Si MS n'étes pas capable d'ui"l'pe.u'de' sorcellerie, ce n'est pas la peine de vous méler de_ cuisine. Colette (1673-1954)

e e Vous

J présente,
avec Francois
CONNAULT,
Conseiller de
Paris délegué
dla Caisse
des Ecoles,
Ph iiippe GOUJON ainsi qu‘avec

Maire du 15*™ arrondissement  |'ensemble du
Président de la Caisse des écoles personne]_ nos

meilleurs veeux pour cefte nouvelle année.

Vofre Caisse des Ecoles s'efforce en permanence
d’améliorer la restauration scolaire. A ma priorité
d'une alimentation de qualité, avec plus de

la moitié de produits bios ou labélisés, s'ajoute

la volonté de faire de la pause méridienne un
véritable temps de I'apprentissage alimentaire
pour les éléves.

Evidemment, le renchérissement des denrées
nous confraint, alors méme que les farifs
d'inscriptions restent identiques depuis sept ans,
mais nos équipes redoublent de créativité pour
confinuer d'offrir aux enfants une alimentation
qui réponde a leurs besoins, qui, comme on

le sait, différe entre un éléve de maternelle et

un collégien.

Nous voulons une Caisse des Ecoles moderne

et ouverte sur les familles. Le site Internet reste

le vecteur principal d'information, fandis que les

opérations « portes ouvertes », durant lesquelles

les parents peuvent découvrir nos cantines, se

muliiplieront fout au long de I'année, tant il est
indispensable que les parents
connaissent les conditions

558 daccueil de leur enfant.

Excellente année 2024 !
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Les PRODULTS de la RESTAURATION

SCOLAIRE die PARIS 15EME

LA RESTAURATION SCOLAIRE DE PARIS 155 EN CHIFFRES

Nos fournisseurs ont é1é s merocioine S15)
sélectionnés aprés avoir 206 512 repas servis en septembre 2023
Répondu a un marché public,

basé sur des critéres de @ cimeniies
qualité, de prix et de livraison. @ Hatemelies
Les produits livkés dans nos : Pl

cuisines de I'arrondissement,
sont préparés par notre per-
sonnel de cuisine le matin pour
le Repas du midi. lis Répondent
a des normes de qualité :

voici quelques chiffres dés.

@ Produits frais
. Produits surgelés
. Produits neutres

Les menus sont équilibrés

par le diététicien de

la Caisse des écoles.

Le déjeuner doit satis-

faire 40 % des apports % %

énergétiques quotidiens 56 7 8

. de produits BIO de poisson MSC

ello i diedd labellisés et durables

et la fréquence de

présentation des

composantes se

référent au GEMRCN ) 0

(Groupe d'Etudes des 60 B 50 o

Marchés de Restauration de fromages BIO et de fruits et légumes

. . labellisés BIO

Collective et Nutrition).

Un document détaillé

« I"alimentation de mon

enfant » est consultable (A 88 %

sur notre site cde15.fr . £ 100 g

dE pain frais local ewan_es PI’IQII’IE
francaise (viande

Exbelotige rouge et volaille)

Chis St © [ @cdel5_75015 www.cdel5.fr

Forum du Gt 2002

A 1a DECOUVERTE de notre
RESTAURATION SCOLAIRE

La Caisse des écoles organise chaque année
le Forum du goiit afin de présenter la
Resfauration scolaire du 15¢ arrondissement
aux familles. Sous les signes de la bonne
humeur et du professionndlisme, la bime édi-
tion a Rencontré beaucoup de succes.

Nous nous sommes Tous mobilisés autour

de cet événement : nos fournisseurs se sont
impliqués pour présenter leurs produits,
§epain :

O |
N ofre fournisseur livre

chaque jour nos sites en pain frais,
produit local, Label rouge. Chaque semaine,
nous alternons le service enfre la baguette
tradition et le pain de campagne franché.
Au Forum du Goot, une dégustation des
pains servis lors de la semaine du Golt &
la cantine a été proposée (pain nordique,
pain aux oignons et au curry, pain mulfi-
graines, pain @ la fomate et a l'origan)
et aussi d'autres variétés comme le pain
a l'ortie ou a la betterave !

Nos produits

CAISSE @ [ @cdel5_75015

nos équipes de cuisine ont préparé des plats
seRrvis a la cantine et animé des ateliers
culinaires pour les enfants, le diététicien

et son équipe ont proposé de nombreuses
activités ludo-pédagogiques.

La Restauration scolaire était a honneur,
nous avons été heureux de partager notre

activité avec vous lors de cet te bime édition
du Forum du Goiit !

ﬁwbwwﬂb d:ﬂé@unuw :
Vous avez rencontré notre
fournisseur de légumes frais,

a partir desquels nos équipes de cuisine
préparent les repas de la cantine.

Les fruits de saison étaient en dégustation
sous forme de brochetfes.

www.cdel5.fr




N

ofre poisson frais

provient de Bretagne. ll est livré a la Caisse

des écoles le jour méme de la péche, maintenu
dtempérature a zéro degré dans des cartons avec
des glacons ! (Ce fournisseur est le seul G présenter
ce format, beaucoup plus ergonomique que les

caisses en polystyréne).

Au Forum du godt, les enfants ont pu découvrir
de magnifiques saumons présentés dans
un petit bateau. Une dégustation de saumon

au pesto a aussi été trés appréciée !

Nos équipes de cuisine

Le personnel de cuisine était
présent pour faire découvrir
des plafs « maison » préparés
dans nos cuisines avec

les produits des fournisseurs.
Les potages « maison )
sont frés apprécies par les
enfants a la cantine : Nous vous
dévoilons la recette du potage
Dubarry, a refaire a la maison !

|~ DES |

® £ @cdels_75015

Q@twwi}edﬁawupg:

ous proposons un plateau

de fromages a la coupe (3 fromages au choix),

2 fois par mois.

D'une qualité gustative, le fromage @ la coupe
permet également de lutter contre

le gaspillage alimentaire : il est coupé
au fur et @ mesure du service.

Nofre fournisseur a présenté une gamme trés
variée de fromages en dégustation.

www.cdel5.fr

Recette CDEIS

PeTAGE
DUBARRY

(pour b personnes)

Les ingrédients
400 g de chou-fleur
400 g de pommes de ferre
80 g de blanc de poireau
20 cl de créme fraiche

épaisse

60 g de beurre
Gros sel et poivre blanc

# Eplucher et laver les
pommes de terre, le
chou-fleur et le blanc
de poireau

# Tailler les pommes de
terre en gros dés

# Emincer finement le
blanc de poireau

# Diviser le chou-fleur en
petits bouquets

# Faire suer le blanc de
poireau dans le beurre

% Ajouter le chou-fleur et
les pommes de ferre

4 Mouviller une fois et
demie avec de 'eau

# Saler, poivrer

# Laisser cuire 45 @ 50
minutes

# Mixer le potage

# Ajouter la créme fraiche
et mélanger

# Vérifier I'assaisonnement

L’éducation au goiit

Les agents de cuisine de la Caisse des
écoles ont aidé les enfants a préparer des
smoothies et des bagels. Une initiation a la
cuisine qui fera peut-étre naitre des vocations !

Le Diététicien et son
equipe ont proposé
des jeux trés variés
autour de l'alimentation :

F'équilibre alimentaire,

la découverte des légu-

mineuses, le gaspillage créés par la Caisse des écoles
alimentaire, deux paniers a la du 15% ont été investis par les
loupe, I'alimentation durable. enfants. Nofre jeu « Antigaspin
Certains enfants ont composé aborde le théme d'une facon

des menus équilibrés, aidés par ludique fieu téléchargeable sur

le diététicien (ils seront mis au www.cdel5.fr ). Notre nouveau
menu de la cantine tout au long jeu « P’tit chef en cuisine »,
de l'année). fraichement imprimé pour le

Forum du godt, explique aux
enfants la Marche en avant :

de laréception
du produit brut
a la réalisation
d'un repas le matin
pour le midi.

Ces deux jeux
géants seront
prétes aux écoles
dans le cadre

de la visite

des cuisines
par les enfants.

@ [0 @cdels_75015 www.cdel5.fr




Les ATELIERS ENFANTS

Crées et animés par T hierry, dieteticien de la CDEIS

- T

Lt i .~ I 1- Atelier Alimentation
A ' durable

LI alimentation durable est un sujet d'actualite
impliquant la restauration scolaire. Le Diététicien
de la Caisse des écoles a créé et animé un atelier de
sensibilisation destiné aux enfants. Son intervention
dans une classe de CE2/CM1 a I'école 10 St Lambert,
s'est déroulée sur deux jours en séance de deux
heures. Cet atelier s‘arficule entre informations et jeux
pédagogiques. Les enfants se sont montrés participatifs.

Les thémes de I'anti
gaspillage et la valori-
A sation des bio déchets
(qui se généralise sur

= Aprés la dis-
'2 tribution d'un
s calendrier de
$ saisonnalité

. des fruits ef _1- 3 " I'ensemble des réfec-
legumes, les APF \ - toires) ont été abordés

enfants les g : et conclus par une

. ont classés & £ dégustation de chips
par saison. d’épluchure de pommes de terre frés

appréciés des enfants ! (la recette sur cdel5.fr)

= Thierry

a présenté

& les |abels
indiqués sur
les menus de
la Caisse des
écoles. La

S santeé est
f'un des piliers
Les enfants ont dU reconnaiire des légumes secs et des de l'dlimenta-

fruits oléagineux, une source de protéines alterna- tion durable.

tives @ la viande [nous proposons actuellement  Pour finaliser cette initiation, les enfants ont fravaillé
deux repas végétariens par semaine & la cantine). sur un menu équilibré.

Le Diététicien a réecompensé les éléves de la classe qui se sont montrés attentifs et
concentrés durant l'atelier en leur remettant une coupe « Expert en alimentation
durable ». U'expérience s'est avérée enrichissante : peut-éfre ces éléves deviendront-ils
des futurs ambassadeurs de I'alimentation durable ?

Chis St © [ @cdel5_75015 www.cdel5.fr

2 - Atelier du goiit

Lors de la Semaine du godt, Thierry est intervenu
auprés des enfants de deux classes de €7

& Blomet, a la suite d'un travail sur les fruits

et legumes, inifié par deux enseignantes.

En partenariat avec « Les volontaires du
vrac », les enfants ont éveillé leurs cing sens
autour des fruits et légumes. «L'éveil au godt»
est également 'une de nos missions, soutenue
par le Président de la Caisse des écoles.

« C'est comment
une beftterave rouge crue » ?
ils I'ont vue, touchée avant

Les enfants ont nommeé les
différents gots. qu'elle ne soit pelée. lls ont
pu la goater crue et rapée.

Les enfants ont appréhendé la pomme et la
clementine en les croquant, puis sous forme
de jus. Des smoothies fruits et légumes
mélangés leur ont été également proposés.

Au cours de l'atelier, Thierry
explique aux enfants les
constituants du fruit feau,
glucide, vitamines, minéraux
et fibres) et leur role. L'atelier
se condluit sur 1'intérét de
manger des fruits et léqumes
de saison pour la santé et

Prevention nutrition

Expertise sur l'alimentation au collége
Guillaume Apollinaire

Le 14 décembre, Thierry a apporté son

experfise de Diététicien et ses consells aux
jeunes du Collége Apollinaire. En respectant
Fanonymat de chacun, il a recu les collégiens S
qui le souhaitaient, en entretien individuel. Fenvironnement.

CAISSE @ £ @cdel5_75015 www.cdel5.fr




LA CANTINE'!

es questions sur
I’équilibfe des menus Le réle de la restauration scolaire

dans nos restaurants Le cadre réglementaire

SCOIQ"ES. ¥ L’équilibre alimentaire & ESPACE FAMILLE
sur la fre quence des et les besoins nutritionnels

composqnts des repqs ? L& meosmon chs rﬂpas STALIRATION + MENUS * ECARCATIF & SOCIAL = H5C TION FACTURATION *

sur la reglementation ?
d‘autres questions ?
Des articles approfondis sont
consultables sur nofre site
www.cdel5.fr répondant a la plupart
de vos interrogations sur la cantine.

UNE RESTAURATION SCOLAIRE DE QUALITE

FRAMCE AGRIMER 2023-3024

LALIMENTATION DE MON EMFANT ,

LE MUMERIQUE ALl SERVICE.. DE NOS CUISINES !

N ANTIGASPI

MNotre fonctionnement
en liaison chaude

La conception et la
validation des menus

TAURATION = MEMNLS ™ EDUCATIF & SOCIAL = INSCRIPTION = FACTURATION =

UNE RESTAURATION SCOLAIRE DE QUALITE

FRAMCE AGRIMER 2023-2024
LUALIMEMTATION DE MOM ENFANT
LE HUMERIQUE AU SERVICE— DE NOS CLISINES |

ANTIGASE

Les menus et les allergénes sont
téléchargeables sur la page
Accueil et Menus
du site le vendredi aprés-midi
pour la semaine d’aprés,

D NS TACANS | MENU DE LA SEMAINE DU 30/10/2023 AU 03/11/ 20 e i
Chague semaine retrowves-il, ke moni, be godier of les allerginet tdiechar, Inst le |UI|'|d| A P!I'ﬂr deTh

B riutosuectn L sy | ot e acciecdnrs | 3 rluicuamcnn o aourie

K MENUS VIGETARIERS.
A DECRYPTONS LE MENY
\ LES MEMUS A THEME 2023-2004
"y |
y
A s
YT

Chis St © [ @cdel5_75015 www.cdel5.fr

LES OMEGAS-3 CONTENUS DANS LES
POISSONS RENDENT INTELLIGENT.

2199

. SAUF LES
POISSONS APERITIFS,
QUI RENDENT OBESE.

IDEE: ON PREND UNE BANANE.
ON REMPLACE L'INTERIELR PAR
UNE SALCISSE.

3486

ON REMPLACE L'EXTERIELR
PAR DU PAIN MOU...

MAiS POURQUOI
PERSONNE N'Y
AVAIT PENSE

AVANT?

FEE DE LA JE VAIS LE

FORET! UN PUNIR EN LUI
DIABLOTIN A PROVOQUANT DES
DETRUIT NOTRE HALLUCINATIONS!

MIAM! JE VAIS
ME REGALER!

AVEC UNE
LIMACE RAMPANT SUR
UNE POMME DE PN 2!

LE FOURMILIER EST DOTE
D’UNE LANGUE ViSQUEUSE
SUR LAQUELLE VIENT SE
COLLER SA NOURRITURE.

JE VEUX
UNE LANGUE
VISQUELSE!

@ Dupuis, 2019, all rights reserved.



AUbergines
farcies

Q La semouLe,
potiron, feta
et poire.

Coupe les aubergines en deux. Evide-les jusqu'd environ

E o ; o 1 cm du bord et réserve |2 chair. Parséme les 2ubergines
Ingred‘(’,nl‘s d'un pev de sel et laisse-les dégorger une demi-heure.
2 2ubergines

200 g de cerottes ¢
300 g de potiron :
1 poire
1 citron &
4 0ignonS NOPVEZUX
100 g d'2bricdts secs
200 g de semoule
W 200 g de fetz

50 9 de nQix /1

Lave les cerottes et le potiron et débite-les en dés

L Condiments : réguliers d'environ 1 em. Fzis-les blenchir brievement.
2 cuilléres 3 soup &

de persil séché
1 cuillére % soupe de
curcuma, poivre et sel, piment
de Cayenne (pour une
version plus relevée)
1 cvillére 3 soupe de mid
-

=
Hache : ;
Emince finement les grossiérement Débarrasse |2 ;i';:f .E:S
0igNONS NOUVEZUX PUiS les noix. poire de son coevr  @UDLr:
et détaille-lo en  €vidées pour

coupe les abricots et
Iz fete en petits
MOYCRZUX.

€liminer

dés sens |z peler.
Asperge-la de jus
de citron

© Dargaud Benelux (Dargaud-Lombard s.a.), 2021, all rights reserved.

da recellin de

Préchauffe le four % 180 °C.
Fais cuire |2 semoule dans
de I'eau s2lée, selon les
indications du paquet. 7

F2is revenir briévement les
01gnoNnsS NOUVEIUX d2ns un pev
d'huile d'olive, 2joute |2 cheir
d'aubergine puis les dés de
potiron et carotte blanchis.

Ajovte ensuite les
cvillerées de miel et de
curcuma, et assaisonne
avec le poivre, e sel et
le piment de Cayenne.

Farcis les 2ubergines avec
|z semoule zux l€gumes et
émiette dessus |2 deuxiéme
moiti€ de fete

Retire |2 poéle du feu et 2joute le persil haché,
les noix, I moitie de |2 fetz, I poire et les
abricots secs, @insi qu'un pev d'huile d'olive.

Mélange le tout avec |2 semoule.

Enfourne tes aubergines et |aisse-les

Tu peux les servir 2vec le —
cuire pendant 30 minutes. P

surplus de semoule 2ux l€gumes
en 2ccompagnement.

mina  lod

© Dargoud Benelux (Dargaud-Lombard s.al, 2021, all rights reserved.



ICU

JEU DES VIGNETTES

Un de ces dodos ne fait pas partie de I'image,
sauras-tu trouver lequel ?

Miss Prickly — Kid Toussaint © Dupuis, 2021.

POINTS A RELIER

par ordre décroissant, puis écris leur nom!
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Dupris

Retrouve ces animaux disparus en reliant les points

ICU

h Miss Prickly— Kid Toussaint @ Dupuis, 2021. Réponses : Jeu desvignettes : E » Points a relier : 1. Auroch - 2. Dodo




"/ BON, MAINTENANT QU'ON LES A §
| REPERES, iL VA FALLOIR LES
EMMENER VERS L'ENCLOS DE

_ POP'S ET DE TON PAPA..,

-

h Miss Prickly — Kid Toussaint © Dupuis, 2021.

Dupuis



Remise de prix « J'aime ma cantine 2023 »>

er,eﬂhardbmm

8 h 30, aprés avoir enfilé un kit visiteur et s'éfre rigou-
reusement lavés les mains sous le regard vigilant de la
cheffe de cuisine de leur école, les enfants se sont transfor-
més en P’tits Chefs. Leur mission : aprés avoir nommé tous
les ingrédients, aidés par la cheffe de cuisine, les enfants ont
réalisé |a vinaigrette pour Fentrée du midi. Concentrés, ils se

Les enfants de Sextivs Michel
et Madia |a cheffe de cuisine de Pécole

Pour les féliciter de leur

implication et de la realisation

d'un « Docuphotoy, Philippe
GOUJON a remis un prix aux

15 enfants participants (des écoles
Sextius Michel maternelle, Made-
moiselle maternelle et Cherbourg
élémentaire). lls ont recu une

I : Les enfants de Cherbourp ef Karima ot T ol UI:' I:!Efau tablier lors

Bt s D il de la 6*™ édition du Forum du

enfants de Mademoiselle maternelle et Gout. Bravo les Ptits chefs !
Ursula Ja cheffe de cvisine de Pécole

Cette année, les visites de cuisine des enfants s'étendent sur les écoles de I'arrondissement.
A découvrir les « Docuphotos J'aime ma cantine » réalisés par les enfants sur www.cdel5.fr

Portes ouvertes ala cantine:

Découvrez I'univers de la pause méridienne de et en visitant la cuisine de son école.
votre enfant en déjeunant avec lui ala cantine  Les modalités d'inscription sont sur www.cdel5.fr

Nous ouvrirons également
nos restaurants scolaires aux
grands-parents des enfants
des écoles Miollis (maternelle
et élémentaire) au mois
d‘avril. Une affiche vous
informera comment

Les parents et Ja cheffe de cuisine d Ja cuisine Y RREHIEIRer,

de Théodore Deck et de Saint Lambert
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