MA £ MENU pEs EcoLes
CANTINE  MATERNELLES ET ELEMENTAIRES

S’ ENGAGE JANVIER 2025

DATES VENDREDI
Salade verte AB* @ et LES ROIS
vinaigrette X i
Semaine CEufs durs chauds Parmentier de cabillaud T Radis et beurre Galette de potiron
du Gratin d’épinards _ | oulasagnes aux 7 légumes Sauté de veau marengo I ll o Carottes en persillade *
([0} /35| Fromage brebis Le Pelleret 45 5°% | petit suisse et sucre %Femnmge 1é/pois chiches AB® | Byie 3 la coupe ﬁ:‘:‘
au Galette bretonne Kiwi o <& . 9 a2 Clémentines £8 =F
10/01/25 - Petits pois a I'étuvée *
Mini Babybel
Royaume pur beurre au sucre
Pomelos t, 1:1 et sucre Carottes rapées et vinaigrette MENU ALTERNATIF
Sk | Cubes de poisson blanc pané aux  Haricots rouges Tex-mex 1 Roti de beeuf Il ﬁ‘ . | Salade batavia, croGitons et
d 3 céréales Riz de Camargue T ou Emincé ple/pms chiches AB vinaigrette
. ou Picoussels PL 5 " o sauce paprika Boulettes de soja a la sauce
LITLUEN Gratin de butternut G°‘f"a a Ia.coupe e Pates au beurre ﬂ _ tomate iy
> /(a);l/zs Cantal AOP & la coupe ¢ iy | [rultdesaison Fromage blanc & ¥ Purée de céleri
Purée de fruits Créme de marrons Dessert au lait de coco framboise
ialuﬁ‘de veau aux olives vertes Carottes rapées et vin%c']rette MENU ALTERNATIF
. . - Filet de lieu a I'oseille <
Semaine ou Omelette AB® aux oignons T | Chou rouge %2 35F aux pommes DA . . | Mélange concombre, carottes,
du T 9 et vinaigrette %Em!nce blé/pois chiches AB® | ;s ot vinaigrette
20/01/25 Coqu'!'e“es E ~ ufs durs chauds :{ ‘?S‘*'t € s Pois chiches a la libanaise 1
au Comté AO_P:, = Gratin de chou-fleur 1 Talrlco.s fg: & i Semoule & I’huile d’olive
24/01/25 [REGUER-E< Créme dessert aleggio AOY & £= Dessert soja vanille
Muffin aux pépites de chocolat Kiwi o %
iwi 81
Radis et beurre Mé!_ange carottes, chou blanc, m
. Picoussels Hauts de cuisse de poulet AB® ma?ls et‘vmalgrette *
Semaine Harlcots b illes AP a la provencale Seiche a la provencale
du aricots eurre persifles ou Feijoada végé ou Boulettes de soja tomate Salade 4 feuilles et vinaigrette
/TP Fomace brebis Le Pelleret Riz de Camargue IGP basilic Omelette portugaise
au - _«.‘T: _ . Sa_inE_—Nectaire AOP ala coupe Pommes de terre vapeur Poélée rustique i
KV VP23l Fruit de saison AB® 48 35 & o Flan nappé caramel Ortolan a la coupe @ £¥
Ananas @ §5F Crépe au chocolat noisette

La Ville de Montpellier a fait le choix de privilégier des produits Bio, locaux, durables et de saison.

Ainsi, les menus peuvent étre modifiés en fonction de leurs disponibilités et des livraisons.

AB": produit issu de P’agriculture biologique PL: produit local Menu végétarien
AOP: appellation d’origine protégée ﬁ' : recette maison I I : viande d’origine frangaise
& 17 : Fruits, légumes et prodauits laitiers subventionnés dans le cadre du programme de I'Union Européenne & destination des écoles.

Certains produits peuvent comporter plusieurs criteres : local et bio par exemple. Dans ce cas la mention AB ou AOP est ajoutée a la couleur.
Origines des viandes : sur montpellier.fr / ® : Marque déposée

SUGGESTIONS MENUS DU SOIR " SIPRKIIL:
SEMAINE DU 6 AU 10 JANVIER 2025 »

Soupe de poireaux

Risotto aux champignons Gratin de potimarron Tagliatelles du pécheur
(Pommes de terre,
Yaourt au sucre Cantal Fromage blanc nature .
oignons, lardons, reblochon)
Purée de fruits Flan aux poires
Pomme au four
LEGENDE : / fruits /1égumes cuits / féculent / produit laitier /

élément protidique / / produit sucré m




2020 2021 2022 2023

* Pain’ * Eufs’ * * de viande’
« Céréales’ + Tomates (boeuf, veau, porc)
« Salades’ . F al « * de fromages’ 0, (V) 0,
s U 75% 90% 100%

) N * Melon' + Fruits de saison’ i i H
« Fruits exotiques eon de produits de produits

DAL bio et/ou bio et/ou de_prodults

0% a0 o locaux locaux bio et/ (o ]1]
Soit (] Soit Soit i ité
de produits bio et/ou de produi:s bio et/ou delproduits bio et/ou S auelits Lo Iocaux
locaux de qualité locaux de qualité locaux de qualité

de qualité

*Produits bio et locaux

RECETTE PROPOSEE PAR
LES cunsmlsns DE LA VILLE‘

LA TARTINE « DERBY CULINAIRE : MONTPELLIER/NIMES »

Cette tartine sera réalisée par I'équipe de production de la Cuisine Centrale de Montpellier a
'occasion du festival Sainte-Tartine qui aura lieu a Montpellier Marché Gare le 30 janvier 2025.

ACTUALITE

Depuis 2020, dans le cadre de sa
Politique alimentaire, la ville de Mont-
pellier travaille a la création d’une cité
de l'alimentation. Co-construit avec le
Comité de suivi de la restauration sco-
laire, le projet doit voir le jour en 2027
a coté du Marché Gare dans le quartier
Montpellier Sud. Lauréat du marché,

le groupement BEC Constructions a
dévoilé les premieres images du projet.
Un projet pédagogique et architec-
tural

Avec ce projet d’'un montant global de
60 millions d’euros (I'un des plus gros
investissements du mandat), Montpel-
lier s’engage pour :

« Fournir dés la rentrée 2028 les

16 000 repas quotidiens des cantines
de la ville grace a une restauration col-
lective encore plus durable et davan-
tage de produits « faits maison »

* Former les nouvelles générations a

Recette pour 4 personnes

¢ 4 tranches assez épaisses de pain aux
graines de tournesol torréfiés et romarin
(ou du pain aux graines classique).

¢ 200 g de brandade de morue artisanale
ou brandade faite maison (morue des-
salée, pommes de terre, échalotes, persil

1- Découper des tranches de pain de 1,5
cm d’épaisseur et les faire toaster.

2 - Tartiner généreusement de brandade
artisanale ou faite maison.

3 - Assaisonner le coeur de frisée avec une
vinaigrette aux agrumes (une vinai-
grette classique avec un jus d’agrumes
réduit de votre choix).

PPalimentation saine et aux enjeux écolo-
giques.

Une nouvelle cuisine

Le projet prévoit une cuisine plus mo-
derne mais aussi une base logistique de
transformation de produits bruts compre-
nant : une légumerie, une murisserie pour
les fruits, un espace de stockage pour
I’aide alimentaire et un atelier de produc-
tion des desserts.

Un lieu a hauteur d’enfants

Des cours de cuisine seront proposés aux
enfants dans une cuisine adaptée. Dans le
jardin pédagogique « 4 saisons », ils pour-
ront pratiquer des activités comme le se-
mis, I'entretien ou la récolte. Des parcours
pédagogiques permettront aux classes

et aux parents d’éleves de découvrir les
étapes de préparation de leurs repas.

Une cité ouverte sur la ville
Des interactions sont également prévues
avec le Marché Gare, les Maisons de l'ali-

montpellier.fr/restaurationscolaire

ciselé, ail, lait et huile d’olive).
¢ 120 g de ceceur de frisee.
e 12 cl de vinaigrette aux agrumes.
e 8 gouttes de poivrons jaunes
¢ 8 gouttes de poivrons rouges.
e Poudre d'olives noires.

4 - Déposer la salade sur la brandade.

5 --Disposer harmonieusement les gouttes

de poivrons sur la salade.

6 - Saupoudrer avec la poudre d’olives
noires.

Cette recette a des saveurs authentiques et

gourmandes. Un régal bien de chez nous !

Bon appétit !

EN ROUTE VERS LA CITE DE LALIMENTATION

mentation solidaire, les fermes ressources
et le futur camion pédagogique itinérant.

LANCEMENT DES TRAVAUX :
novembre 2025 !

+ D’INFOS
montpellier.fr

Montpellier
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