QCCITANIE Restaurant scolaire

~a» RESTAURATION

T AveEuR By TERROE Menus du Lundi 30 Avril au 4 Mai 2018

Lundi

‘“%‘ Entrée / * \

Plat > .
orincipal 34 Nuggets de blé

«¢3  Légume
N

Produit &,

laitier gy

Rondelé nature

Mercreds Jeudr Vendredi

-

%A Desst K Fruit M/K

N Viandes, °
Les groupes 7 i poissons
d'aliments : e ceufs
@ salades : \

Blé provencal : blé, poivron vert et rouge, tomate, oignon, vinaigrette.

Nos garnitures :
Gratin choux fleurs : choux fleurs, sauce béchamel (lait, farine, matiere
grasse), sel et poivre.

Nos sauces :

Sauce basquaise : sauce tomate, poivron rouge et vert, oignon,
concentrée de tomate, bouillon de volaille, ail, roux, sel et poivre.

S )

\

\ / Scarole \ / Blé provencal \

Aiguillette de poulet . o2
. Poisson poélé au beurre
basquaise
Coquillettes
Mont de Lacaune m Suisse arbme

/ K K Eclair chocolat /

Céréales,
légumes
secs

* Présence de porc

- \ - " 4
Produits : odullts
cachées laitiers Sucles

Il existe plus de 300 variétés de fromages en Frang

Des pates molles, des péates persillées,

des pates pressées, des pates pressées cuites,
des fromages de cheévre et de brebis,

des fromages fondus...

A chacun sa texture et son godt unique !
Riche en calcium pour avoir des os solides,

ils font partie de la famille des produits laitiers
avec les laitages et le lait |

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .

@f. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



OCCITANIE Restaurant scolaire

—=S5 RESTAURATION Menus du Lundi 7 au 11 Mai 2018

— AL CEUR DU TERRCUE

Lundr Mardi Mercredr

/fersillade de pommes

Vendreds

< Enrce

~

' L de terre

Plat o

prﬁlcipal g Cordon bleu Omelette
Légume

RN Féculent Courgettes sautees Pommes rosti

Produit ... 4

laitier P Yaourt sucré m
S

L) Dessert K

Les groupes

Croc lait

Compote /

-

Céréales,

légumes ¢ Prt.n?ults P rodu’lts
secs cachées laitiers sucrés

Viandes, -
. b! poissons
d'aliments : L uil ceufs

* Présence de porc

e sud-ouest de 'Amérique du Sud ot
Nos salades :

Persillade de pommes de terre : pommes de terre, échalote, persil,
vinaigrette.

Nos sauces :

Sauce normande : creme fraiche, oignon, champignon, vin blanc, fumet
de poisson, roux, sel et poivre.

-vous qu'il en existe au total
4500 variétés?

Le pays qui détient la plus grande
variété de pommes de terre est le
Pérou avec plus de 3000 !

w .. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
K Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
’ Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



LYtk Restaurant scolaire
Menus du Lundi 14 au 18 Mai 2018

— AU CEUR DU TERRCHE

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
‘f% Entrée /Concombre nature\ /Salade marocaine\ / \ / D \ @ade strasbourgeoise
Plat o Ravioli Escalope de dinde Boulette de beeuf s Galopin d .
principal 3! aviotis sauce paprika m orientale alopin de veau au jus
2 ;‘:gjg‘n‘i ok Haricots beurre D Semoule
. — . . kP
Eﬁgf't .’:fﬁ Suisse sucré Brie & la coupe Edam [j Yaourt cocom
S
4 Dessert K Fruit m/ K Muffin / K
A

Les groupes
d'aliments : légumes

Nos salades :

Salade marocaine : pois chiche, dés de tomate, dés de concombre,
raisins secs, vinaigrette a base d'huile d'olive, épice ras el hanout,
cumin, persil.

Salade strasbourgeoise : pommes de terre, saucisse de Strasbourg,
dés de tomate, oignon, cornichon, ciboulette, mayonnaise.

Nos sauces :

Sauce paprika : carotte, oignon, creme fraiche, épice paprika,

concentré de tomate, roux, fond de veau, sel et poivre.

Sauce orientale : carotte, oignon, épice mélange couscous,
anentré de tomate, fond de veau, roux, sel et poivre.

Viandes, -

poissons
ceufs

Céréales,

légumes Produits

sucrés

Produits
laitiers

secs

* Présence de porc
L'origine du céleri-rave \

Originaire des marécages du bassin méditerranéen, le céleri est une plante potagére
cultivé  pour ses cOtes (céleri-branche) ou sa racine (céleri-rave).
Ces céleris ont pour origine la méme plante, la ache des marais, sur laquelle un travail de
sélection a permis d'obtenir ces deux variéetés différentes.
Le céleri-rave a été sélectionné pour que ce soit sa racine qui se développe de facon
extraordinaire.

Il était connu des Grecs de I’Antiquité et les Chinois I’employaient également en cuisine.
Quant aux Egyptiens, ils récoltaient les feuilles, les tiges ainsi que les graines qui
servaient d’assaisonnement.

Pendant des siécles, le céleri se présentera sous la forme d’un bouquet aux tiges et a la
racine peu développées. Le type a grosse racine que IPon connait aujourd’hui ne ser
sélectionné qu’au 17éme siécle.

Q&’ .. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
A Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes régementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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— AU CEUR DU TERROIR

Mardi

on

us du Lundi 21 au 25 Mai 2018

Mercredi Jeudi

Vendredi Indien

Plat

principal g ‘

« 2

 @amm Féculent

Légume

Produit e J & VN7
Sse, '

laitier ys

,; Dessert

rod
itie

- -

/ Salade du soleil \

Filet de poulet nigois

Saint Bricet

4 N

Boulettes d'agheau a
['abricot

4 N [

Colin sauce tikka
massala

Semoule

Tome d'Oc m

Riz au lait

& N

- /

Y

Les groupes e
9 P légumes

d'aliments : poissons

ceufs

Nos salades :

Salade du soleil : orrechiette, olive, dés de tomate, poivron, mais,
ciboulette, vinaigrette.

Samossa au poulet : galette de riz (farine de riz, farine de blé, farine de
soja, huile de tournesol, sel), farce (poulet, oignon, carotte, curry,
moutarde, sel, ail, persil).

Nos garnitures :
Curry de légumes : épice curry biryani, patates douces, courgettes,
pommes de terre, oignon.

Nos sauces :

Sauce nicoise : sauce tomate, olive noire, oignon, bouillon de volaille,
vin blanc, roux.

Sauce a l'abricot : abricots secs, oignon, sucre + vinaigre (gastrique),
fond de veau, roux.

Sauce tikka massala : lait de coco, oignon, concentré de tomate, ail,
amande, paprika, cumin, curry madras.

4

Viandes, |

~

"
Produits

laitiers

iores
grasses
cachées

Céréales,
légumes
secs

* Présence de porc

par les Incas et n’était alors pas plus grosse que notre tomate cerise.
La tomate arrive en Europe un siécle plus tard et s’implante en Espagne et
en Italie. Ronde, rouge ou jaune, elle est baptisée « pomme d’or » ou «
pomme d’amour ». Considérée comme un produit toxique, elle reste une
simple plante ornementale pendant trois siecles. C’est au milieu du 18éme
siecle que I'on découvre ses vertus. La tomate est alors sur toutes les
tables du Sud de I’Europe.

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes régl ementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.




OCCITANIE Restaurant scolaire

~=» RESTAURATION
= A CEUR DU TERRCIE

Lund/i Mardi Végétarien Mercredi Jeudi Vendredi

Entrée /Friand au fromage\ /Betterave vinaigrette \ /Taboulé tutti frutti\ /Salade comtoise*\
Plat Roti de porc aux L Steak haché sauce au Sauté de dinde
L g Galette végétarienne . . )
principal @8 pruneaux* m poivre milanaise
2, Legume Carottes persillées Lentilles Courgettes persillées Boulgour a la menthe
 mam Féculent P 9 P 9
Produit .. N . .
laitier f.,.‘::_cf Brie ala coupe Yaourt vanille m Mimolette Edam
(%) Dessert K Fruit / K Madeleine Fruit / Compote /

atieres
grasses
cachées

Viandes,
poissons
ceufs

/Nos salades : \

Taboulé tutti frutti : semoule de blé, jus d'orange, segments de pomelos,
segments de mandarine, oignon, jus de citron, cranberries,
assaisonnement.

Produits
laitiers

Les groupes
d'aliments : légumes

* Présence de porc

Nos sauces :
Sauce aux pruneaux : pruneaux dénoyautés, vinaigre + sucre
(gastrique), oignon, fond de veau, roux.

Sauce au poivre : poivre vert, poivre gris, oignon, vin blanc, fond de
veau, roux.

Sauce milanaise : carotte, oignon, tomates concassées, sauce tomate,

Quillon de volaille, thym, roux, sel et poivre.

%].. ! Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
] Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



OCCITANIE

~» RESTAURATION
= AU CEUR DU TERRCHNE

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 4 au 8 Juin 2018

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Etats-Unis Mexique Vendredi

» Entrée / / * \ / Duo de rapé \ / \ /{mate croque sel m Salade marco polo\

Plat i ) .
principal < Beeuf bourguignon Cari de DOfC*% Chili con carne CEuf dur
. Légume . ) . Tk : .
-\\\,3 Féculent Haricots verts Pommes pin Epinards béchamel
Produit & . “ .
laitier '}:’ﬁ Fromage blanc vanille Emmental Fromage fondu Blche chévre

%,x Dessert K Fruit M/ KFIan nappe caramel/ K / k Tarte chocolat / \ Fruit /

atieres

Produits

( i ) Céréales, ¥
Les groupes Tuits et Viandes, ; 2
g p légumes légumes S poun:

poissons

dali it ceufs Secs cachées laitiers
iments 7
 Calmens = Presence de porc
ﬂs salades : \
Duo de rapé : carottes rapées, céleri rapé, mayonnaise. /

Marco Polo : nouilles savoisiennes, surimi, poivron rouge, mayonnaise.

L'origine du Chili con

Nos plats : - S .
Chili con carne : haricots rouges, boeuf haché, sauce tomate, oignon, ail, sel Le chili con carne (Chlll ala wande) estu
etpoivre. dont les ingrédients essentiels sont la vi

Sauce béchamel : lait, farine, matiére grasse, sel et poivre. . N 2 R
originaire du Sud des Etats-Unis. Il en

Nos sauces : variations dans lesquelles entrent divers

Sauce bourguignon : carotte, oignon, vin rouge, roux, fond de veau. tomates Ies oignons Ies haricots rou
Sauce cari : dés de tomates, concentré de tomate, creme fraiche, oignon, iy ’

&urcuma, gingembre, fond de veau, ail, ciboulette. /

£§. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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OCCITANIE Restaurant scolaire

~ RESTAURATION Menus du Lundi 11 au 15 Juin 2018

— A CEUR DU TERRCHR

Lundr Mardi Mercredr Jeudr Vendredi

*ﬁ. Entrée / Carottes rapées /Taboulé oriental \ / \ /Concombre nature\ / \
e ipal <& | |Colin sauce aigre douce| | T ggi\'?fo“rlét a S Omelette (77 Jambon grill*
s’J_ Il-sgl;‘lznet Blé [j Petit-pois Lentilles

Produit :,_ A

laitier e Mont de Lacaune % Samos Yaourt ardme D Gouda

4 Dessert K Compote

KC] / Qessert des enfantsy

-~

Viandes,
poissons
ceufs

Produits

Les groupes
ENES

grasses
cachées

légumes

d'aliments .

* Présence de porc

G)s salades : \

Taboulé oriental : semoule, dés de tomate, poivrons rouges, oignon,
raisin sec, jus de citron, huile d'olive, persil, menthe.

Apprenons a voter!

Parce que les petits et grands peuvent s'exprimer, Occitanie
Restauration en collaboration avec votre cantine, organise des
Nos sauces : élections : I'élection du dessert préféré des enfants!

Sauce aigre douce : ananas au sirop, coulis de tomate, sauce soja, ail,
vinaigre + sucre (gastrique), bouillon de volaille, fond de veau, sel et

C'est ce dessert qui vous sera servi ce vendredi 15 Juin.

poivre.
Sauce aux poivrons : creme fraiche, poivron rouge et vert, oignon, . .
Qhalote. concentré de tomate, fumet de poisson, vin blanc, roux. J Bonne dégustation du dessert élu a la majorité !!!
Q? = Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
b Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .

Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



OCCITANIE

~a» RESTAURATION

A cEuR pU TERROLR Menus du Lundi 18 au 22 Juin 2018 A &
# " %mm:%v -
o, ot Féte des Fruits et Légumes S——
Lundi Mercredi Jeudi Vendredi
Plat Sauté de beeuf a la . Roti de porc* sauce
principal \3 provengale Tarte au fromage Nuggets de poisson moutarde
<3 Légume Purée de patates ~
M Féculent douces Pates
::riﬁgflt L Brie & la coupe Emmental Fromage blanc sucré Mousse chocolat au lait
1
A Dessert K / \ / K

Viandes,
poissons
ceufs

Les groupes
d'aliments :

légumes

Nos salades :

Coleslaw rouge : chou rouge rapé, carotte rapé, mayonnaise.

Nos garnitures :

Purée de patates douces : patates douces, purée a base de flocons de
pommes de terre contenant du lait entier, margarine, sel et poivre.
Poélée de Iégumes du soleil : dés de tomates, courgettes, aubergines,
oignon, poivrons rouges, poivrons jaunes, margarine, sel et poivre.

Nos sauces :

Sauce provencale : sauce tomate, olive, persil, oignon, concentré de
tomate, bouillon de volaille, roux, sel et poivre.

Sauce moutarde : moutarde, oignon, creme fraiche, bouillon de volaille,
vin blanc, roux, sel et poivre.

o

Ceréales, Y

légumes
secs

Produits
laitiers

EER
cachées

* Présence de porc

4

Un de nos objectifs nutritionnels est de sensibiliser les enfants,
a la dimension « plaisir » des fruits et Iégumes frais.

Avez-vous la Fraich'Attitude?

Cette semaine Fraich’Attitude est une semaine de promotion de I'une des 7 familles
d'aliments : Les fruits et Légumes, si importants pour notre santé.

Vous allez durant cette semaine pouvoir consommer des fruits et Iégumes qui vous sont
moins habituels et peut-étre méme en découvrir certains.

Parce que la nature nous offre une diversité de produits, de variétés,

de golits, nous allons vous proposer des produits de toutes formes,
couleurs et vertues.

A la découverte! Régalez-vous!

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



OCCITANIE

~a RESTAURATION
— AU CEUR DU TERROIR

Lundi

<@l e
w
Plat 3
principal <8
s Lfegume
- pam Féculent
Produit 5.
laitier gy
3
L=)s  Dessert

/Salade marocaine\

Filet de poulet sauce
supréme

Haricots verts

Creme anglaise

Brownie

\_

Les groupes
d'aliments :

/

Restaurant scolaire

Menus du Lundi 25 au 29 Juin 2018

Menus élaborés par les enfants du petit Bois a Escalquens

Mardi

/ Carottes rapées

Colin mariné huile
d'olive

Riz

Yaourt nature m

ruits et

légumes

\ Confiture j

Viandes,
poissons
ceufs

Nos salades :

Nos plats :

Salade marocaine :

Gratin de pommes de terre :

poivre.

A

Nos sauces :

Sauce supréme : créme fraiche, oignon, bouillon de volaille, roux, sel et poivre.

pois chiche, dés de tomate, dés de concombre, raisins
secs, vinaigrette a base d'huile d'olive, épice ras el hanout, cumin, persil.

pommes de terre rondelle, béchamel, sel et

/

=

Mercredi

-

~

Jeudi
/Betterave vinaigrett%

Saucisse de Toulom

Gratin de pommes de

* Présence de porc

atieres
grasses
cachées

terre
Tartarte ail et fines
herbes
K Fruit m

Produits

laitiers

Vendredr
ST

R6ti de dinde au jus

Choux fleurs persillés

Camembert

\Crumble aux pomm?

Produits
sucrés

L'utilisation des racines ne remonte pas au-dela de la Renaissance.

A cette époque, la betterave est introduite en Italie, plus particulierement en
Toscane. Les Italiens I'améliorent et en répandent I'usage dans les autres pays
d'Europe. Elle connut alors un grand succes en Allemagne, mais aussi dans les
autres pays comme la France.

Le terme « betterave » est apparu dans la langue francaise au XVileme siecle. Il
dérive de «bette», plante dont la betterave est directement issue, et de «rave»,
K qui désigne toute plante potagére que I'on cultive pour sa racine.

Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine frangaise .
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



OCCITANIE Resta

@ RESTAURATION
— AU CEUR DU TERRCHE

Menus du

urant scolaire

Lundi 2 au 6 Juillet 2018

Vendredi Repas

Lundi Anti-gaspi’ Mardi Mercredi Jeudi froid
“f% Entrée / Betterave \ / Riz nigois \ / \ / Salade napoli \
E:iantcipal SJ Raviolis iﬁl:(t)i (j: gtl)'zlr?;:r? Sauté de veau forestiere Jambon blanc*
S, ooume Poélée du marché Chips
Eggfit .‘n_ﬁﬁ Creme dessert Samos Yaourt citron m Emmental

Viandes,
(LI
ceufs

Les groupes
d'aliments : légumes

ﬂ)s salades : \ m chasse au gaspillage ...

Riz nicois : riz, thon, dés de tomate, mais, poivron rouge et vert, olive
noire, vinaigrette.

Salade napoli : tortis trois couleurs, dés de tomate, mais, vinaigrette.

Nos sauces :

Sauce citron et a l'origan : creme fraiche, oignon, bouillon de volaille,
citron, vin blanc, ail, origan, sel et poivre.

Sauce forestiere : carotte, oignon, champignon, creme fraiche, roux,

Q\d de veau, sel et poivre. /

4 Dessrt K Compote / K M/ K / \ / K Muffin

-~

Céréales, Viatieres Produits

légumes

Produits

laitiers SRS

secs

* Présence de porc

Le gaspillage alimentaire, en France, représente 20 kg par an par habitant dont :

-13 kg de restes de repas, de fruits et de IéEgumes abimés, non consommeés ...

- 7 kg d’aliments encore emballés.

Dans la restauration scolaire, les enfants jettent en moyenne 150 g par repas
d’aliments qui auraient pu étre mangés soit 150 000 tonnes par an de nourriture non
consommeée qui termine a la poubelle.

Le gouvernement francais a fixé un objectif ambitieux : la diminution par deux du
gaspillage dans notre pays d’ici a 2025.

Comment peut-on réduire le gaspillage alimentaire a la cantine scolaire ?

Il est important de godter tous les aliments proposés dans les menus. Cela fait
partie de la découverte des produits.

« Il ne faut pas avoir les yeux plus gros que le ventre », en demandant trop de pain

par exemple, ou plus de viande qui restera dans I'assiette a la fin du repas.
Prendre du plaisir en mangeant ne rime pas avec gaspiller les aliments !!

J 4 Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

: ; Conformément au décret du 17/12/2002, Occitanie Restauration vous informe que la viande de boeuf est d'origine francaise .

Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes régkementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.



