 La mise en valeur du patrimoine culinaire de la région en faisant appel à des artisans 
locaux : confiserie, poire tapée, charcuterie…,
 Un prix de revient inchangé pour des produits de meilleure qualité,
 L’élargissement du « fait maison » à d’autres plats comme le goûter et les desserts.

Un restaurant convivial et familial

 dans un cadre exceptionnel de verdure


