. LE RUTABAGA était un des seuls légumes disponibles
pendant la Seconde Guerre Mondiale (les autres denrées
\ étant réquisitionnées par les soldats allerpands). eta
: longtemps été associé a de mauvais SOUVenirs.
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iginaire d'Asi ilement a
+ Originaire d'Asie, LE CROSNE. se reconnait faci ‘
sa fo?me trés particuliére, qui évoque une grosse cI)enllle
boursouflée ! Son goilt se rapproche de celui de l'artichaut

ou du salsifis.
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¢ ine de forme conique, |
. est un légume racine ,
p:rEtixi';tAelj\em riche en glucides, et dont le godt sucre

se rapproche de la carotte et du céleri.
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¢ he de I'épinard
« L t une plante potagere proche de T€P

L_ARR(‘)):;I;EC: potagers de I'Antiquité ou les 1anr1'|:;::,“ (ie
2:;::3 Moyen-age. Elle est parée de nomtt:orz:: -sc;lame...
chou d'amour, faux épinard, belle-dame,

. LE TOPINAMBOUR est facilement identif_uable a cause
de ses tubercules bosselés et ramifiés, qui rappellent la
racine de gingembre et la pomme de terre. Il a un godt
voisin de celui de l'artichaut.

« LE RAIFORT, aussi appelé "mouta(de'des All_gm'anfls':
en raison de son godt piquant et poivre, est utlhsg rape
comme condiment. Tres riche en vitamine C, il était
consommeé par les marins pour lutter contre le scorbut.

. LE PATISSON est une pefite courge en forme
d'hémisphére bordée de dentelures. s'il est'frequgnt de le
voir troner dans les cuisines en guise d_e decpratton, il se
déquste aussi en gratin ou rapé quand il est jeune.
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FRITES
DE PANAIS

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 minutes

* 2 ¢. a soupe de miel liquide
* 1 c. a café de cumin
en poudre
5 \ * Sel, poivre
+ 1 kg de panais (4 piéces environ)
* 6 ¢. a soupe d'huile d'olive

CUISSON : 35 minutes

1. Eplucher, laver et
éponger les panais.
Les détailler en grosses
frites (1 cm d'épaisseur
environ) et réserver
dans un grand saladier.
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2. Mélanger le miel,
I'huile, le sel, le poivre

et le cumin. Verser sur
les frites et bien répartir.

2. Disposer les frites de
panais assaisonnées en
une seule couche sur

~ une plaque de cuisson
recouverte de papier
sulfurisé.

4. Cuire 35 minutes
dans un four préchauffé
a190°C, en remuant

2 ou 3 fois en cours

de cuisson.
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LE RETOUR DES
LE GUMES ANCIENS

Tombeés dans l'oubli au fil des années, topinambour, rutabaga, crosne,
panais et autres légumes anciens font leur grand retour dans nos assiettes.
Ces oubliés sont essentiellement des tubercules et Iégumes racines que
I'agriculture a délaissés au profit d'autres légumes a plus fort rendement.

Aujourd'hui ces aliments plus authentiques, issus de modes de cultures
moins standardisés, retrouvent leur place sur les étals de nos marchés.
En soupe, en gratin ou en purée, les légumes anciens sont généralement
simples a cuisiner, et leurs saveurs originales sont parfaites pour varier
des traditionnelles carottes et pommes de terre !

Redécouvrons-les sans tarder !

Le Péle Nutrition Santé
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" RESTAURANIESCOLAIREDE SAINT, PIERRES
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Concombres a la vinaigrette
Aiguillettes de volaille
Forestiére ou nuggets

Semoule
Ratatouille

Mimolette

Carottes rapées
Pané fromager ou pates a la
carbonara

Tortis
Petits pois carottes

Donut's

e

<

lundi 02 novembre mardi 03 novembre jeudi 05 novembre vendredi 06 novembre

Goulash a la Hongroise ou

Rissolette de veau

Frites-Salade
Camembert

Fruit de saison

Charcuterie
Filet de poisson du jour

ou fricassé de porc
Riz pilaf- fondue d'épinards

Yaourt aromatisé

Céleri rémoulade
Crépinette ou bolognaise
Pates
Carottes

Fromage blanc

Quiche aux poireaux
Blanquette de dinde ou burger
de veau
Poélée de légumes
Riz

Fruit de saison

lundi 09 novembre mardi 10 novembre jeudi 12 novembre vendredi 13 novembre

Salami et cornichons
Jambon ou fricandelle
Frites
Salade

Liégeois au chocolat

Omelette au fromage

Ou beignet de calamar

Pommes de terre sautées/ petits

pois carottes

Vache qui rit

Salade de fruits

lundi 16 novembre

Emincé de dinde a la forestiére
ou hachis parmentier
Purée-poélée de champignons
Edam

Fruit de saison

mardi 17 novembre

Salade coleslaw
Sauté de porc au Maroilles
ou escalope de dinde

Haricots verts- pates

Petits suisses sucré

jeudi 19 novembre

Pizza
Roti de beeuf
ou steak haché

Frites-salade

Eclair au chocolat

vendredi 20 novembre

Poisson du jour ou
Riz a l'espagnole
Riz
Brocolis

Créme a lavanille

lundi 23 novembre

Betteraves rouges vinaigrette

Bolognaise ou crousti fromage
Pates

Carottes

Fruit de saison

mardi 24 novembre

Carottes rapées
Poulet réti ou merguez
Semoule
Ratatouille

Yaourt Fermier

jeudi 26 novembre

Feuilleté hot-dog
Paleron sauce tomate ou
nuooels

Frites
Salade

Compote

vendredi 27 novembre

Macédoine de légumes
Poisson du jour ou boul'boeuf
Riz

Fondue de poireaux

Flan au caramel

Menus susceptibles de varlatu};aé _résefve des‘approvisionAEHENTS TS
o s - ' ¥ » 5 1

Toutes nos viandes bovines, porcines et volailles fraiches sont garanties d’origin
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lundi 30 novembre

créole

Purée

Chanteneige

Fruit de saison

Chipolatas ou roti de porc

Chou rouge aux pommes

Légende :

@ PRODUIT

REGIONAL

mardi 01 décembre

Endives a la mimolette
Blanguette de veau ou
rissolette de veau

Risetti
Carottes vichy

Fromage blanc

jeudi 03 décembre

Salade au surimi
Cheese burger ou
andouillette

Frites
Salade

Brie

vendredi 04 décembre

Feuilleté au fromage
Calamar ou fricassé de dinde
au curry

Pommes sautées
Petits pois carottes

Crépes au chocolat

Salade fromagere

Semoule

Légumes couscous

Tarte au flan

lundi 07 décembre

Couscous beeuf merguez ou

aieuillette de poulet

mardi 08 décembre

CEuf dur
Suaté de porc créole ou

cordon bleu

Ceeur de blé
Tomate rotie

Fruit de saison

jeudi 10 décembre

Crépe au fromage

pané fromager ou steak haché
frites

Salade

Yaourt aromatisé

vendredi 11 décembre

Salade coleslaw
Beignet de poisson ou tomates

farcie

Riz
Julienne de légumes

1le flottante

lundi 14 décembre

mardi 15 décembre

jeudi 17 décembre

Céleri ala mimolette Salade composée Charcuterie
, blanquette de volaille ou burger
Bolognaise ou crépinette Nuggets de poisson
de veau
Tortis Riz R epas de noel Pommes de terre
haricots verts Piperade de légumes Chou romanesco
11 Compote Tome blanche Yaourt
1 S | 1 e

vendredi 18 décembre
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