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Radis rose au Ao
fromage blanc Septembre

Entrée de crudités

Radis rose Frais Botte 2 bottes de radis, soit 600g sans fane
Fromage blanc 20% Frais Ky 0,5kg
Huile d"olive Epicerie Cuillére 2 cuilléres a soupe
Ciboulette Frais Bougquet Un demi-bouquet
Sel Epicerie Cuillére 1 cuillére a café rase soit 3-4g
Grammage net assiette de radis 30g 50q 80g 80g
Grammage net assiette avec fromage blanc 50q 80g 1509 1509

Cette recette permet de fabriquer | 22 parts 13 parts 7parts | 7 parts

®Principales étapes de fabrication:

Oter fanes et queues des radis, les laver soigneusement. Les couper en rondelles fines. Laver [a ciboulette, [a découper finement.

Préparer le fromage blanc battu, ajouter [huile A olive, la ciboulette, assaisonner légérement de sel. Mélanger les radis et le fromage
blanc. Dresser dans des petites coupelles et tenir au frais jusqu’au service.

Conseils pratiques:

Si vous avez assez de verres, vous pouvez les utiliser pour dresser cette entrée, [effet est garanti. Si vous servez en saladier,
réservez quelques rondelles de radis pour la décoration.

Certains enfants boudent les petits bouts de ciboulette; pour éviter un refus en bloc de la recette, vous pouvez la mettre de coté,
pour qu’ils se familiarisent progressivement.

La sauce fromage blanc peut étre déclinée avec du curry, une brunoise de poivrons ou encore de estragon. On peut présenter cette
recette en remplagant les radis par du concombre ou de la courgette ripée.

Pour éviter de multiplier les références dans les achats, on conseille d’utiliser du fromage blanc a 20%, celui qui va bien pour
satisfaire aux exigences du critére :laitage >100mg de Calcium et moins de 5g de lipides.

Conseils anti-gaspillages:

S’il vous reste un peu de pain, vous pouvez le griller et le présenter avec cette recette.

X

Entrée de crudité :

Fréquence exigée 10 services minimum /20 menus successifs
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AUX POMMES

PLAT PROTIDIQUE PORLC
Longe de porc Frais Kg 1kg de viande de porc
Pommes Frais Ky 1,5kg de pommes de belle taille
Oignons Frais Unité 1 gros oignon
Huile de tournesol Epicerie Cuillére a soupe 2 cuilléres a soupe d huile
Cidre brut Epicerie Verre de 125ml 2 verres (taille I’un pot de yaourt
Sucre roux (pour sa couleur) Epicerie Cuillére a soupe 1 cuillére a soupe
Sel et poivre Epicerie Ky 1 cuillére a café rase de sel et 1pincée de poivre
Grammage net assiette de viande 409 60g 100g 100g
Grammage de pommes cuites 204 304 40g 40g

1Rg de longe: permet de proposer 17 parts 11 parts 7 parts 7 parts

Principales étapes de fabrication:

Faire revenir [oignon épluché et coupé en lamelles dans (a matiére grasse. Ajouter le 10ti, arroser de cidre, couvrir. Laisser cuire
Jusqu'a 65°C a ceeur; compter environ 30mns. Eplucher les pommes, les couper en quartiers. Les faire revenir a la poélé avec un peu
de sucre, les faire dorer puis cuire d feu doux, Sortir le r6ti, le couper en tranches et le servir avec les pommes.

Conseils pratiques:

La longe peut aussi étre remplacée par un sauté de porc qui sera plus économique. Si vous avez peur de la réaction des jeunes
convives peu habitués au sucré-salé, vous pouvez servir pour la 1ére fois ce plat accompagné d’une pomme de terre écrasée et puis
au fil des aventures gourmandes, osez le chou rouge cuit, il se marie trés bien au goiit de la pomme cuite.

Conseils de saison:

Le sucté salé est encore peu fréquent dans la cuisine francaise, mais [automne est une belle occasion, de faire découvrir cette
association de saveurs. On choisit des pommes plutdt acidulées, par exemple, la Reinette, pomme de terroir.

Petit supplément pédagogique:

[ existe un association de croqueurs de pomme. Sa vocation est de faire comprendre que les variétés traditionnelles sont en

voie de disparition. Elle met a la disposition du public de nombreuses publications et des conseils pratiques de cultures.

X

Plat protidique rattaché d aucun critére fréquentiel
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TIAN DE Ne
COUQ(QETZTS Septembre

2013

Garniture de [égumes cuits

Courgettes Frais Ky 1kg

Tomates Frais Ky 1kg

Oignons Frais Unité 3 gros oignons

Huile dolive Epicerie Cuillére a soupe 2 cuilleres a soupe d huile

Herbes de Provence Epicerie Saupoudrage Saupoudrage

Sel et poivre Epicerie Ky 1 cuillére a café rase de sel et 1pincée de porvre
Grammage net assiette aprés cuisson 100g 100g 150g 150g

Cette recette permet de proposer 15 parts 15 parts 10parts 10parts

@Principales étapes de fabrication:

Emincer les oignons, les mettre a cuire doucement dans une poéle avec une cuillere d huile, sel et poivre. Cette fondue est disposée
au_fond d’un plat a gratin. Couper en rondelles de 3 a 4 mm, les tomates lavées et les courgettes lavées. Les disposer en rangées
serrées, dans le plat en alternant une rangée de courgettes, une rangée de tomates. Saler et poivrer, verser le reste d huile dolive,
parsemer dherbes de Provence. Mettre d four doux, e recouvrant le plat, pendant une heure environ.

Conseils pratiques:
L’épaisseur des courgettes doit étre réguliére pour que la cuisson soit homogéne.
Les légumes de fin d’été se prétent bien a cette recette : aubergines, poivrons, notamment.

Les tians sont plus jolis si ['on prend soin de bien aligner les égumes lors de la préparation, mais il faut aussi lors du service, veiller
a préserver ce bel ordonnancement.

Conseils de saison:

On peut utiliser pour cette recette des courgettes de gros calibre qui sont plus avantageuses en prix car moins demandées.
Elles perdent un peu en qualité gustative, mais accompagnées de tomate, d oignons et d’ingrédients aromatiques,

elles regagnent en saveurs.

X

Garniture de légumes cuits

Fréquence : 10 services sur 20 menus successifs
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CRUMBLE ao
POMMES FRUITS
ROUGES

DESSERT DE FRUIT CUIT

Septembre 2013

Pommes fruits Frais Xy 1,5kg de pomme & cuire
Fruits rouges Frais Kg 1 barquette de framboises, myrtilles ou miires
Cassonade f’pz‘cm‘g Verre de 125 ml 1 verre de sucre (taille d"un pot de yaourt)
Beurre Frais Ky 200g de beurre
Farine type 80 Epicerie Verre de 125ml 1 verre de farine (taille "un pot de yaourt)
Flocons d avoine ou muesli Epicerie Tasse 1 petite tasse de céréales

80g 80g 100g 100g

Grammage net assiette de crumble

Cette recette permet de fabriquer | 22 parts | 22 parts | 18 parts 18 parts

Principales étapes de fabrication:

Préchauffer le four a 210°C (thermostat 7). Beurrer un plat a gratin, poudrer le fond avec un peu de sucre Peler les pommes et
les couper en petits quartiers que [on dispose dans le plat, réguliérement. Répartir les fruits rouges. Dans un saladier,
mélanger la farine, le reste de sucre ainsi que le beurre coupé en petites noisettes. Malaxer le tout du bout des doigts pour
obtenir des miettes granuleuses. Parsemer les fruits, saupoudrer de céréales et cuire 35-40mn.

Conseils pratiques:

La cassonade, avec son grain assez gros, ce se préte bien a cette recette. Mais a défaut de cassonade, vous pouvez utiliser de la
vergeoise ou du sucre en poudre tout simple. Pour ajouter un parfum, penser d la cannelle ou a la cardamome.

Consetls anti-gaspillages: Le crumble représente une belle opportunité de valoriser des fruits qui sont irréguliers en calibre ou
des fruits un peu « fatigués » qu’on ne veut pas jeter.

Conseils de saison:

Les variétés de pomme qui vont bien dans ce dessert : Belchard, Canada, Belle de Boskoop, Reinette grise du Canada, Reinette
du Mans ou Clochard, Court-pendu gris, Calville blanc & hiver, .....

Petit supplément pédagogique: Crumble en anglais signifie « s'émietter » ou « tomber en ruine », donc inutile de préciser que ce
dessert n'est pas trés présentable!

X

Dessert rattaché a aucun critére fréquentiel
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Le plan alimentaire est un outil pour concevoir des menus variés, équilibrés et conformes aux exigences réglementaires de
fréquence de présentation des plats.

Il s’agit d’une aide et non d'une méthode exigée par la réglementation : d'autres méthodes sont possibles des lors qu'elles
conduisent a des menus conformes aux attentes.

Le plan alimentaire fixe les fréquences de service :

— Des viandes non hachées de boucherie, de volaille, de porc, de poissons, d’ceufs ou de plats composés.
— Des garnitures de légumes cuits et de féculents.

— Des entrées (crudités, légumes cuits, féculents, charcuterie, patisserie salée, poisson).

— Des produits laitiers (fromages ou laitages).

— Des desserts (fruit cru, fruit cuit, dessert de laitage, patisserie, dessert sucré).

Il ne précise pas le nom des recettes, mais utilise des termes génériques pour désigner les catégories de plats. Par exemple :
crudités, beeuf non haché, garniture de légumes cuits, laitage contenant plus de 100mg de calcium par portion, etc...

Il couvre une période de 20 jours, 20 jours calés pour respecter les regles de fréquence de présentation des plats.

A la conception du plan alimentaire, il faut tenir compte des contraintes de livraison, de production, de stockage, du nombre de
repas servis, des habitudes de la collectivité (nombre de choix, jours de fonctionnement du service, jours dédiés pour le service
du poisson ou encore des frites !) et des contraintes économiques.

Chaque collectivité élabore son plan alimentaire tenant compte de ses particularités de fonctionnement. Les exemples proposés
ici peuvent constituer une aide pour bien comprendre la démarche.

Une grille de 20 jours successifs représente 4 semaines de 5 déjeuners ou 5 semaines de 4 déjeuners. A ce stade, les composantes
sont nommées par la catégorie de plats et non par la recette. Par exemple : crudités et non carottes rapées.

— Les plats protidiques (plats principaux) : viandes non hachées de boucherie (bceuf, veau, agneau et abats de beeuf, veau,
agneau et porc), puis les poissons (non panés), puis les volailles, les services de porc, les plats d’ceufs, puis les plats composés
et hachés dont le rapport Protides sur Lipides est inférieur ou égal a 1 (P/L < 1), enfin, les plats frits contenant plus de 15 %
de lipides.

Les garnitures : en alternant légumes cuits et féculents.

Les crudités : les entrées de légumes ou fruits crus et les desserts de fruits crus, soit environ une par repas, en alternant
crudités de légumes, salade verte en garniture de plat et fruits crus en dessert.

— Les produits laitiers : portion de fromage ou laitage. La portion de fromage peut étre considérée comme composante "produits
laitiers" a part entiere ou intégrée dans la composante "entrée" (voir la fiche pratique sur les composantes, a venir prochaine-
ment).

U
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— Le produit laitier (fromage, laitage) source de calcium, doit étre présent a chaque repas.
— Les garnitures de légumes cuits doivent étre présentes pour moitié des 20 repas successifs.

— Les crudités doivent étre présentes en entrée (10 mini sur 20 repas successifs) et/ou en dessert de fruits crus (8 mini sur 20
repas successifs).

Dans le cas ou il n’y a pas école le mercredi, le menu proposé le mercredi n’est pas pris en compte dans le calcul des fréquences.
Dans le cas ou il y a école le mercredi mais ou la collectivité n’assure pas la restauration, le menu proposé le mercredi n’est pas
pris en compte non plus.

Marielle Roquet, Cuisiniére a Ansac sur Vienne - service de 45 repas/jour, nous fait part de son expérience.
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+ Linterview

Marielle Roquet - Cuisiniére de la commune depuis 2005. Depuis 1998, Marielle Roquet
travaille pour la commune. Elle a débuté en tant que remplacante d’ATSEM, puis on lui
a proposé un poste d’agent d’entretien et d’aider ponctuellement la cuisiniére. Elle a
pris go(t au métier et lorsque la cuisiniére a fait valoir ses droits a la retraite, c’est
tout naturellement qu’elle a pris la responsabilité du service. Elle est titulaire depuis

11 ans.
La commune Le service
Ansac sur Vienne Service a table. Tables de 6 et de 8 enfants
Maire : Serge Boudesseul Horaires de la pause méridienne : 12h05-12h50
855 habitants Nombre de services : 1 seul
Commune dg département de la Charente . La composition du menu
Communauté de communes du Confolentais . o
. Menu a 5 composantes majoritairement
La cuisine L hats de d , Cotit fie '
Nombre d'écoliers déjeunant au restaurant scolaire 2 ai CIESt SIS SIS AL S
chaque jour : 45 écoliers ayant de 3 a 10 ans. 1,57 €/repas
12 élémentaires et 33 maternelles. Surgelés et épicerie : aupres de distributeurs nationaux
L'école est un regroupement pédagogique intercommunal  Viandes de boucherie : Boucher local
entre Ansac et Manot. Produits laitiers et fruits et l[égumes : supérette locale
['école Ratier-Lacouture d’Ansac accueille une école pri- Pain : Boulanger local
maire (élémentaire et maternelle), et Manot une école
éléementaire.

Le témoignage de Marielle Roquet a propos du plan alimentaire (voir la fiche pratique
sur ce sujet)

Depuis quand, avez-vous mis en glace un plan 2limentaive 2

=> Depuis 2009, aprés avoir participé a une formation du CNFPT : nutrition et menus en restauration collective.

Awez-vous rencontré des difficultés

=> Sur le plan alimentaire, pas vraiment, mais je reconnais qua chaque cycle de menus que jélabore, jai un petit moment
d’hésitation, il faut que je me remette en mémoire le langage du plan alimentaire et le repérage du classement de mes
recettes par composante. Je me suis fait des petits reperes, des petites étiquettes, avec des exemples de recettes dans les
cases de mon plan alimentaire.

Awez-vous rencontre dautres difEicultes dans 12 véalisation des menus 7

=> Les regles d'élaboration des menus, ne m'ont pas posé de probleme. C'est davantage, la rédaction des fiches techniques qui
me cause souci, c'est un chantier encore en attente. Je vais chercher régulierement sur Internet des exemples, des idées
pour m'aider.
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Pwvez-vous constatt une augmentation du prix de vevient du repas 7

=> (e sont moins les régles d'équilibre des menus qui peuvent provoquer une hausse, que les prix des fruits et légumes de la
supérette qui m'approvisionne. Je constate que les prix de la viande sont stables alors que ceux des fruits et légumes ont
sérieusement augmente.

=> Pour l'heure, je maitrise mon budget, notamment en appliquant les grammages recommandés de viande. La mairie ne
m’a pas signalé de dépassement.

Pwez-vous beaucoup de gaspi\\agc ?

=» Les enfants de petite section qui arrivent a l'école, n'ont pas I'habitude de faire des repas complets, c’est sans doute
avec eux, gue l'on constate du gaspillage. Mais tres vite, ils évoluent et trés honnétement, je n‘ai pas beaucoup de
gaspillage.

Quelles sont les formations qui peuvent 2tre utiles ?

=> Une formation sur l'analyse des fiches techniques est trés utile. Je suis aujourd’hui beaucoup plus attentive, a la qualité des
produits que j'achéte car je sais lire les informations. Pour ma part, j'ai supprime les paupiettes de mes menus car je n‘ai pas
trouvé de composition qui soit respectueuse de mes criteres de qualité. Et je me rends compte que je cuisine de plus en
plus des produits simples et que jai supprimé les achats de préparations élaborées.

Quels sont les documents qui peuvent aider les cuisiniers ?

=> Personnellement, je vais sur Internet, je me connecte depuis mon domicile car au travail, je n'ai pas d'ordinateur.

=> Je n'ai pas trouvé dans les magazines professionnels des informations qui correspondent a mes besoins, les recettes
notamment, sont calibrées pour des grosses unités de production, cela ne me correspond pas.

Le consell que vous autiez envie de donner 3 vos co\\&)ue,s ?

=» Concevoir les menus en équipe, ne pas faire 'exercice seule. Cest beaucoup plus facile a deux ou plus, on se donne des
idées. Et puis, pour bien faire comprendre nos nouvelles contraintes, j'ai proposé au maire d'informer 'ensemble des familles.
J'ai donc rédigé un communiqué que nous avons distribué a tous les parents, expliquant simplement les regles de conception
des menus qui conviennent aux enfants. Cest une initiative que je vais a nouveau proposer au Maire pour la nouvelle rentrée
scolaire.
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Pour aller plus loin:

— Consulter les textes réglementaires
http://agriculture.gouv.fr /Restauration-scolaire

— Consulter les questions/réponses sur la mise en ceuvre pratique des obligations réglementaires
relatives a I’équilibre des repas en restauration scolaire
http://agriculture.gouv.fr/Restauration-scolaire

— En savoir plus sur le programme « Bien manger dans ma petite cantine »
http://agriculture.gouv.fr/Programme-bien-manger-dans-ma

— En savoir plus sur la charte « Plaisir a la cantine »
http://alimentation.gouv.fr/charte-cantine

— Pour plus d'informations, vous pouvez également contacter votre DRAAF
http://agriculture.gouv.fr/services-deconcentres

Télécharger :

http://alimentation.gouv.fr/outils-almanach-cantines

Le plan alimentaire (format excel)
La grille de fréquences (format excel)
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