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Nos salades :
Salade Marco Polo : pates, surimi, poivron rouge, mayonnaise.

Nos sauces :
Sauce creme : creme fraiche, oignon, carotte, bouillon de volaille, roux, vin
blanc, sel et poivre.
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Histoire du petit pois

Le petit pois est originaire du bassin méditerranéen, de la vallée du Nil et
des régions montagneuses d’Asie. Le pois est cultivé depuis I’époque
néolithique, sans doute plus proche du pois chiche que de nos actuels
petits pois.

On sait a travers les écrits de certains sages de I’époque que le petit pois a
été consommeé par les Grecs et les Romains dans I’Antiquité.

Ensuite, tout au long du Moyen Age, le pois est I'une des principales
ressources alimentaires, il est souvent cuisiné avec du lard.

Le « petit pois», tel que nous le connaissons, n’apparait en France qu’au

17eme siecle, en provenance d’ltalie. Il fait alors le délice des rois.

D’ailleurs, Louis XIV en raffole tellement qu’il exige de son jardinier, des

productions « en primeur » dans les jardins de la Cour de Versailles. Le
wpetit pois s’étend alors dans tout le pays.

gﬁ: Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se reserve 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 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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Nos plats :

Nos sauces :

Sauce provencale : sauce tomate, olive noire, oignon, persil, concentrée de
tomate, bouillon de volaille, roux, sel et poivre.
Sauce aux champignons : champignons, oignon, roux, fond de veau, sel et

poivre.

Gratin de choux fleurs : choux fleurs, sauce béchamel (farine, matiére
grasse et lait), fromage rapé, sel et poivre.

Sauce au romarin : romarin, oignon, bouillon de volaille, roux, fond de
veau, sel et poivre.

~

)

V4

-

atieres
grasses
cachées

géales,

roduits
sucrés

Produits

légumes
laitiers
A

secs

e

* Présence de porc

L'info plus : le chocolat /

Le cacao et le chocolat sont devenus pour nous des friandises courantes mais il
n’en a pas toujours été ainsi. Depuis ses origines en Amérique du Sud, le cacao
a une longue histoire.

La légende veut que le dieu Serpent a plumes, récompensa |'acte héroique, le
courage et la fidélité d'une princesse azteque en donnant a son peuple le
cacaoyer: cette princesse dont le mari était parti défendre les frontieres de
I'empire, fut tuée pour avoir refusé de révéler I'endroit ou se cachait le trésor de
son peuple.

Aujourd'hui, le chocolat est un ingrédient populaire utilisé dans de nombreuses

\ confiseries, glaces, biscuits, tartes, gateaux et desserts. J

Miam !!!

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 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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f Nos plats : \ :

Pizza : fromage, jambon, sauce tomate, champignon, poivron, olive.

Nos sauces :

Sauce barbecue : ketchup, oignon, vinaigre + sucre (gastrique), épices
barbecue (sucre, tomate, sel, paprika, ail, poivre noir, huile de tournesol,
cannelle, girofle), fond de veau.

Sauce créme au saumon : cubes de saumon, creme fraiche, oignon,
carotte, bouillon de volaille, roux, vin blanc, sel et poivre.
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L'info plus

L'homme du néolithique des plateaux d'Anatolie était un gastronome : c'est
lui qui, le premier, apprécia les variétés comestibles produites par un
arbuste - le pommier - apparu sur terre voici quatre-vingt millions d'années.
C'est également lui qui conduira la pomme a la conquéte des régions
tempérées de I'Europe et, beaucoup plus tardivement, du monde.

La pomme est le troisieme fruit le plus consommé
dans le monde, aprés les agrumes et la banane et le premier
consommé en France.

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 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.
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Piémontaise : pommes de terre, cornichon, oeuf, tomate, mayonnaise.
Riz nicois : riz, poivron vert et rouge, mais, tomate, thon, olive noire, vinaigrette moutardée.
Accra de morue : farine de blé, de mais et de seigle, morue, ail, persil, huile de tournesol.
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La farine de blé est ausst
appelée farine de froment.
Lis tes posters pour
trouver la réponse.

Nos plats :

Tajine de dinde : oignon, raisin, sucre + vinaigre (gastrique), cumin, abricot sec, roux, bouillon
de volaille, épice mélange couscous (poivre gris, ail, gingembre, moutarde, cannelle, muscade,
piment, paprika, girofle).

Feijoada : haricots rouges, saucisse fumée, chorizo, lardons, oignon, carotte, paprika, laurier,

thym.

Nos sauces :
Sauce bourguignon : carotte, oignon, vin rouge, roux, fond de veau, bouillon de boeuf, sel et

Nl | _
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Que représente cette photo ?

gﬁ: Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modn‘ler certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
X 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.
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G)s salades : \ /Bienré‘f NOEL |

Risoni aux petits [égumes : pates avoine, courgette, tomate, poivron rouge, mais,

ciboulette, ail, vinaigrette moutardée La tradition du calendrier de /'Avent
Blé provencal : blé, carotte, tomate, poivron rouge, olives noires, vinaigrette
moutardée. . . B . . . . .
Cette tradition germanique est née de I'imagination d'un pére de famille
Nos plats : voulant canaliser I'impatience de ses enfants. Il découpa des images qu'il leur
Julienne de |égumes : carotte, courgette, céleri rave, choux fleurs. remit chaque matin.

Tartiflette : lamelles de pommes de terre, fromage a tartiflette, lardons, oignon,

NG T, sG] RE e R R BT Un peu plus tard, les images se sont envolées pour laisser place a des biscuits

ou des petits jouets. Le calendrier composé d'un ensemble de 24 fenétres est
Nos sauces : ainsi né. Elle représente chacune un jour du mois de Décembre jusqu’a Noél.
Sauce catalane : sauce tomate, oignon, poivron rouge et vert, persil, ail, bouillon de le calendrier de I’Avent offre ainsi chaque jour une surprise

\volaille, vin blanc, roux, sel et poivre. /
\Et attention, c'est également le moment d'écrire sa lettre au pere Noél ! /

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

X 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 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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Nem : galette de farine de blé et de riz, poulet, soja, carotte,
champignons noirs, oignon, vermicelles, épices, huile de tournesol.

Nos plats :

Gratin épinards et pommes de terre : épinards, pommes de terre, sauce
béchamel (farine, matiére grasse, lait).

Farfalles carbonara de volaille : farfalles, dés de volaille, creme fraiche,
béchamel (farine, matiére grasse, lait).

Nos sauces :
Sauce soja et miel : oignon, miel, sauce soja, vinaigre + sucre

\(gastrique), ail, bouillon de volaille, roux, sel et poivre. /
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la betterave est introduite en ltalie, plus particulierement en Toscane Les ltaliens
I'améliorent et en répandent ['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 XVlleme siecle. Il
dérive de «bette», plante dont la betterave est directement issue, et de «rave», qui
désigne toute plante potagére que I'on cultive pour sa racine.

w .. Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.
1 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.
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0s salades :
Penne ala napolitaine : penne, tomate, courgettes, olives noires,
vinaigrette moutardée.
Taboulé : semoule de blé, tomate, poivron, citron, assaisonnement.

~

Nos sauces :

Sauce barbecue : ketchup, oignon, vinaigre + sucre (gastrique), épices
barbecue (sucre, tomate, sel, paprika, ail, poivre noir, huile de tournesol,
cannelle, girofle), fond de veau.

Sauce aux marrons : marron, oignon, vinaigre + sucre (gastrique), sel et
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La tradition de la biiche de Noel

ellement, avant Noél, un gros tronc était sélection
lus longtemps possible et coupé avant le lever du soleil.
avoir décoré de feuillages et de rubans, la bliche devai
deux jusque dans l'dtre.

| de I'allumage variait selon les régions.

sud, la bliche devait étre bénie par le chef de famille
par le plus jeune.

, elle devait impérativement étre allumée avec des
t de la biiche de Noél de I'année précédente ...

de Noél devait briler le plus lentement possible.

um, elle devait se consumer durant toute la nuit de No
ines régions elle devait tenir jusqu'a I'Epiphanie! Auj
devenu un gateau.

A o4

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.



