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Ce midi,

e déjeuner ne doit pas étre pris alalé-
gére. 40 % des besoins nutritionnels
= d’un adolescent doivent étre fournis
par ce seul repas. Le Conseil général, qui
a en charge la restauration scolaire dans
les vingt colléges publics du Lot, a donc la
tache de donner de la saveur a cette im-
portante pause de midi. 80 % des éléves
sont demi-pensionnaires. Pour agrémen-
ter leurs menus, la recette est simple: une
charte qualité entre en application pour
assurer aux collégiens des repas équili-
brés, variés et sains.
Celase traduit par des engagements clairs:
proposer chaque jour une crudité et/ou un
fruit frais, servir du poisson au moins une
fois par semaine, utiliser de préférence des
produits de saison, valoriser les produits
bio et les productions locales, mettre en
place des fontaines a eau en libre service,
supprimer les sauces et le sel en libre ser-
vice, multiplier les repas a théme...

André Mellinger,
vice-président du Conseil général
en charge de I'Education.
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Autant de pratiques qui existaient déja
mais qui, désormais écrites noir sur
blanc, permettent de les harmoniser au
sein de tous les colléges.

Les menus sont donc prévus sur une
période d'un mois afin de garantir I'4qui-
libre des repas sur la durée. Des forma-
tions sont assurées auprés des équipes
de restauration et des audits sont pro-
grammés chaque année pour suivre |'ap-
plication des différents engagements.

SECURITE ALIMENTAIRE

Tout cela s'inscrit dans la continuité des
actions déja menées par le Conseil géné-
ral en faveur de I'hygiéne et de la sécu-
rité alimentaire dans les colléges. Auto-
contréles et analyses bactériologiques
effectuées régulierement par le labora-
toire départemental ont été les premiers
ingrédients qui ont abouti au renforce-
ment de la qualité dans les restaurants
scolaires.

-Plus d’1 million
de repas par an
sont cuisinés dans
les colleges

La charte qualité
de la restauration
scolaire dans les
colleges du Lot est
téléchargeable sur
le site www.lot.f

- Un tarif unique
de restauration
pour tous les
collégiens est mis
en place par le
Conseil général
depuis le 1¢ janvier
2012.

«Le Lot est un département oli le bien manger est important et qui a la chance de posséder
de nombreux produits locaux de qualité. Il serait dommage de ne pas en faire profiter nos
enfants a travers la restauration scolaire. Les agents du Conseil général ont un réle éducatif
ajouer: le repas de midi est, pour les éléves, un temps d’apprentissage du gout,

de I'équilibre nutritionnel. Cest un moment important de la vie des collégiens, un espace

de respiration ot ils doivent trouver du plaisir pour continuer leur journée ».



Voici |3
prépare
en quat

7 heures du matin:
I"équipe du restaurant sco-
laire du college de Martel
(cing personnes) vient
d‘arriver. Et les premiéres
livraisons aussi. Le chef
Guy Delbut réceptionne
des fruits de Tarn-et-
Garonne et des batavias
qui ont poussé en Dor-
dogne, prés de Souillac.
Chaque jour, il faut pré-
parer 480 repas en quatre
heures de temps. Viandes
et pain seront livrés au
cours de la matinée.

des éleves.

~ Le dessert, ce sera
du fromage blanc (une
cinquantaine de kilos)
accompagné d'un cou-
lis maison (a la fram-
boise ou a la péche).

EERIIE DL
480 repas

Il faut jouer avec des couleurs =
qui flashent pour attirer I'ceil W

e heures

Les menus sont prévus un mois a
I'avance et les commandes sont pas-
sées d'une semaine sur l'autre. Il faut
1 toujours anticiper et jongler avec la
~ taille des frigos pour stocker.

—

Ici, la vinaigrette est maison.
Nous avons banni les produits
avec conservateur.

C'est le moment de la préparation de la salade quercynoise

(gésiers, noix...) aprés que les 36 pieds de batavia aient trempé
un quart d'heure dans I'eau. La radio est branchée sur une sta-

tion musicale. lambiance est sereine. Aucun stress.

. Reste a découper ces rotis
a la main

Tandis que la
sauce au champi-
gnon  bouillonne
dans le faitout, le
four sonne: les rotis
de veau (55kg au
total) sont cuits.



Jean-Michel Tognoni,
collége de Luzech.

Il faut déja penser
au repas de demain: au
menu, une purée maison.
180 kg de pommes de
terre devront étre éplu-
chés dés aujourd'hui;
elles tremperont jusqu’au
lendemain  matin  en
chambre froide.

Les plats chauds pour
I"école de Cazillac sont
préts!

L'’équipe du restaurant du collége de Martel
cuisine aussi pour les écoles des environs. Lorga-
nisation est bien rodée. Les éléves du primaire et
de la maternelle de Martel mangent sur place. Les
écoles de Creysse, Cressensac, Cazillac, L'Hépital-
Saint-Jean et Sarrazac viennent chercher les plats
chauds dés 11h 30. Le mercredi, le collége fournit
aussi des centres de loisirs.

Les premiers“clients”arriventa 11h 50; ils
défileront jusqu'a 13 h 15. La gestionnaire du
colleége, Christine Mathieu, se place au bout
de la chaine du self pour inciter les éléves a
prendre des fruits et du fromage.

-

N’'oubliez pas de prendre
< aussi un fruit!

C'est déja I'heure du rab’
pour les gourmands qui
ont vidé leurs assiettes.

On ne badine pas avec
la sécurité alimentaire. L'hy-
giéne est une partie impor-
tante du travail en cuisine.
“Apres chaque tache, on se
lave systématiquement les
mains. C'est un réflexe.”

Aprés le service, c’est le moment
du grand nettoyage: pianos, léqu-
merie, fourneaux, tout y passe.

-« Depuis dix ans, je travaille avec trois producteurs locaux de fruits. Selon la saison, je me

ravitaille sur place en fraises, melons, abricots, raisins, pommes, poires. Ces producteurs
travaillent en agriculture raisonnée: ce ne sont pas des forcats des produits phytosanitaires.
L'hiver, 'un des producteurs nous alimente en oranges et mandarines qu'il échange
directement contre des pommes auprés d’un producteur espagnol. Et puis en matiére de
production locale, nous cultivons sur place, devant nos cuisines, les plantes aromatiques :
difficile de faire plus local! ».
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