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Place du végétal en restauration

collective : jusqu'ou aller ?
Jeudi 4 juin 2026 a14 h



Programme de I'apres-midi :

14h - Accueil par Jean-Luc Séchet et Ugo Bessiere

14h10 - Place du vegetal en restauration collective : jusqu’ou aller ?
Conféerence et echanges avec la salle

15h40 - Présentation des journées de formation par Caroline Dailly Nutritionniste et
animatrice culinaire a Campus Fertile

15h45 - Présentation et remise des livres de cuisine « entrees et plats » et

« desserts et gateaux » par Julie, Gaspard et Marwane, volontaires en service civique et
stagiaire au Département

16h - Dégustation de gateaux protéines realisés par les chefs de cuisine et mise en relation
producteurs /établissements

Loire
Atlantique

B



Une seule santé

Santé
de I’humain

4

Une seule
santé

»

= santé Santé

des animaux de I’environnement

© Inrae - Michaél Le Bourlout
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https://www.inrae.fr/alimentation-sante-globale/one-health-seule-sante
https://www.inrae.fr/alimentation-sante-globale/one-health-seule-sante
https://www.inrae.fr/alimentation-sante-globale/one-health-seule-sante
https://www.inrae.fr/alimentation-sante-globale/one-health-seule-sante
https://www.inrae.fr/alimentation-sante-globale/one-health-seule-sante

1 - Une alimentation bonne pour notre santé ?

Végetalisation
deS aSSietteS . 2- Alimentation durable et restauration collective
jusqu’ou aller ?

Alexandre Brisseau, médecin en alimentation
durable, Aurélie TURPAUD, Diététicienne et
chargée de projet a la SRAE nutrition et David

LORGEQOUX, chargé de mission restauration
collective au GAB 44
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Partie 1 :
Une alimentation bonne pour notre santé ?




Apport énergetique total

- Lipides : 35-40%
- Glucides : 40-55%
- Protéines : 10-20 %
(ANSES 2016)




Apport énergetique total

- Lipides : 35-40%
- Glucides : 40-55%
- Protéines : 10-20 %
(ANSES 2016)

Le package protéique




Evolution du régime alimentaire : Début du 20e

Protéines végétales Protéines animales
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Evolution du régime alimentaire : 2000

Protéines végétales Protéines animales
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‘ Low whole grains -
‘ High red meat
‘ Low fruit -

‘ High processed meat -
‘ Low vegetables

High sodium

Low nuts and seeds -

Low legumes

Low milk

Low fiber +

Low omega-6 -

High sweetened beverages
Low omega-3

Low calcium

High trans fat -

Q) IHME

France, Both sexes, All ages, 2023

I
5 10
Deaths per 100,000

15

Self-harm & viclence
! Unintentional inj
) Transport injuries
Other non-communicable
Musculoskeletal disorders
! Sense organ diseases

Mental disorders

Neurological disorders
! Digestive diseases

Maternal & neonatal

Other infectious
| NTDs & malaria
| Enteric infections
) Respiratory infections & TB

| HIV/AIDS & STIs

GBD, 2019
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Les fibres !




Sources de fibres ?

Loire
Atlantique

12



Pourguoi consommer des fibres?

* Effet rassasiant

* Associé a une richesse en nutriments

* Meilleur contrble de la glycémie

* Diminution du taux de cholestérol
 Amélioration du transit

* Diminution du risque de cancer du colon

—> Principal facteur favorable a la santé en France

Loire
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Consommation par jour
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De0al0ans Dellal7 ans Adultes
grammes grammes grammes

—_/

Inferieur aux recommandations
de I’Anses (30 g/j).

https://www.anses.fr/system/files/INCA3-AssiettedesFrancais.pdf
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https://www.anses.fr/system/files/INCA3-AssiettedesFrancais.pdf
https://www.anses.fr/system/files/INCA3-AssiettedesFrancais.pdf
https://www.anses.fr/system/files/INCA3-AssiettedesFrancais.pdf

Pourquoi ?
Pas de fibres dans les sources animales

Peu de consommation de légumineuses,
céréales semi/completes.

Loire
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Les
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Les [égumineuses : un aliment magique

Lentilles (corail, verte, blonde,...), pois chiche, pois cassé, soja, haricot
rouge/blanc, flageolets,...

* Riche en protéines
* Riche en fibres (entre 8 et 10g)

* Riche en fer, calcium

- Forte densité nutritionnelle

Loire
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Végetalisation et risque de fragilité

* Quantité de protéine et protéines végétales (Baniasadi et al, 2025)

Hypothése : plus on mange bien (et notamment moins de viande rouge /
charcuterie, donc moins de PA) tres tot, plus on fait de la prévention de la
sarcopénie et de la fragilité a long terme.

Loire
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https://www.clinicalnutritionjournal.com/article/S0261-5614(25)00349-8/abstract

Tableau 1 Espérance de vie Q'EQHEE pour un-e Européen-ne évoluant vers une alimentation optimisée ou
infermédiaire en fonctio aaLe changement.

Espérance de vie population
européenne suivant une

alimentation typique
occidentale (années)

A 20 ans 56,3 62,9
A 40 ans 37,7 43,4
A B0 ans 21 251
A BO ans 8,4 9.8

Fadness et al, 2(!19'-'-"""I



https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8824353/

Tableau 1 Espérance de vie gagneée pour un-e Européen-ne évoluant vers une alimentation optimisée ou
infermeédiaire en fonction de 'dge de ce changement.

Espérance de vie populatio

Age du ) . Gain en années par
européenne suivant une , . ,

changem . . : I'adoption d’'une

alimentation typique : . f e
ent : , alimentation intermediaire
occidentale (années)
Homme Femme

A 20 ans 56.3 62,9 +7.6 +5.9

A 40 ans 3r.7 43,4 +6.8 +5.5

A 60 ans 21 251 +4.9 +4.5

A 80 ans 8.4 9.8 +1.8 +2

Fadness et al, ZW



https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8824353/

Tableau 1 Espérance de vie gagneée pour un-e Européen-ne évoluant vers une alimentation optimisée ou
infermeédiaire en fonction de 'dge de ce changement.

Espérance de vie population

Age du ) . Gain en années par Gain en années par
européenne suivant une , . , . . ;
changem . . . 'adoption d'une I'adoption d'une
alimentation typique : . . : . L
ent : , alimentation intermédiage alimentation optimisée
occidentale (années)
Homme Femme Homme Femme Homme emme
A 20 ans 56,3 62,9 +7.6 +5.9 +13,7 +10.4
A 40 ans 37,7 43,4 +6.8 +5.5 +12,3 +9.8
A B0 ans 21 251 +4.9 +4.5 +9.1 +8,1
A 80 ans 8.4 9.8 +1.8 +2 +3.3 +3.5

Fadness et al, 2@
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https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8824353/

Les aliments de saison
et les aliments produits
localement

Ele

Les aliments bio

produits
un Nutri-Score DetE

(5

Le temps passé assis

Loire
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otc.
Aller vers 7 v v
8 Santé

Le pain complet de [’humain

4

la semoule et le riz complets
Une seule

santé

4

»

= santé Santé

des animaux de I’environnement
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* L’agriculture biologique :

Un mode de productlon qul r tpond aux enjeux d’une

Dans les champs

seule

Dans l'élevage

sante

Dans la transformation

o
07
d‘utilisation
de pesticide de synthése

0%

d‘utilisation d'OGM

/1

substances d‘origine
naturelle autorisées
en bio et pas d'utilisation
systématique,
sur les 455 autorisées en
Europe

R

0%

d’utilisation d’herbicide

100%

des animaux ont acceés
a 'extérieur
et mangent 100% bio

59

additifs d’origine
naturelle autorisés, o
dans la fabrication 1 oo /o
d'un produit transformé bio = e £
sur les 340 d’ingrédients bio pour

autorisés en Europe les produits transformés

d‘arébmes naturels

Les opérateurs sont controlés sur leur respect du cahier des charges au moins une fois par an par un organisme certificateur agrée.

24

Pied de page a compléter

\,

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
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* L’agriculture biologique :

« Un mode de productlon quir tpond aux enjeux d’une
seule santé

CONTROLE? +de 87000

entités controlées (parmi tous
les acteurs du Bio en France).

LEBIO &@F
100% SOUS
CONTROLE

Réalisé avec la collaboration de FINAO

Pour commercialiser leurs produits comme étant issus

de l'agriculture biologique, agriculteur, producteur,
coopérative, transformateur, importateur, exportateur,
distributeur, doivent étre contrélés et certifier leur activité.

PAR QUI
SONT-ILS |
CONTROLES ?

COMMENT
SE DEROULE
CE CONTROLE ?

25 Pied de page a compléter
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AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
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* L’agriculture biologique : .

* Un mode de productlon quir tpond aux enjeux d’une AB
seule sante

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

@ LINSPECTION PHYSIQUE

1 contrdle obligatoire sur
place effectué chaque année:

1 o O/ Au-10%
o de controles surprises.
visite des parcelles - controle

physique des produits alimentaires« minimum de contréles supplémen- d
e 120000

contréle du bien-étre animal (/a taires en fonction d'une analyse de
sortie des animaux, les mesures de risque et des controles par sondage contrdles par an (entre 400
précaution) » audit de I'ensemble (entre 20 et 100% en plus, en fonction et 500 contréles par jour).

de la comptabilité - contréle des flux. de l‘activité de lopérateur).

Loire
Atlantique
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© LECOUTDU
CONTROLE BIO

Le co(it varie en fonction de
la taille de I'opérateur, de ses
gammes a certifier...

500 € HT est le prix moyen
pour un producteur et il se
situe entre 700 et 800€ HT
pour un transformateur.

Sur 1€ de produit BIO acheté,
le contréle pése

0,5 centime.

* L’agriculture biologique :

« Un mode de production qui répond aux enjeux d’une

seule santé

© QUECOUVRENT CESFRAIS?

pour les visites
(déplacements, matériel, systéme d'information)
des documents

des résultats de contréle

garanti par la puissance
publique et le strict respect du cahier des charges bio.

\,

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Loire
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* L’agriculture biologique : .

* Un mode de productlon qul r tpond aux enjeux d’une
seule sante

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Quelques éléments au niveau de la production :

ZERO CHIMIE
..SYNTHETIQUE

6% PRODUCTION AGRICOLE
I 25l

- Substances d'origine ... seules les substances
5ynthet|que et naturelle actives d'origine végétale,
autorisées en Europe animale, minérale
et en France ou microbienne sont

294** autorisées : vinaigre,

huile de colza, biére,
cuivre, soufre, petit-lait...

- . I 3
- Substances d'origine par exemple

natureIIJe allJtorlsees en bio
et utilisation

71%**  systématique

L i
- I I Pas de chimie

* Réglement d'exécution (UE) n° 540/20T1 . synthétique

** EU Pesticide DataBase 2024 Loire

*+ Annexe 1 du réglement UE 2021/1165 Atlantique
Leur utilisation doit &tre justifiée, limitée et intervenir en dernier recours. Leur utilisation, pour lutter contre des organismes nuisibles == Pasd'OGM

ou des maladies particulieres,est uniquement possible si on ne dispose pas d'alternatives biologiques, physiques ou de sélectiondes
végetaux ou autres méthodes de gestion efficaces.



Quelques éléments au niveau de la transformation:

. BIO

.. seuls les additifs d'origine
agricole ou naturelle sont
autorisés en bio: la levure,
I'acide citrique, I'agar-agar,
la pectine, les extraits

de romarin... par exemple.

Pas de colorant
synthétique

Pas d'arome
chimique
de synthése

Pas d'exhausteur
de goit

* L’agriculture biologique : .

Un mode de productlon quir tpond aux enjeux d’une
seule sante

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

PRODUCTION AGROALIMENTAIRE

Additifs d'origine naturelle
autorisés dans la fabrication
d'un produit transformé bio
(Plat cvisiné, boisson,
bonbons, biscuit, sauce...)

59*:&:

L%
B 7
|

*Réglement (CE) n° 13332008 du Parlement Européen et du Conseil du 16 décembre 2008 sur les additifs alimentaires

*Annexe 5 du réglement UE 2021/1165
L'utilisation de ce type de produit intervient s'il n‘existe pas de produits ou substances alternatifs autorisés,
et s'il est impossible de produire ou de conserver les denrées alimentaires ou de respecter des exigences diététiques.

Loire
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* L’agriculture biologique :

* Mode de production ideal pour les protéines
veégetales
AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
Les PRODUITS a8
CEREJLIERS €T s
Lecumineuses BiO,
i
c'esT Quol ?

APRES TRANSFORMATION, JE NE
JE SUIS CULTIVE PUIS CONSERVE  CONTIENT

DE MA PRODUCTION

30 Pied de page a compléter

MA EST

JESUIS ISSU D'UNE
NON OGM

REGION @ 3
MINIST ERE

BOURCOCGNE BIO B DELAcRicULTURE
FRANCHE ET DE LA SOUVERAINETE
E BOURGOGNE ~ 5Lj EEEEEEEE

COMTE FRaNCHe-comTé
Loire
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* L’agriculture biologique :

Mode de production idéal pour les protéines

végeétales

\,

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Notre apport quotidien recommandé en protéine (52 g) émet :

Notre apport quotidien recommandé en protéine (52 g) colte :

5.30€

TR

Pour la viande non bio

31

GRICy
!lg}lgl‘::'?uﬁ;

Pour des céréales et [égumes secs bio

Pied de page a compléter

\

Pour de la
viande

de boeuf
portion de 250 g

4.5 KG

d'équivalent CO2

S

Pour de la
viande de porc

portion de 480g

d’équivalent CO2

Pour g
des légumes secs
portion de 600 g

Source: Un coup de

Loire
Atlantique
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Bio et santé

Revues récentes de la littérature : Jiang et al,
2024 ; Poulia et al, 2025

Pesticides et santé

* Professionnel-les (Inserm 2021)
» Résidentielle (Inserm 2021)
* Population (Baudry et al 2023)



https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/37930102/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/37930102/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/37930102/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/37930102/

otc.
Aller vers ? ” ”
8 Santé

PR i de ["humain

4

la semoule et le riz complets
Une seule

santé

-
B

AGRICULTURE

DIAaAIlACIMAlAILE
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Partie 2 :
Alimentation durable et restauration collective

Loire
Atlantique
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Ce que dit |la reglementation

Loi « EGAIlim » et Climat et Résilience

Janvier 2022 DONT

LMMJVSD

05 20%

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

28 29 30 31
AGRICULTURE

BIOLOGIQUE

Concernant les
produits durables :

90%

\%;,——-\
.4 COMMERCE o
EQUITABLE -,
produits issus de - %

; : 4

filieres de qualité b a

durable en montant
de vos achats

Loire
Atlantique
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Ce que dit la reglementation

Loi « EGAIlim » et Climat et Résilience

Concernant les protéines animales :
»Depuis le 1°" janvier 2024 :
Objectif en valeur d’achats des produits concernés de :
- 60% de viandes et volailles de qualité et durable
- 60% de poissons de qualité et durable

Concernant les protéines végétales :
La loin®2021-1104 du 22 aoldt 2021 « Climat et Résilience » :

- Obligation (ex. restauration scolaire) ou possibilité (ex. restauration secteur médico-
sociale) pour les acteurs publics de proposer « au moins une fois par semaine, un menu
végétarien. Ce menu peut étre composé de protéines animales™ ou végétales... »

* . . . . -
aitiers, miel Loire
ceufs, produits | ’ Loie

36 Pied de page a compléter




Debout !




Manger ou pas manger

. Un repas végétarien :
. Du fromage ?

. Du poisson ?

. Des fruits de mer ?

. Des Légumineuses ?




Définitions clés
Lacto-ovovégétarien individu ne consommant pas
de produits animaux a l'exception des ceufs et
dérives, du miel, du lait et des produits laitiers.
Ovovégétarien individu ne consommant pas de
produits animaux a I'exception du miel, des ceufs et
derivés.

Lactovégétarien individu ne consommant pas de
produits animaux a I'exception du lait et des
produits laitiers.

Végeétalien individu ne consommant aucun aliment
d'origine animale

Végétarien : recouvre |'ensemble (tout ou partie)
des définitions précédentes

Loire
Atlantique
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Comment choisir les produits en
restauration collective ?

Ce qui est observé (critére de choix) en général :
1/ Prix
2/ Conditionnement
3/ Qualité du produit

Pour aller vers les objectifs
EGAlim, il faut aller vers des
changements de
fonctionnement (achats, les
recettes, les menus...)

1/ Qualité du produit et 1/bis Prix
2/ Conditionnement

Loire
Atlantique
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Focus protéines

A quoi servent les protéines ? Pourquoi en consommer tous les jours ?
2 5 | o Pour fabriquer des protéines, il faut des acides aminés.
ﬁ Role structural (muscles, cheveln; o5, peal) T:?: Certains sont dits « indispensables » car 'organisme est

incapable de les synthétiser.

Nombreux processus biologiques ﬁ
(immunite, cicatrisation, digestion...) \) W@ ls doivent étre apportés par l'alimentation.

M

Personne agée 90 ans

Besoins protéiques (g/jour)

M

ﬂ\ Adulte 40 ans
. b4

m. Enfant 8 ans

Enfant 4 ans

9-10¢g 15-17 g 23-25¢g 40-60 g 50-85 g

Risque de non Loire

couverture : 1/3 des 70+ Atlantique

ANSES 2016 ; avis CNA 2025 ; INCA 3 Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition
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£Nutrition

—

Une alimentation adaptée aux besoins
nutritionnels pour prévenir et lutter
contre la dénutrition

\

Q) N

Sante Plaisir

Contraintes budgétaires, A
N

logistiques, de personnel

Y,
77 Alimentation ™

Au cceur de la prise en charge
des patients et résidents

S e
Durable

Un approvisionnement de qualité, ancré dans les
territoires et moins de gaspillage alimentaire, pour
respecter I'environnement

Le repas, un moment convivial et
agréable pour favoriser le plaisir de

manger

Loire
Atlantique
s ol ol b o W
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Personnes agees : des reperes alimentaires spécifiques

Produits laitiers Augmenter A

4

~ [ ™~
\\

\\ Les fruits et légumes

~
\\ “
4, Les légumes secs:

letllles, haricots, pols
Wbiches, ete.

3 voire 4/jour
N~

Eau/boissons

Les fruits & cogque:
nolx, nolsettes, amandes
non galées, ete.

)]

Le fait maison

Mini 1,5 L/jour

Recommandations Programme National Nutrition Santé 4 L'activité physique
Mangerbouger.fr
ANSES 2019 HCSP 2021

\\
' ~
\\
~

Aller vers 7

Le pain complet
ou aux céréales, les pites,
la semoule et le riz complets

Les polssons gras
et malgres en alternance

3

Lhuile de colza,
de nolx, d'olive

~

Une consommation

Les aliments de salson
et les aliments produits
localement

Les aliments o

Pour les fernmes encelntes,

Pour les 75+

Pour un mode de vie
plus équilibré,
chaque petit pas compte.

2

% Viande/poisson/oeuf I

Les prodults sucrés
et les bolssons sucrées

o 1-2 fois/jour

Les produits salés

m ff’
»

La charcuterie -

Réduire N

fu.u:n:a 'ﬁ p

g% EVITERLES

RESTRICTIONS

le plaisir avant tout

Les prodults avec
un Mutri-Score D et E

-

™

Le temps passé assis

A

Lalenol
A réduire pour les adultes.

Loire
Atlantique
I L IV

les enfants et les ados @
zéro alcool.

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition


https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0143.pdf
https://www.hcsp.fr/explore.cgi/avisrapportsdomaine?clefr=1087

Une forte prévalence de dénutrition

Un repérage précoce peut
= .. stopper cette spirale !
Denutrition

)

Apports alimentaires .m e""d.,p

(énergie, protéines) Pcc,
Amaignmmen

l% Fonte musculaire
Besoins de \I Perte d'énergl®
l'organisme H:||:| Troubles psych,

\; QU [ . : “"'.

“cti,

Perte de poids et des ""upmolm-

réserves musculaires

e 1 résident sur 3 en EHPAD
@% * 1 personne agée hospitalisée sur 2
» 2 personnes polyhandicapées sur 3

I/
L @\ Vigilance ++ apports protéiques




AR ne couvrent pas leurs besoins caloriques et/ou protéiques

Consommation insuffisante de plats protéines lors des repas principaux
consommeée au déjeuner en moyenne*

(@‘) Diversifier les sources de protéines

Loire
(. o2 . . o Atlantique
Blanquet et al., 2023 (54 résidents EHPAD, ~ 100 personnes Ggées/service dans 3 services hospitaliers)
Sulmont-Rossé et al., 2019 (étude chez 88 résidents)
* d’apreés plusieurs études réalisées en EHPAD Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Sources alimentaires de protéines

Produits laitiers

-

Comté 30g

Camembert 30g

1 Fromage
blanc

1 Yaourt

£z Lait
entier
[ S

200 ml

Légumes secs

@- équivaut a 3 g de protéines

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



[

Ajouter des produits laitiers a
chaque repas et en collations

toouf L, 0y o
H 200 mi -
) VO .ﬂ
1 portion 30g
Profiter de I'appétit du
petit-déjeuner

J,

W

+ et/ou\\—)j

En pratique

Remplacer/compléter
une entrée de crudités

I,':’\\

Proposer plus de
|égumes secs

A )& 0.
*f 150 g - “
o } \:%’\, \ W
N \.U"
Proposer des plats complets -@- o
avec oceuf/lait/fromage °=* Enrichissement

Proposer des desserts a base
d’ceufs et de lait

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition
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egumes secs

Enrichissement :
= T Protéines

= T Fibres

= Vit. minéraux

Enrichir les recettes avec des

Potage de carottes = Ingrédients
et lentilles corail i

Pour une part de 250 mL

8 g de protéines

228
Keal

1 kg de carottes

Oignons

Sel, poivre

DENUTRITION EN EHPAD
Les recettes
enrichies

Recette

Huile d’olive

1.Laver les l[égumes et les tailler en cubes
2.Faire suer les oignons dans I'huile

3.Ajouter les [égumes et les lentilles %
4.Mouiller a hauteur s 200 g de
5.Cuire, mixer, assaisonner et ajouter le & 'e"t'"ef_mra"
.
fromage fondu =
*
.
"._2009 romage 9erbouger. QPE s e rathes!
RS Nutrition et bt

E=arg

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Ressources

Site internet SRAE Nutrition Kit D-NUT EHPAD

* Fiche sur les besoins nutritionnels de la
personne agée

£% ;5;3 % * Fiche pratique enrichissement

Form’action des référents nutrition en EHPAD
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Livret de recettes enrichies

MISE A DISPOSITION SENSIBILISATION DES ACCOMPAGNEMENT
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BIENFAITS DES
LEGUMINEUSES
SUR LA SANTE

Recettes

INSATIABLES

LE PROJET VEGESS'IME

UN MENU POUR UNE ALIMENTATION DIVERSIFIEE
ET DURABLE DANS LES CANTINES ?
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Livret recettes
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https://www.sraenutrition.fr/nos-thematiques/denutrition/ehpad/#outils
https://www.sraenutrition.fr/nos-thematiques/denutrition/ehpad/#outils
https://www.sraenutrition.fr/nos-thematiques/denutrition/ehpad/#outils
https://www.sraenutrition.fr/nos-thematiques/denutrition/ehpad/#outils
https://www.sraenutrition.fr/nos-thematiques/denutrition/ehpad/
https://www.sraenutrition.fr/nos-thematiques/denutrition/ehpad/#accompagnement
https://www.sraenutrition.fr/nos-thematiques/denutrition/ehpad/#accompagnement
https://www.interfel.com/wp-content/media/2022/11/9576_Le_Savoir-faire_des_legumineuses_web_V2_houmous.pdf
https://www.interfel.com/wp-content/media/2022/11/9576_Le_Savoir-faire_des_legumineuses_web_V2_houmous.pdf
https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/diversification-des-sources-de-proteines-et-menus-vegetariens/vos-recettes-vegetariennes
https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/diversification-des-sources-de-proteines-et-menus-vegetariens/vos-recettes-vegetariennes
https://agriculture.gouv.fr/les-legumineuses-ca-se-cuisine-et-toutes-les-sauces
https://lesinsatiables.org/actualites/les-insatiables-sengagent-pour-la-6eme-semaine-nationale-de-la-denutrition/
https://www.institut-nutrition.fr/app/uploads/2023/11/Livre-de-recette-grand-public-Num%C3%A9rique-VF-planches.pdf
https://www.fao.org/world-pulses-day/fr

Projet ADEME, accompagnhement de 2
établissements

o |l ac anllcins (AngerS)
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ALIMENTAIRE DES
ETABLISSEMENTS !
ET MEDICO-SOCIA
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NUTRI-SCORE

Aller vers ?
8 Santé
ou-:pﬂ\oai:d de I’humain
la semoule et le riz

4

Une seule
santé

Loire
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Merci !
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Journées de formation par
Caroline Dailly Nutritionniste et
animatrice culinaire a Campus
Fertile




Création de deux livres de recettes

Inspirations recettes

Entrées et plats
en restauration collective

Des solutions concrétes pour maitriser les colts
tout en maintenant une alimentation de qualité

E g Loire
W

Réses, LocA i

e 20 entrées
* 14 plats

Inspirations recettes

Desserts et golters
en restauration collective

Des solutions concrétes pour maitriser les colts
tout en maintenant une alimentation de qualité

@ L Loire
Réseoy LOGAL il oot

Lave Alovaga

e 21 desserts
et/ou
gouters

Loire
Atlantique
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Avec pour chaque recette

Fondant au chocolat
aux lentilles vertes

®Trwm. Préparation: Cuisson
ah 20min A0min

INgrédients nam omwes VWU ICoEI * Temps de trempage, préparation, cuisson

+ BTOE * 1330kg
. 300 = 15kg Er.erpe: 314.6 kcal

e . Ingrédients pour 20 et 100 convives

P JD";""“ 2 1"_'3 Glucides : 435 g
L] ® Y
- - dont Sucres: 27.1 g

——— * Allergenes

Sal:0i g

Valeurs nutritionnelles

Préparation

1, Fréchaufler e four 3 180 *C. Ringer et cuire las lerilles & feu dous dans 50 ¢) . S d h tt
eau pendant 15 & 30 mindies jsgu'a o8 quielles soient fondaries 0 u rC e e C a q u e re C e e
2. Faire fondre ke chooolat au bain-marie ef chaufier ke lali séparément.
3 Mixer les lentilies cutes avec e lak chaud. Ajouter la féoule de mais, le sed ef le
sutre. Miner jusqu'd obtenir une pite homogéne.
4. Incorparer progressiwement |e chooals fandu en mélangeant.
S Verser dans un moubs huilé et enfourner 30 minutes en sureillant la cuissan
P Gie ke gdeain reste fandanl

AN
S

Receime fssoe i “Lisret o receries oS Bpumbseses”, propasdes par s DRAAF oy citanie, dons i codne o
penjer Ligumisont.
28
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Et pour compléter :

Les producteurs de
légumineuses ' Retrouvez-nous sur nos réseaux !

en Loire-Atlantique
0O i3 (2]

RSty NMANGER LOCAL 84 Silsaay MANGEN LOCAL 44

Comment bien cuisiner Comment bien cuisiner

les légumineuses ? (suite)

f A€ rosner

cumon wre . °

DAl s roletins prapondes Gin s PRges surantes,
CEn receties A

LT e e

1y de Wpumirsnes shchas - des tem

s Mgnevenases wx 1 page

SO0 3 Provorr (wew W Labbaag 0rs Toreps ae Bavpvge of i Ows
LeviBies vertea :"". . Lot e 0 4 45 min ° : ° Pour y retrooset s actusiités
e ey rge
W toutedat VoS STEETE2 USRUT S s ITreLnet o COMeTVY, TOuS FRUS Prop o [+] o Ou Reseau Marger Locs
BRCAOUL SPin LS wn d0s condt o ©
Lestider ¢ : Loy voaze S o PO sune e froget oo DEManstrateurs terviteriaus
L ORI TS B CONrian OESeTiis K perTRattent de panser @ une quancns de o -
whche & sen &g - " s o de
. 1h ’ . oy sl - AL B RArtr Ses terwTe on prondires isses de b tatle OQUAL, sn dhviare s valewr o | o "
20 Cany 2 b e wohurrw ) e 0 425 v % < oy Fove roeniews)
pam e rnce DOODSU B SOOI S6C S0 (e Bu SO0 QAT et o OUdenes S0 Valies 3 L Cubison, Muw €5 Producteurs o Ter € Groerview
Shstion davs e Frodun rétrydraie rviline dhrechementt be taux de goe e T e & MguTRTRAE = - o
Pty cherhves 25 bt be whavw Loy Yot 00 3% e At pour pardr dune guantite de Mgarmineuse séches ot abtanir son squivalent en 28
- conseree 4wt de reaitipher par be coetfichent ohgod e le talreau Pour Topenaton Poir découvrir des istarviews Su chells de ¢ ™
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On espere que les livres vous plairont !

Fondant au chocolat
aux lentilles vertes

en photo et a nous les envoyer pour compléter les livres |

Mail : coralie.thomas@|oire-atlantique.fr
Atlantique
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Degustation !
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