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Charte pour une alimentation de qualité a base de produits frais, locaux
de saison, pour des repas moins gras, salés, sucrés dans les structures de
restauration collective de notre commune.

soucieuse d’apporter un soin particulier a I'alimentation
a fait le choix d’'une alimentation de qualité a base de produits frais et locaux.

Les menus sont pensés mensuellement pour étre au plus prés des saisons et des gouts des
enfants. La collectivité prend en charge les frais de personnels, de fonctionnement, d’investisse-
ment et d'amortissements. Le co(t raisonnable du ticket repas soit la contribution des familles
couvre en partie I'achat des denrées. Au centre de loisirs le mercredi, on prend le temps de tester,
de découvrir des nouveaux plats proposer dans un deuxieme temps les jours d’école.

La municipalité depuis de nombreuses années demande I'agrément pour bénéficier du
programme européen Laits et Fruits et légumes a | 'Ecole. Ce programme LFE a pour objectif de
promouvoir auprés des enfants scolarisés des comportements alimentaires plus sains, et de mieux
leur faire connaitre les filieres agricoles et alimentaires ainsi que leurs produits. En contrepartie de
nombreuses obligations, la municipalité percoit un cofinancement quand elle sert a midi aux en-
fants des fruits et légumes frais, du lait et produits laitiers, sous signe d’identification de la qualité
et de l'origine (SIQO).

Ces produits éligibles sont mentionnés sur les menus par une étoile*. Ils sont donc soit sous ap-
pellation d’origine (AOC/AOP), indication géographique (IGP), Label Rouge ou issus de I'agriculture
biologique (AB). Les produits éligibles doivent étre proposés nature aux enfants, sans aucun ajout
de sucre, sel, matiere grasse, édulcorants. Ainsi pour les légumes bio en crudités (salade, rapés

de légumes...) ou pour les cuidités les cuissons vapeur seront privilégiées et les assaisonnements
servis séparément tout comme le sucre ou miel ou compote avec les laitages bio (yaourt, fromage
blanc, petit suisse, faisselle...). Concernant les allergénes éventuels, comme la réglementation le
précise, ils sont mentionnés sur les menus par 3 étoiles *** .
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mitonne des plats, améliore les repas pour favoriser une alimentation
bonne, saine et juste économiquement et écologiquement. Tous les plats sont élaborés sur place au
restaurant scolaire par Corinne et Nadege, aidées de Karine et Laurence pour le service et I'entretien
des locaux avec le soutien actif de Thierry a la livraison des ainés du village.
Pour manger bon et juste et donc pour la santé, la lutte contre le gaspillage et le plaisir, le
personnel du périscolaire accompagne les enfants durant les 3 services et les ATSEM mangent avec les
maternelles. Au total plus de 10 personnes au quotidien veillent sur les 160 petits gourmets.

Les menus, proposés permettent de découvrir des saveurs, respecter les saisons et les besoins
des enfants tout en respectant les recommandations nutritionnelles. En référence a notre patrimoine
culinaire, I'ambition est de faire que le repas a haute qualité nutritionnelle soit un moment de
plaisir, de partage, de découverte, de respect, tout en cherchant a valoriser les productions locales,
le tout en adéquation avec la réglementation en vigueur. La cuisine provencale et plus largement
méditerranéenne est a I’honneur au fil des saisons.

Pour éviter le gaspillage sur des denrées (viande, légumes, fruits) il est important d’étre créatif
pour les accommoder, il faut jouer sur la diversité des variétés, les sauces d’accompagnement, les
modes de préparation et de présentation et surtout les proposer a bonne maturité. Volontairement
pour la santé de vos enfants, nous évitons les produits industriels gras, salés et sucrés ou issus de
I'industrie agroalimentaire dont la tracabilité est complexe, les risques d’allergénes nombreux et les
effets néfastes sur la santé et sur la planéte sont aujourd’hui connus.

Une attention particuliere est portée, a l'attitude du personnel municipal qui incite a la
découverte du go(t et le plaisir de manger, au savoir-faire et étre, a la présentation, a I'ambiance. Les
enfants de la maternelle sont servis a l'assiette, la viande et les fruits comme certains légumes sont
coupés en petits morceaux par le personnel alors que les élémentaires sont servis sur table.

Les menus sont consultables sur le site de la Mairie afin que les familles puissent suivre cette
aventure gourmande.
https://www.mairie-saint-didier.com/restauration-scolaire

Les choix retenus ou les préconisations dans I'élaboration des menus et des produits sont de s’engager
sur des préparations culinaires utilisant des produits de qualité. Les matiéres premieres sont choisies
en privilégiant la diversité, la découverte et le respect des saisons.

eLes légumes et fruits, frais, francais et de saison sont achetés massivement chez les 2
épiciers du village avec une attention particuliére a la diversification des variétés. Pour les légumes
surgelés les appellations et production sur le territoire national sont privilégiés pour éviter les produits
d’importation dont les modes de production ne sont pas toujours lisibles et les impacts écologiques et
économiques réels. Ainsi les légumes en boites sont exceptionnellement cuisinés.

eLes sauces des crudités sont souvent servies a part et préparées sur place avec de I'huile de
tournesol et d’olive et sont agrémentées de condiments différents pour diversifier les saveurs, éveiller
et diversifier les goUts. Le Ketchup est supprimé.

eLes modes de cuisson et les recettes sont adaptées afin de respecter la saveur initiale des
aliments et les recommandations d’apport en gras, sel et sucres
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eLes épices, condiments et aromates (persil, menthe, basilic, ciboulette, oignon, cumin,
vanille, cannelle, anis,5 baies, coriandre, aneth, noix muscade, eau de fleur d’'oranger, curry, curcuma
,2ail) parfument les plats, évitent trop de sel, de matiére grasse et de sucre et favorisent la diversité
des go(ts et saveurs;

oLa viande porcine, bovine, ovine et la volaille est d’origine francaise ou label rouge et
massivement acheté a la boucherie gourmande du village. Un poisson ou produit de la mer (colin,
lieu, cabillaud, calamar,) est cuisiné au moins une fois par semaine. Concernant les ceufs, ils sont bio
ou label rouge et pas en bidon

eLes céréales sont le plus souvent possible semis complétes et bio (riz, pates, couscous, petit
épeautre) pour apporter aux enfants des aliments a index glycémique bas et des protéines végétales
pour limiter ainsi I'obésité.

eLes légumineuses (lentilles, pois chiches, haricots blancs et rouges, pois cassés) associées a
des légumes sont valorisées dans les soupes, crudités et plats complets pour aussi augmenter l'apport
en protéines végétales et glucides lents.

eLes laitages sont servis soit en accompagnement des crudités, ou dans les soupes (fromage
type emmental ou gruyére rapé, fetta ou mozarella ou sauce au yaourt), en béchamel a base de lait
avec les légumes et ou poisson, sous forme de fromage en fin de repas ou sous forme de laitage en
dessert (yaourt, fromage blanc, petit suisse, faisselle),. Le fromage est prioritairement a la coupe,
riches en calcium et en gout pour préserver la saveur et éviter la multiplication des emballages. Bien
sur, le fromage de chevre est valorisé et le lait bio est privilégié.

eLes desserts (compotes et laitages) sont proposés sans sucre ajouté méme si quelquefois
ils peuvent étres accompagnés de compote, sirop d’agave, miel, fruits crus rapés. Les desserts lactés
sucrés et gras sont limités voire supprimés comme les fruits au sirop et jus de fruits additionnés de
sucre. Les patisseries industrielles riches en gras (huile de palme) sel et sucre sont remplacées par des
fruits séchés (figue, abricot, banane, datte) ou secs (amandes, noix, noisettes) ou chocolat noir riches
en calcium végétal, magnésium et sources de plaisir. Les biscuits sont limités en quantité ou peu
proposés,

D’une facon générale dans les menus les produits raffinés trop riches en glucides a index
glycémique élevés sont exclus (pain de mie, riz blanc, farine blanche, produits et laitages sucrés,
biscuiteries industrielles) car ils favorisent le surpoids. Sont évitées les préparations industrielles a
base d’ceufs de catégories 3 type ceuf en bidon ou écaillés industriellement et les desserts lactés. Les
fritures, cordons bleus, panés fris, nuggets, poisson et viande reconstitués restent exceptionnelles
pour éviter les farines animales et I’huile de palme ou de copra. Volontairement pour la santé de
vos enfants, nous supprimons les produits industriels ou issus de I'industrie agroalimentaires dont la
tracabilité est complexe.

Un repas sans protéines animales est servi au moins une fois par mois.
Les plats complets goGteux non industriels sont proposés et valorisés au moins une fois par semaine.
Ils permettent pour le plaisir en référence a notre patrimoine culinaire de faire manger des légumes
et des féculents tout en respectant les quantités de protéines végétales et animales recommandées
(paélla, lasagne, couscous, tajine de poulet etc...)
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