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Dans les menus des restaurants scolaires de la ville,
de nombreux produits présentent un label qualité. lis
sont reconnaissables par leur logo placé juste a cété
de la recette. Mais quelles différences avec les autres
produits et que nous garantissent-ils ? Aujourd’hui,
concentrons-nous sur ceux issus de [lagriculture
biologique.

Les produits BIO répondent & de nombreux critéres de
qualité. lls doivent suivre 3 objectifs : le respect de
Fenvironnement, la biodiversité et le bien-étre animal.
Cest pourquoi ces produits sont soumis a des
exigences réglementaires strictes et a des controles
fréquents.

Le label "BIO" exclus I'usage des OGM, des colorants
et arbmes chimiques de synthése, d'exhausteurs de
go(t et la plupart des additifs. Du c6té des animaux,
leurs espaces de vie doivent respecter une certaine
dimension, luminosité et aération.

Que garantit le label BIO, dans les assiettes des enfants ?

Leur alimentation doit étre également issue de
I'agriculture biologique.

Dans les écoles, les produits BIO composent prés de
30 % des repas servis aux éleves, une proportion qui
augmente chaque année. De plus, les produits locaux
sont également privilégiés au maximum afin de
contribuer au dynamisme de la région et préserver
Fenvironnement. Cette démarche est notamment
soutenue par la permaculture du Prieuré de Saint-
Chéron.

Les produits labellisés BIO dans lassiette de vos
enfants sont par exemples les ceufs, le riz, les yaourts
natures et fromages blancs natures, mais également de
nombreux légumes de saison.

lls peuvent retrouver ces produits, dans différentes
recettes, notamment les ceufs dans les gateaux, les
yaourts pour leur laitage, le riz dans la blanquette de
veau.
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https://youtu.be/oH9A9LoXqk4?si=56xfoJu1mJV0nIJI
https://youtu.be/oH9A9LoXqk4?si=56xfoJu1mJV0nIJI

Votre journal mensuel sur la restauration scolaire et idées recettes de saison

Pain perdu banane et chocolat

& e Dans un recipient, battez les ceufs avec
le lait et le sucre vanillé.

e Trempez les tranches de pain dans le
mélange pour qu'il soit bien imbibé.

e Faites fondre le beurre dans une poéle
et placez les tranches de pain.

e Laissez cuire 2-4 minutes de chaque
cote jusqu'a ce qu'elles soient bien
dorées.

e Ajoutez la pate a tartiner et les rondelles
de banane et dégustez !

Clafoutis a la rhubarbe

e Préchauffez votre four a 210 °C

e Epluchez la rhubarbe et découpez les
tiges en morceaux.

o Faites-les bouillir jusqu'a ce qu’elles
blanchissent.

e Fouettez les ceufs avec la farine, ajoutez
le lait, la créme, puis les sucres.

e Versez le melange dans un moule
beurré. Mettez ensuite les morceaux de
rhubarbe.

e Enfournez pour 30 minutes. Servez le
clafoutis tiede ou bien frais.
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https://www.passplus.fr/Beneficiaire/LandingPage.aspx?ReturnUrl=%2fBeneficiaire%2findex.html
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