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PROGRAMME NATIONAL POUR

MODELE
VENI

l’i ‘ ' N° 4: janvier 2016
& Légumes d’hivers a la croque,

sauce « rouille »

q Les recettes de saison de I'almanach des cantines
o
s

Carotte Frais kg 0,900 kg
Endives Frais kg 0,500 kg
Chou Romanesco Frais kg 0,500 kg
(sommités) Epicerie kg 0,550 kg
Haricots blancs cocos cuits Epicerie cuillere a soupe 6
Concentré de tomate Frais gousse 3

All Epicerie cl 30 cl
Huile d’olive Epicerie cl 30 cl
Huile de colza Epicerie cl 10 cl
Vinaigre de cidre Epicerie pm
Sel

Poids nets assiette 50 g de crudité | 70 g de crudité | 100 g de crudité
Recette pour 34 portions 24 portions 18 portions

1- Etapes de fabrication

Désinfecter, éplucher, laver et tailler les carottes en batonnets. Désinfecter et laver les autres
légumes. Défaire les feuilles des endives et couper les tiges des choux. Préparer une sauce tres
onctueuse, sorte de « mayonnaise » sans ceuf: dans le bol mixeur mettre les haricots blancs
égouttés, I'ail, le concentré de tomate, les deux huiles et le vinaigre. Mixer fortement. Godter et
assaisonner a votre godt.

2- Astuces anti gaspi

Les Iégumes crus non rapés sont rarement présentés a la cantine, pourtant les enfants aiment leur
coté croquant. C'est I'occasion de faire découvrir des légumes peu connus (radis noir, chou rave..)
en petite quantité et puis on ne jette plus les tiges des choux, puisque tout se mange. C'est aussi
I'occasion de s’autoriser a manger avec les doigts en trempant les légumes dans une sauce. Un
vrai plaisir !

3- Conseil pratique
La sauce rouille est une sorte de hommous tres simple a faire Elle peut étre aussi réalisée avec

des pois chiches, des lentilles, des haricots rouges...et puis on peut I'aromatiser avec de la
moutarde a la place de l'ail, et 'agrémenter d’épices, de jus de citron... de nombreuses variantes
existent !!

Cotit moyen par portion : a compléter
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Les recettes de saison de I'almanach des cantines

PROGRAMME NATIONAL POUR

MODELE
VENI

N° 4: Janvier 2016
Emincé de boeuf en bouillon

d’épices chili

Emincé de boeuf Frais kg 2 kg

Oignons Frais kg 0,350 kg

Carottes Frais kg 0,150 kg

Huile d’olive Epicerie cl 10cl

Epices a chili Epicerie kg pm

Sel et poivre Epicerie g 15¢g

Eau | 1

Poids nets assiette 50¢g 70 g 100 gr

Recette pour 30 portions 20a22 15 portions ’\
portions

1- Etapes de fabrication

Laver, désinfecter, éplucher et découper les oignons et les carottes en julienne. Les faire suer avec
de I'huile d'olive, ajouter les épices a chili, bien colorer les [éEgumes. Ajouter I'eau, I'assaisonnement
et monter & ébullition.

Ajouter I'émincé de bceuf dans le bouillon bien coloré et parfumé. Cuire a feu doux (léger
frémissement) pour obtenir une viande tendre.

Réserver la viande dans son bouillon avant de la mélanger aux haricots rouges de la garniture
(recette des haricots rouges en sauce) pour obtenir le chili con carne.

2- Astuces anti gaspi

Il N’y a pas de coloration de la viande dans cette technique de cuisson qui propose de colorer les
légumes a la place. On n'utilise que trés peu de matiére grasse, uniquement pour colorer les
légumes. La viande n’est pas sautée a feu vif et perd ainsi moins de volume lors de sa cuisson
douce a court mouillement.

3- Conseil pratique
Eviter les viandes trop grasses et gélatineuses. On peut acheter une viande de meilleure qualité et

diminuer la portion dans ce plat accompagné de légumineuses. Pour garder cette recette en « plat
protidique » c’est a dire apportant au moins 70% de la portion de viande, on peut proposer ce plat
pour 40 convives de maternelles, 34 d’élémentaires et une vingtaine d’adolescents.

Coiit moyen par portion : a compléter

L'Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I’'année 6
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Les recettes de saison de I'almanach des cantines

PROGRAMME NATIONAL POUR

N° 4: Janvier 2016

Haricots rouges en sauce

Haricots rouges Epicerie kg 1kg
Oignons Frais kg 0,400 kg
Carottes Frais kg 0,300 kg
Fenouil Frais kg 0,200 kg
Riz cuit Epicerie kg 1,250 kg
Huile d’olive Epicerie cl 10cl
Alil Frais gousse 5
Concentré de tomate Epicerie Cuillere a soupe 4
Anis vert et cumin en Epicerie Cuillere a soupe 2
poudre

Poids nets assiette 120 g 170 gr 200 g
Recette pour 32 portions 22 portions 14 portions (w

1- Etapes de fabrication

Tremper les haricots rouges la veille dans 3 fois leur volume d’eau, bien les rincer avant la cuisson.
Eplucher, laver et couper les Iégumes en mirepoix. Ecraser les gousses d'ail. Faire suer les
légumes dans I'huile d'olive, ajouter les épices, I'ail, la tomate et faire mijoter a couvert 10 minutes.
Ajouter les haricots, mouiller avec 2 a 3 fois leur volume d’eau froide, cuire a faible bouillon. Saler
seulement en fin de cuisson quand les haricots sont tendres. Pour faire la sauce des Iégumes,
prélever le bouillon dans un cul de poule, ajouter des haricots cuits et mixer pour avoir une belle
sauce brillante et onctueuse. Godter et assaisonner. Servir avec le riz bien chaud.

2- Astuces anti gaspi

Les jus de cuisson des légumes secs font d’excellentes bases de bouillon pour des soupes,
mouillement de cuisson de céréales ou viandes. Mais, attention, n’utilisez pas I'eau de trempage au
risque de flatulences. Un excédent de haricots rouges cuits avec des légumes peut étre valorisé en
réalisant une « tartinade » (tranche de pain grillée avec sauce haricots/légumes mixées).

3- Conseil pratique

Le trempage des légumes secs est une des étapes indispensable pour assurer leur digestibilité. La
cuisson se fait départ a I'eau froide et en mijotage doux. Vous pouvez réduire le temps de cuisson
en ajoutant une cuillérée a soupe de bicarbonate de soude (aprés une demie heure de cuisson).
Les Iégumes secs cuits représentent a peu pres deux fois et demie leur poids de départ.

Cotit moyen par portion : a compléter

L'Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I’'année
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Les recettes de saison de 'almanach des cantines

PROGRAMME NATIONAL POUR

Pois chiches cuits Epicerie kg 0,350 kg
Noix en poudre Epicerie kg 0,170 kg
Sucre roux Epicerie kg 0,150 kg
Vanille liquide Epicerie cuillere a café 1
Beurre Epicerie kg 0,100 kg
CEufs BOF unité 5
Poids nets assiette 40a60g 40a60¢ 60a80g
Recette pour 20 portions | 18 portions 14 portions

1- Etapes de fabrication

Rincer les pois chiches. Mettre les pois chiches et le sucre a chauffer au bain marie avec
la vanille. Mixer pour avoir une purée tres lisse, ajouter le beurre en morceaux pour qu'il
fonde. Séparer les jaunes des blancs d’ceufs. Monter les blancs en neige. Dans la purée,
introduire les jaunes d’'ceufs, la poudre de noix et les blancs en neige en dernier. Cuire
dans un bac % GN avec un papier sulfurisé. Cuisson 25 mn a 165°C.

2- Astuces anti gaspi

Annoncer au menu « fondant au noix » pour éviter le rejet d’'un aliment peu connu et non
associé au dessert sucré. Parallelement, pour travailler sur les représentations et
valoriser les Iégumineuses, proposer un jeu de devinettes : quels ingrédients contient ce
gateau ?

3- Conseil pratique

Acheter les pois chiches en sec pour faire les gateaux permet d’avoir des pois chiches
non salés. Il est possible alors de garder le jus pour une cuisson de légumes, une soupe.
Les jus de légumes secs cuits sont tres bons au godt et peuvent servir de liants. Pour
bien faire cuire un légume sec il faut impérativement un trempage minimum de 12H et un
ringage complet.

Les pois chiches cuits en conserves sont en général salés pour leur conservation, leur jus
est souvent inutilisable.

Coiit moyen par portion : a compléter
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Légumes cuits

PLAN ALIMENTAIRE

SEMAINE 1

Mardi

Crudités

Mercredi

Crudités

Jeudi

Légumes cuits

Vendredi

Crudités

=
=

Légumes cuits Crudités Crudités Légumes cuits Crudités
Plat principal Volaille Porc Boeuf haché <70% Viandevggsgloar%hée de Poisson
Garniture Féculents Légumes cuits Féculents Légumes cuits Féculents
Fromage >150mg Fromage >150mg Fromage >100 mg | Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg
Produits laitiers
Fromage >150mg Fromage >150mg Fromage >100 mg | Laitage >100mg et <5g L Fromage >150 mg
Fruit cru Patisserie >15% MG Fruit cuit Fruit cru Dessert lacté
Fruit cru Patisserie >15% MG Fruit cuit Fruit cru Dessert lacté
SEMAINE 2
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Féculents Crudités Crudités Féculents Crudités
Entrée
Féculents Crudités Crudités Féculents Crudités
Plat principal CEuf Porc Volaille Poisson Viande nggen?chée de
Garniture Légumes cuits Féculents Légumes cuits Légumes cuits Féculents
Laitage <100mg Fromage >100mg Fromage >150mg | Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg
Produits laitiers
Laitage <100mg Fromage >100mg Fromage >150mg | Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg
Fruit cuit Dessert sucré Patisserie >15% MG Fruit cru Fruit cuit +20g GST
Dessert
Fruit cuit Dessert sucré Patisserie >15% MG Fruit cru Fruit cuit +20g GST

Lundi

SEMAINE 3

Mardi

Mercredi

Jeudi

Vendredi

Charcuterie >15% MG Crudités Crudités Entrée >15% MG Féculents
Entrée
Charcuterie >15% MG Crudités Crudités Entrée >15% MG Féculents
s Viande non hachée . "
Plat principal d'agneau Volaille Poisson Porc CEuf
= Garniture Féculents Féculents Féculents Légumes cuits Légumes cuits
s
Laitage >100mg et <5g L Fromage <100mg Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150 mg
Produits laitiers
Laitage >100mg et <5g L Fromage <100mg Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150 mg
Fruit cru Fruit cuit +20g GST Dessert Ifg;f_ >100mg Fruit cru Fruit cru
Dessert -
Fruit cru Fruit cuit +20g GST Dessert I:g;f_ >100mg Fruit cru Fruit cru

Lundi

SEMAINE 4

Mardi

Mercredi

Jeudi

Vendredi

Crudités Légumes cuits Poisson Crudités Crudités
Entrée
Crudités Légumes cuits Poisson Crudités Crudités
. . . Viande non hachée .
Plat principal Volaille Poisson de boeuf Volaille Porc
=) Garniture Légumes cuits Féculents Légumes cuits Légumes cuits Féculents
= Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage <100mg Fromage >150mg Fromage >100 mg
Produits laitiers
Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage <100mg Fromage >150mg Fromage >100 mg
Dessert lacté + 20g GST Fruit cru Fruit cru Patisserie >15 % MG Fruit cuit
Dessert
Dessert lacté + 20g GST Fruit cru Fruit cru Patisserie >15 % MG Fruit cuit

L’Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I'année
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LES VIANDES : /Ky
UN ALIMENT ESSENTIEL ! -

Le terme de viande a la méme racine latine que le verbe vivre, et signifie « qui est nécessaire a la vie ».

La viande représente une source d’énergie, de protéines et de micro nutriments essentielle.

Nous aborderons dans ce numéro la place de la viande dans notre alimentation et plus précisément en restauration scolaire :
quelles viandes ? Quelles quantités et a quelles fréquences ?

LA VIANDE, DE QUOI PARLE-T-ON ?

La viande regroupe toutes les parties comestibles d’un animal : muscles, gras, sang, abats, produits tripiers.

¢ A SAVOR

La viande est classée en fonction de sa couleur. Ainsi, on parle de :

—>viande rouge pour le mouton, I'agneau, le beeuf et le cheval ;
—viande blanche pour le veau, le porc, la volaille et le lapin ;
—>viande noire pour le gibier.

Les muscles sont constitués essentiellement d’eau (60% environ), de protéines (20%), de lipides et de tissus conjonctifs (que
les enfants parfois appellent « nerf » ou encore gélatine) en proportions variables, en fonction du morceau de viande.

Concernant les protéines, la viande contient 'ensemble des acides aminés indispensables a notre organisme.Cette
particularité (que I'on retrouve aussi dans le poisson, les ceufs) confére a la viande un intérét nutritionnel majeur.

Elle est aussi une source de fer, de zinc et de vitamine B12 essentielle.

Ainsi, en moyenne, une portion de viande servie couvre 1/3 des besoins journaliers en protéines d’un convive,
40% de ses besoins en vitamine B12. Les protéines laitiéres et les protéines végétales complétent ces besoins.

Il faut bien faire attention, 100g de viande ne sont pas équivalents a 100g d’une préparation «a base de viande », comme par
exemple un «burgery ou une part de ravioli. En effet, dans ces préparations, la part de viande est souvent faible, des ingrédients
et sauces plus ou moins riches en matieres grasses complétant la préparation.

Ces produits ne présentent donc pas les mémes teneurs en protéines de bonne qualité, en fer et autres micronutriments
essentiels que des morceaux de viandes entiers.

Ainsi, la réglementation (décret et arrété du 30 septembre 2011) fait la différence entre viandes non hachées de boucherie
et ces préparations a base de viande, dont la fréquence de service est encadrée a 3 services maximum sur 20 repas successifs.

¢ A SAV

« Les protéines, appelés aussi protides sont des nutriments energéetiques (1 g de protéine apporte 4 kcal) permettant la
croissance, le fonctionnement et le renouvellement des cellules de I'organisme (muscle, os, peau, etc.). Elles sont consti-
tuées d’une chaine de petites molécules appelées acides aminés »

Notre organisme est capable, a partir des aliments consommeés, et donc des nutriments libérés au cours de la digestion de
fabriquer ses propres acides aminés puis de les assembler pour créer des protéines. Cependant, 8 acides aminés dits « in-
dispensables » ne peuvent étre synthéetises par notre organisme et doivent impérativement étre apportées par I’alimentation.

ELDL  [’Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I'année 1
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PLACE DE LA VIANDE DANS L'ALIMENTATION, EN FRANCE ?

-> Pour développer de bonnes attitudes ?

La viande a eu au cours de I'histoire, une place bien particuliere dans nos assiettes.
Si « la chair des animaux est mangée par ’lhomme depuis des millions d’années », les historiens nous décrivent aussi que sa
consommation en Europe, a varié au cours des siecles.

Ainsi, la viande avait une large place dans 'alimentation des hommes, jusqu’a I"apparition et le développement des cultures
de céréales et de Iégumineuses dés la fin du Paléolithique supérieur (-30 000 a-12 000 av JC). Cette source énergétique, qui
de plus peut étre stockée, a probablement modifié les habitudes alimentaires des humains devenus sédentaires.

Au Moyen Age, « la mentalité médiévale établit une trés forte correspondance entre I'alimentation et le style de vie, considéré
comme I’'expression matérielle d’un état social déterminé que tout individu se doit de manifester clairement » nous explique
M. MONTANARI dans son ouvrage « histoire de I'alimentation ». « Dis-moi ce que tu manges, et je te dirai qui tu es » !

A cette époque, « la part de viande dans la ration alimentaire est assez plantureuse » précise Henri DUPIN, docteur en mé-
decine dans « Les apports nutritionnels conseillés pour la population frangaise »,

Mais toute la population n’a pas acces a ce régime. « Dans 'alimentation paysanne, la viande n’est qu’un simple complément
aux soupes et aux bouillies de céréales et de légumes. Elle joue en revanche un réle bien plus fondamental dans la nourriture
des puissants » .

-> Lalégende de la poule au pot

Sous le regne d’Henri IV, qui correspond a une période de détente politique et de développement économique, le roi aurait
imposé des revenus suffisants pour que la poule au pot devienne le plat national « Il n’y aura point de laboureur en mon
royaume qui n’ait moyen d’avoir une poule dans son poty. En fait, il semble que cette phrase ait été prononcée en réaction
a une provocation du duc de Savoie sur la pauvreté du royaume.

Aujourd’hui, la viande garde une place particuliere, le philosophe Roland BARTHES (dans Mythologies) exprime bien notre
rapport a la viande : Le bifteck est, en France, élément de base, nationalisé plus encore que socialisé; ... il participe a tous les
rythmes, au confortable repas bourgeois et au casse-crolte boheme du célibataire; c'est la nourriture a la fois expéditive et
dense; il accomplit le meilleur rapport possible entre I'économie et ['efficacite.

La consommation de viande en France reste, en moyenne, tres raisonnable. 'enquéte Individuelle Nationale de Consommation
Alimentaire (INCA)" indique :

—>une consommation moyenne de 90 g par adulte et par jour (chiffre de 2007)

—>que plus de 80% des Frangais suivent le repere de consommation « 1 a 2 fois par jour » (données de 2002).
Elle tend a diminuer et notamment pour certaines populations, en situations économiques difficiles (chiffre étude ABENA
2012)2

EN RESTAURATION SCOLAIRE

La restauration scolaire a cette particularité d’offrir a tous les éleves I'acces a une alimentation saine et équilibrée.
Le plat protidique reste le plus souvent a base de viande, ou encore de poisson ou d’ceuf.

L'achat de viandes représente une part importante du budget « matiéres premieres » des collectivités. Pour garantir un service

réussi, il faut acheter et cuisiner avec soin les produits carnés. Pour cela il faut :

! https://www.anses.fr/fr/content/inca-2-les-résultats-dune-grande-étude
2 http:/ /www.inpes.sante.fr/30000/actus2013,/009-abena2011-2012.asp
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—>maitriser les cuissons au juste point de température ;
—>assaisonnement adapté a | ‘age et aux golts des convives ;
—>servir des portions adaptées*.

Par ailleurs, la restauration collective peut aussi, grace aux cuisiniers qu’elle emploie, valoriser des morceaux de viande qui
nécessitent des savoir-faire culinaires, parfois non proposés au domicile des éleves. On peut ainsi mettre aux menus des
pots au feu, des blanquettes, des daubes qui utilisent des morceaux de viandes de 2éme ou 3eme catégories ou encore des
abats qui sont moins onéreux.

Les préparations a base de viande, les charcuteries, du fait de leur apport en matiéres grasses saturées sont intégrés aux
menus en fréquence limitée.

Critere réglementaire Exemples ; Fréquence
Plats protidiques ayant un rapport P/L <ou=2a 1 Chipolatas, merguez . 2/20 maxi
~ Préparations ou plats préts a consommer a base de | Ravioli, boulettes, etc. | 3/20maxi

viande, de poisson et/ou d’ceuf, contenant moins de
70 % du grammage recommandé pour la portion de
viande, poisson ou ceuf .

CONCLUSION

La viande comme on vient de le voir a une symbolique forte. Elle occupe une place particuliére et participe de ce fait a une
alimentation équilibrée. Pour éviter le gaspillage alimentaire il est nécessaire de valoriser I'ensemble des morceaux, en étant
créatif pour donner envie aux éleves de les consommer !

“ La juste portion de viande, selon la recommandation nutrition, est de 50 g pour les enfants de maternelle, 70g pour ceux d’élémentaire
et 100-120g pour les collégiens et lycéens
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+ Linterview

Pascal DESFARGES, Chef de cuisine du collége de Saint Michel (16)

Parcours personnel : Aprés un cursus de formation en école hoteliére et une expérience
de 4 ans au service des compagnons, il passe en 1982 le concours d’entrée a l'éducation
nationale. Il occupe différents postes en tant que chef de cuisine dans des établisse-
ments scolaires de la région Poitou-Charentes. Depuis 2008, il gére la cuisine du college
de Saint Michel, ou il a choisi de s’investir pour accompagner les projets de l’équipe en-
seignante et initier ses convives collégiens aux plaisirs de la table.

La commune La composition du menu

Commune de Saint Michel en Charente Nombre de composantes : 5

College Puygrelier : 500 collégiens Menus a choix dirigé pour les entrées et les desserts

La principale : Frangoise Cuisinier Grille de menus réalisée par cycle de 5 semaines .

La cuisine Le service

Nombre de repas : 460 par jour Le college adhere au Groupement d'achat départemental

92 9% de collégiens déjeunent a la restauration. mais le Chef de cuisine s'autorise des achats hors
marchés pour les produits locaux dans la mesure ou le

Le service budget est respecté.

Service en self Achats locaux : viandes de boucherie, volailles, fruits

Durée de la pause meridienne : 1h30 du verger

Le témoignage de Pascal DESFARGES Chef de cuisine

Couvez-vous nous dive comment vous concevez \es menus 0Ue VOUS Proposez
2UX co\\égiens ?

=> Les menus sont élaborés en respectant plusieurs étapes : tout d'abord, je les travaille avec mon équipe de cuisine, nous
sommes 4. Nous procédons a partir d’'un plan alimentaire qui nous sert de cadre. Nous soumettons notre proposition a la
gestionnaire qui vérifie que le budget co(it matiere est respecté. Puis nous transmettons cette trame a la diététicienne du
conseil départemental qui confirme le respect des exigences réglementaires en matiere d'équilibre. Je tiens a noter que
lintervention du diététicien n'est pas vécue comme une contrainte, nous avons bien intégré les objectifs éducatifs de la
restauration scolaire et nous appliquons les textes réglementaires (arrété et décret du 30 septembre 2011).

Deguis Ventrée en vigueur de 1> réojermentation sur Vofre 2limentaire,
avez-vous £ait 2valuer \e choix des viandes ?

=» (Ma formation de cuisinier classique m'incite a proposer de vrais plats de terroir et a limiter les plats reconstitués. Il est sCr
que depuis l'entrée en vigueur de la loi et des textes d'application, nous sommes encore plus attentifs dans le choix des
plats type volailles panées ou beignets de poisson. Nous sommes attentifs au % de viande ou de poisson et veillons a ré-
férencer des produits « plein filets » par exemple.
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\Jotre éablisserment 2dhére  un groupement dachiats, avez-vous participt 3
\> sélection des Coumisseuvrs ?
Si oui, pouvez-vous nous préciser si des tests sont réalisés sur les produits 7

<> Depuis 2 ans, j'ai rejoint le pool de cuisiniers volontaires pour tester les produits issus des appels d'offre alimentaire.

<> Cest un travail minutieux, qui nécessite une grande rigueur et qui m’a paru important pour parvenir a sélectionner des
produits de qualité. Nous nous réunissons plusieurs fois par an pour travailler a la définition des cahiers des charges et
a la mise au point des criteres de notation. Pour le ot viande, nous avons retenu plusieurs parametres :

—conditionnement, ;
—Visuel (couleur, aspect) ;
—>Touché ;

—>Rendu apres cuisson.:

Qbservez-vous une volution dens le 9ot des co\\égiehs pour \es plats
de viande 7

=> Pas vraiment, ils sont toujours tres séduits par les produits transformeés que 'on peut manger sans effort. Alors pour les
contenter, je propose certains produits industriels dont je sais qu'ils sont appréciés, mais je veille aussi a sélectionner des
plats de meilleure densité nutritionnelle.

On deplore souvent que les jeunes préferent des viandes hachies,
reconstituées et qu'ls boudent \es viandes en muscle, €aites-vous ce meme
constat ?

<> Je note qu'ils apprécient les plats « sans chichi », simples tel que le r6ti de beeuf. Je reléve aussi qu'ils ne connaissent pas
le nom des plats, qu'ils ne sont pas nombreux a lire les menus avant de se présenter au self et qu'ils ne sont pas trés curieux.
Mais j'ai mes fideles gourmands, gourmets qui aiment les petits plats que je mijote. J'ai quelques convives qui apprecient
la cervelle, les tripes que je propose de temps en temps.

Quels types de muscles avez-vous thabitude d'acheter lorsaue vous cuisinez
des viandes de boucherie 7

=> En ce qui me concerne, jai repéré certains muscles de viandes de boucherie qui me conviennent :
—Plat de nerveux pour les steaks ;
— Ceeur de « tende de tranche » pour les rétis, ;
— Souris d'agneau, noix patissiere pour le veau.

=> En ce qui conceme les sautés de beeuf, je précise lors des achats que je souhaite de I'épaule ou du collier et d'éviter la
poitrine. En effet les collégiens n'aiment pas les morceaux nerveux, gras ou gélatineux.

" http://www.daaf974.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/130410_AP_2013_481_nutrition_REUNION_cle47cb44.pdf
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Les recommandations nutritionnelles actuelles encouraaent 2 restauration
scolaive 3 ajuster \es OFaMI0LS SEIVIS, 2VeZ-VOUs &vo\ue sur ce point, si oui
dans 0\ue.\ stns 7

<> Lordre de passage au self n'est pas figé. Une rotation est assurée entre les classes ce qui permet aux collégiens de ne pas
se sentir lésés dans l'acces a la diversité des choix. Mais les collégiens arrivent par niveau a la restauration. Cette organisation
nous permet d'ajuster les portions servies aux appétits des adolescents. Nous servons en moyenne 60-80g aux plus jeunes
et 120q voire plus aux plus ageés.

Awvez-vous a\uc\o\ues vecettes Favorites qui mettent en valeur des viandes
en muscle

=> Jai observé que la découpe des viandes est importante pour que les jeunes acceptent de goditer et donc de revoir leurs a

priori. Nous avons eu un vrai succes par exemple, en proposant des cubes de cuisseau de sanglier a la gelée de groseille ou
a la creme de marron.

=> Nous sommes en Charente et nous avons la chance d’avoir la spécificité d'une race de volaille de grande qualité : Le poulet
de Barbezieux. J'avais a cceur de la faire découvrir aux collégiens, j'ai d0 adapter les temps de cuisson pour que la texture
de sa chair soit a leur go(it. Cette volaille rustique présente une chair bien ferme et savoureuse. J'encourage mes collégues
cuisiniers a mettre en valeur les produits de leurs terroirs. Je suis fier de participer a 'éducation des convives qui me sont
confiés.
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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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