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* Cartographie des établissements participant
au projet de restauration collective responsable

« Edito
* Fiches recettes

Restaurant scolaire de Chevilly :
Salade fraicheur de quinoa

Restaurant scolaire de Mareau-aux-Prés :
Salade d’été maison

Restaurant scolaire de Tavers :
Salade tomates/kiwis

Restaurant scolaire de Baule :
Gratin végétarien au Petit Tr6o

Cuisine centrale de Beaugency :
Pates aux girolles légumes sautés et pesto rouge

Centre National Pédagogique des MFR de Chaingy
Filet de poulet & I’ancienne et ses haricots verts
Chili sin carne

Restaurant scolaire de Meung-sur-Loire :
Gratin savoyard

APAJH de Meung-sur-Loire :
CE ufs coquillettes a notre fagon

Restaurant scolaire de Messas :
Lasagnes végétariennes

Restaurant scolaire de Saint-Ay :
Pates a la bolognaise végétales
Poulet basquaise et son écrase de pomme de terre

EHPAD Les Epis d'Or de Beauce-la-Romaine :
Gateau de carottes

* Les labels de la loi EGalim
* Liens utiles et initiatives locales

Crédits photos :
Chambre d'agriculture du Loiret, PETR Pays Loire Beauce,
Les restaurateurs et producteurs figurant dans le guide. © AdobeStock.com
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RESTAURATION COLLECTIVE RESPONSABLE
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Péle dEquilibre Territorial et Rural

Edito

Des produits locaux, la base de recettes équilibrées !

Regroupant & la fois les terroirs de Beauce, du Val de Loire et
de Sologne, le Pays Loire Beauce bénéficie d'un tissu agricole
productif, riche et varié, base dune alimentation saine et
équilibrée. Parallelement, le territoire posséde un réseau
important de structures de restauration collective & travers les
cantines des écoles, des centres de formations, des EHPAD et des
structures d’insertion.

Cest dans lobjectif de faire le lien entre les productions locales
et les consommateurs des restaurants collectifs que le Pays
Loire Beauce, appuyé par la Chambre d'agriculture du Loiret,
a souhaité promouvoir des recettes basées sur les productions
locales.

Reéalisé par les chefs de cuisine des établissements de restauration
collective de notre territoire, ce livret de recettes démontre quiil
est possible de s‘appuyer sur les productions locales pour batir
des recettes originales, variées et savoureuses.

Depuis maintenant plusieurs années, le Pays Loire Beauce, en
partenariat avec la Chambre d'agriculture du Loiret, la Région
Centre-Val de Loire, TADEME et le programme européen
LEADER, accompagne les établissements volontaires dans cette
démarche.

Ce livret constitue o la fois une nouvelle étape de cet
accompagnement des cuisiniers, ainsi qu’'un moyen de témoigner
des avancées et bonnes pratiques réalisées valorisant les efforts
des producteurs locaux.

Frédéric CUILLERIER

Président du Pays Loire Beauce



RESTAURANT SCOLAIRE DE CHEVILLY

“‘ Ecole W 3 agents
primaire en cuisine

Stéphanie L’EUIL, Geoffrey RUBY & Estelle VALENTIN
vous proposent

Salade[/wdwumde Euinoa

o ———— e o g

; . Laver et décontaminer leg l6qumes.
i Rincer le quinoa 2 foie 4 [eau froide, e
______ -+ passer au four [O min en chaleur séche.

- Quinoa (2509) .
- Concorbre (1 piéce) .+ Couper en brunoise les fomates et les

- Tomates (200g) ':g cornichong en rondelles. Cuire le quinoa
.« Créme fraiche 18 % (200g) ' [mettre en casserole avec 2 foig gon

- Cornichone ({00a) - volume d eau, porter & ébulltion puie
M%rﬂﬁe ?f?;o(he mgoufarde 4 cuire [O-15 min en baissant [ ébulltion)
cel et poiure Couper le concombre en gros dés.
Hacher la menthe. Réaliser le mélange

creme fraiche - moutarde. Réaliser le mélange quinoa - concombreg -
fomates - menthe - cornichons. Assembler.

______
______________________

bR AR R R R R R R R R R e e e rr e e e e, ————




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS
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QUINOA de Nancray-sur-Rimarde
Benoit et Corinne ROUSSIAL
EARL Roussial
21 route de Villeneuve ¢ 45220 NANCRAY-SUR-RIMARDE
06 08 26 77 51

BIENVENUE
benoit.roussial@orange.fr

Recette végétarienne.
AST U C E ] Rincer a I’eau froide le quinoa
DU CHEF permet d’obtenir un résultat plus léger
en évitant a celui-ci de s’agglomérer
pendant la cuisson.




RESTAURANT SCOLAIRE DE MAREAU-AUX-PRES

“‘ Ecole W 2 agents
primaire en cuisine

Corinne MARIETTE
VOUS propose

BT Salade déls maison

_________________________________________

: 1 Laver, éplucher et couper en cubes
f(ngzedwnu 't leg ingrédiente.
(pour 10 personnes) -

S | Asembler ef ageaisonner.
| - Tomateq (1Kg) ¥

i = Concombres (2 pidces)
i« Melon (! piéce)

* Mozzarella (3004)

. Vinaiﬁre huile, moutarde,
peril ade of ol




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

de la Ferme des Champs Moreau
Damien BOUVARD ) ]
9 rue des Champs Moreau ¢ 45370 CLERY-SAINT-ANDRE
06 89 38 50 46

mimosa45@hotmail.fr
lafermedeschampsmoreau.net

B:EFIVENUE
ald
€ afermedeschampsmoreau/ i

LEGUMES & FRUITS de Sylvie BEAULIEU

Sylvie BEAULIEU
545 rue Saint Fiacre
45370 MAREAU-AUX-PRES

Recette végétarienne.

AS TU C E J Deux producteurs locaux fournissent

DU CHEF des fruits et légumes. Ces produits
frais permettent d’utiliser ces

ingrédients pour réaliser une salade

composée fraiche, de saison et

appréciée des enfants.

Zéro gachis !

r
1
1
1
1
1
1
1
1
1
-



RESTAURANT SCOLAIRE DE TAVERS

“‘ Enfants W 2 agents
& adultes en cuisine

Adeline ADRIEN & Carole
vous proposent

Salade lomates /kiwis

P iy yey gl oyogfog gy ey SRS Y

"

. -1 Couper les tomates et Kiwis
( Oﬁn%%nes) i en rondelles, les placer dang un bac.
E S i Faire la vinaigrette et gjouter
1« Kiwie (5004) '\ la preparation.
i« Tomates (8OOg) | Ajouter le persil

1 = Huile de tournegol
'+ = Vinaigre baleamique
i+ Moutarde, persil
¢ = Sel et poivre




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

En Podencuat

aveo des Piofessionnels

VENTES DELEGUMES AUX.RESTAURATEURS & €O
Dans lelLoir-et=Cher (41)

TOMATES ET PERSIL du Jardin du Moulin Porte

Laurent RILLIE

SARL Rillié

Le Jardin du Moulin Porte

1rue du Moulin Porte * 41500 MER

0254 812268 /0661132256
sarl.rillie@gmail.com
www.sarlrillie.com

icipé au
Restauration ayant participe

Recette végétarienne.
ASTUCE ! Une pesée des déchets organiques
DU CHEF et du pain est réalisée quotidiennement
pour ajuster les commandes et réduire
-------------- le gaspillage.

La satisfaction des enfants est évaluée
avec des smileys.



RESTAURANT SCOLAIRE DE BAULE

“‘ Eleéves de primaire, W 2 agents
enseignants et agents en cuisine

André BENOIT & Sébastien COME

vous proposent
Gratin végétwrien aw pelit Tuvo
: i Cuire les lentilles avec le sel, le thym
(po:{n%%nes) i et le laurier pendant 25 minutes.
R i Cuire les coquillettes al dente,
1« Coquillettes (5009) i réserver le fout
i« Lentilleg vertee (100g) '+ Emincer les échalotes et hacher
i+ Créme 6paisce (25g) ' la gousse d'ail, la faire suer sang
'+« D'tit Troo (1 pisce) '+ coloration 4 [huile d'olive puie déglacer
¢+ Bleu de Breese (/4 piéce) ;. au vin blanc avant de réduire et ajouter
i = Emmentalrape (I00g) i o creme. Ajouter leg fromages Ptit
i « Echalotes (2 piéces) i Troo et le Bleu de Bresse.
i * Vin Blanc Sec (5¢l) i Mixer le tout pour obtenir une gauce.
{ + Ail (1 gousse) Dresser le fout dang un plat beurre,

K ael.[‘# §§0in9: thym et laurier | giouter de lemmental et metire
 + Hulle

olive {4 gratiner.




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

COQUILLETTES du Moulin Laurentais

Adrien DORET
EARL DORET « LE MOULIN LAURENTAIS »
550 rue de Chatre » 45130 HUISSEAU-SUR-MAUVES

06 20 48 02 38 Ca)
lemoulinlaurentais@orange.fr suenven.ue

www.lemoulinlaurentais.com e

LENTILLES VERTES de lao Ferme des 3 rois

Jérémy et Jonathan DESFORGES
SARL Ferme des 3 rois
271 rue du Dauphin ¢ 28310 JANVILLE-EN-BEAUCE

07 86 5107 32
contact@fermedes3rois.fr

@) @fermedes3rois

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

CREME EPAISSE ET P’TIT TROO

Laiterie de Montoire-sur-le-Loir

Jacky CHARPENTIER
52 rue Denis Papin « 41800 MONTOIRE-SUR-LE-LOIR

0254 8504 22
laiteriedemontoire@wanadoo.fr
www.le-petit-troo.com

ECHALOTES ET AIL de la Ferme de la Motte

La Ferme de la Motte
52 rue du Chéateau « 41370 TALCY

Tél.: 0254 8144 22
marketing@fermedelamotte.com
www.fermedelamotte.com

1P @Ferme de la Motte
@fermedelamotte

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

n qyant particip® 2

Restauratio

_____________

Recette végétarienne

ASTUCE : pour lhiver constituée

de nombreux produits
DU CH EF locaux.



CUISINE CENTRALE DE BEAUGENCY

“‘ Enfants @ 5 agents
en cuisine

Nicolas BLANCHARD
vous pro,oose

Dates aux glrolles,
umes saulés et §o wpe&lb*wuge

1 Cuire leg pates. Tailler les courgettes,
i champignon, échalotes. Faire revenir
______ i leg legumes au beurre puis déglacer au

- Datec aux giroles (1Kg) '-: :vin blanc. Faire tremper leg lentilleg [2h
Oourgeﬁeg (IKg) i alavance et melanger avec le pesto.
Champl nong (IKg) & Servir leg pates accompagnées

- Echalotes (10Og) i+ deg legumes. Ajouter le pesto.

+ Vin blanc (50/)

-+« Pegto de lentilles

« Lentilles corail (50g)

« Parmegan (50 Jol e
- Ail (159) |

+ Bagilic 5 uule 2
Congen’rrez de +Qmafe (IOg)

l-—--.-a-_ o

PR - ooy
J'




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

PATES AUX GIROLES de la Ferme du Chat Blanc
Famille LONQUEU
7 rue du Bas des Cerfs » 41500 MAVES

0254 87 35 80
fermeduchatblanc@orange.fr
fermeduchatblanc.com

0 @ferme du chat blanc
@ferme_du_chat_blanc

BIENVENUE

AGRICULTURE alaferme
BIOLOGIQUE

Restauration ayant

Recette végétarienne.
AS T U C E Remplacer les pignons de pin

par les lentilles corail dans
DU CHEF le pesto permet d'économiser

------------- sur les coUts tout en introduisant
une légumineuse.



CENTRE NATIONAL PEDAGOGIQUE DES MFR DE CHAINGY

“‘ Adultes en ﬁ 1agent
formation en cuisine

Philippe FABLET
Vous propose

Filet de poulet o, lancienne
el ses haricols verds

-

.........................................

1« Filete de poulet (10)

i« Oignong (1Kg)

1« Al (3 gousges)

i« Creme fraiche (L5 L)
i+« Moutarde ancienne

i (4 cuilléres 3 soupe)

i « Haricote verts (1,5Kg)
i« Bouillon de volaille (2 L)
+ « Derail, huile, gel et poivre

Enfourner les filets 4 ISOC pendant
20 minutes. Leg sortir et réserver.
Faire suer leg oignons et [ail dang

un peu dhuile, gjouter la moutarde
ancienne puis la créme et cuire [O
minutes (eang ébulltion). Faire tremper
les haricots verts la veille. Incorporer leg
haricote verte, mouiller avec le bouillon
de volaille, ajouter le persil, le gel et le
poivre. Lancer la cuigson 4 leau froide,
laigser cuire 5 4 [0 minufes aprég
ébullition. Aesembler.




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

FILETS DE POULETS du Luteau
Bertrand PERICAT
La Ferme du Luteau

3 route de Gondreville, Hameau de Marcilly
45340 BEAUNE-LA-ROLANDE

0238349417 /0622002119 N
fermeluteau@free.fr V

Restauration a

____________

] Faire macérer les filets de poulet
AS T U C E dans la créeme avant la cuisson

permet de les hydrater et
DU CHEF d'ajouter du gout.

]



CENTRE NATIONAL PEDAGOGIQUE DES MFR DE CHAINGY

“‘ Adultes en W 1agent
formation en cuisine

Philippe FABLET
VouS propose

Chili sin ca/me

. Faire fremper les haricofs rouges

: [a veille. Mettre leg haricote 4 cuire
e 14 feu doux. Dang une saufeuse,

'« Haricote rouges (800g see ) i faire revenir leg oignong et poivrong

i » Poivrong (400g) i dang [huile.

i + Oignong (400g) ‘-, : Ajouter les tomateg puig [ai, la poudre
 « Tomates (5004) i+ de chil, le sel et le poivre. Laisser

: = Hulle dolive - cuire (5 minutes. Ajouer leg haricote

- Ail (3 gousses) 1 6goutés. Cuire [5 minufes 4 feux doux.
i = Poudre de chil, eel et poivre & Qervir égoute.




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

% P

HARICOTS ROUGES de la Ferme des 3 rois

Jérémy et Jonathan DESFORGES
SARL Ferme des 3 rois
271 rue du Dauphin * 28310 JANVILLE-EN-BEAUCE

07 86 5107 32
contact@fermedes3rois.fr

O@fermedeSSrois

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

ici
Restauration ayant particip

J Recette végétarienne.
AST U C E Gouter souvent afin de vérifier

DU CHEF la cuisson et les épices.



RESTAURANT ScOLAIRE DE MEUNG-SUR-LOIRE

)“ Scolaire, garderie @ 7 agents
et adultes en cuisine

Pascal LOZIER et Christophe MOTTET
vous proposent

Cjratin savoyand

g

. i Eplucher et laver les l6qumes.
védients -+ Cuire leg lentilles. Trancher en rondelles
B S 1 8paicses les pommes de terre, leg cuire
'+ - Dommeg de terre (500q) i en vapeur. Tailler leg [6gumeg en biseau

|« Lentileg (1504) i ef cuire en vapeur. Refroid.

i« Carottes (400g) i Raper le comté. Meélanger le lait avec

i = Courgettes (400g) i leg ceufs, le gel et e poiure.

i« Comte (100g) + Agsembler. Mettre 4 gratiner 4 ISO°C..
¢« Lait (200ml) :

b o (Eufe (2)

> i :
'{/ + = Sel et poivre




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

-

AERME
JGOLOMBIER

o

irelles, épluchées, coupées crues

US cultivons un savoir-fair

de la pomme de terre

POMMES DE TERRE de la Ferme du Colombier

Matthieu BONNET
Lieu-dit Groasleux ¢ 28250 DIGNY

06 84 96 62 63
matthieu@fermeducollombier28.fr
www.fermeducolombier28.fr

LENTILLES de M. JEFFRAY

Christophe et Christine JEFFRAY
50 rue de la Mairie ¢ 45310 TOURNOISIS

06 09 44 9117 Cad)
cjeffray@neuf.fr s.mven.oé

@) @LentillesVertesfermieresdeTournoisis S

CEUFS du Clos des Mauves

Grégory GUILLARD et Audrey MICHAUD
GAEC Le Clos des Mauves
126 route de Coulmiers ¢ 45130 BACCON

06 78 22 60 22 ou 06 29 52 8510 8‘0
®
leclosdesmauves@orange.fr BIENVENUE

alaf
@) @leclosdesmauves s

tion ayant participé au

Recette végétarienne

AS TUCE qui peut potentiellement

étre réalisée avec plus
DU CH EF de produits locaux selon

""""" les saisons.




APAJH DE MEUNG-SUR-LOIRE

“‘ Scolaire (primaire/ 4 moniteurs
maternelle) et foyer d'atelier et 15 commis
pour personnes en en situation
situation de handicap de handicap

Les commis de I'ESAT
vous proposent

EEujs coquillettes & notre jacon

_____________

i Oréchauffer le four 4 ISO°C. Cuire les

: coquillettes dang une eau bouilante

1 calse et huilée & 4 10 minutes. Eqoutter
 lec coquilltres et leg rincer 4 [eau

- Coquillettes (3009)

i« Creme (IL) froide puis égoutter 4 nouveau. Lier les
i« (Eufe (10) coquillettes & la créme, galer, poivrer.
i« Sel et poiure Dressage : Mettre les coquillettes dang
U iiene s un moule indlividuel, faire un puits ef

- meffre [oeut au milieu. Agsaigonner.

\ bt £,
Lyt < Nor O MminNljreQ oy
- Y ol T

it - ot

ol
PR R 0 i s £x.



PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

COQUILLETTES de la Ferme du Chat Blanc

Famille LONQUEU
7 rue du Bas des Cerfs 41500 MAVES

0254 87 35 80
fermeduchatblanc@orange.fr

fermeduchatblanc.com - )
0 @ferme du chat blanc AB BIENVENUE
@ferme_du_chat_blanc Shitcien: \

CREME de la laiterie de Montoire

Jacky CHARPENTIER
52 rue Denis Papin » 41800 MONTOIRE-SUR-LE-LOIR

0254 8504 22
laiteriedemontoire@wanadoo.fr
www.le-petit-troo.com

CEUFS du Clos des Mauves

Grégory GUILLARD et Audrey MICHAUD
GAEC Le Clos des Mauves
126 route de Coulmiers ¢ 45130 BACCON

06 78 22 60 22 ou 06 29 52 85 10 8‘
.

leclosdesmauves@orange.fr BIENVENUE

@) @leclosdesmauves i

. articipé au_{ u
Restauration ayant? A 2018

Vous pouvez ajouter,

ASTUCE : enfonction de la saison,
des légumes et
DU CHEF assaisonnements.

________________



RESTAURANT SCOLAIRE DE MESSAS

“‘ Enfants et agents W 2 agents
communaux en cuisine

Alain AVRAIN
Vous propose
Lasagnes végélorienes
. i Emincer les lequmes. Leg faire revenir
(po?"%"?etz:?nes) 4 [huile dolive pendant 5 minutes.
______ i Realiser la bechamel avec le lait
- Carottes (400g)  la farine, la margarine et [huile d olive.
« Tomateg (300g) i Agsembler aingi : une couche de
« Doireaux (300y) i béchamel, une de lasagne séche,
> Céleri (f branohe) i+ une de lequmes, ce 2 fois. Ajouter
- Oignong (300g) ¢ le gruyere rapé sur le dessus.
- Aubergines (300g) i Enfourner 40 minutes 3 [50°C,
- Courgettes (300g) :
« Chou blanc (f quarf)
» Doivron (1)
' - Epinarde (5009)
.+ Butternut (I demi)
: + Lait (.

: - Farine ( C()/ 7
. . Margarine (/00g) s

Dlaque@ de lacagnes
Gruye

____________________________________




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

HORTICULTEUR ET MARAICHE i
& Mer (41) prés de Blois, Loir-et-Cher \ > |

|

LEGUMES du Jardin du Moulin Porte
Laurent RILLIE
1rue du Moulin Porte « 41500 MER

0254 812268+ 0661132256
sarl.rillie@gmail.com
sarlrillie.com

0 laurent.rillie.96

iatkin Un travail est réalisé pour ajuster

i ASTUCE ! aumieuxles quantités afin d’éviter
! DU CH 3 1 le gaspillage. La cuisine est équipée
E ' d’un composteur pour valoriser
""""""""""""" les déchets de préparation.

Pour réaliser des lasagnes zéro
gdchis, celles-ci peuvent étre
réalisées avec des fanes de radis
par exemple.

23



RESTAURANT SCOLAIRE DE SAINT-AY

“‘ Eleves, enseignants et W 5 agents
employés communaux en cuisine

Jean-Michel GITTON
VOUS propose

Dates b lo. bolognaise végélales

_________________________________________

Onguédients i Faire revenir les échalotes dang

(pour"% Serconnesy || Une saufeuse avec un peu de matiére
| R i grase, verser [égrené végétal
1+ Dateg bio (1K) i et mélanger.
. 53:;32 \(lgggg[ 9) Verser le¢ 2 hoites de sauce tomate
. Echalotes (100a) i aingi que /f’ poudre de tomate.
!« Emmental raps (300g) Rectitier [ agsaisonnement. Cuire leg
i« Qauce tomate (B00g) i pates. Rincer les pates et les beurrer.

i - Poudre de fomate (509) | Ajouter la sauce. Parsemer d'emmental
i « Beurre, gel et poivre

ey fépé "

o




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

S

LES PATES BIO de la Ferme du Chat Blanc
Famille LONQUEU
7 rue du Bas des Cerfs » 41500 MAVES

0254 87 35 80
fermeduchatblanc@orange.fr
fermeduchatblanc.com

0 @ferme du chat blanc
@ferme_du_chat_blanc

S

BIENVENUE
AGRICULTURE alaferme
BIOLOGIQUE

s

Restauration ayant

J La cuisine est équipée d’un
ASTUCE composteur pour réduire d’autant

plus le gaspillage.
DU CHEF Recette végétarienne adaptable

-------------- en fonction des saisons.



RESTAURANT SCOLAIRE DE SAINT-AY

ﬁgl Eleves, enseignants et ﬁ 5 agents
employés communaux en cuisine

Jean-Michel GITTON
vous ropose

wlel basquaise
son 6cas edepommm delevee
,_,__-.._-a-—--;—'l—' ----- '. """"""" Faire revenir les morceaux de p oulet

(pour 10 personnes) -1 dang une eauteuse et leg régerver. Faire
""" i chauffer [0 cuilleres d'huile d olive dang

- Sauté de poulet (1Kg) i une cocotte et y faire dorer [0 minufeg
- Tomateg (IKg) i lee oignong éminces, ['ail haché et les
> Poivrong (7504) i poivrong coupés. Couper les tomateg
Olgnon@ (3) i+ en morceaux, leg ajouter 4 la cocotte,
- Al (3 gousses) + cuire 20 minutes. Ajouter le poulet
» Bommeg de terre i 412 cocotte et cuire 40 minutes.
fermes (1,5Kg) i Acgaiesonner. Réalcer [‘6cragé de
= Huile d’olive, beurre, : pommes de terre en leg cuisant dang
perglllade of epices t de [eau salée puis en faicant revenir
“Selefpoiee | dang du beurre et de [a persillade.

P N R S Aggembler.




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

POULETS du Luteau
Bertrand PERICAT
La Ferme du Luteau
3 route de Gondreville, Hameau de Marcilly
45340 BEAUNE-LA-ROLANDE

0238349417 /0622002119
fermeluteau@free.fr

POMMES DE TERRE de I'EARL des Varennes

Arnaud PRESSOIR
EARL des Varennes
30 rue Robert Goupil * 45130 LE BARDON

06 88 08 56 51
arnaud.pressoir@wanadoo.fr
0 @Lepanierdesvarennes

Le Loiret produit aussi

ASTUCE des viandes de qualité !
DU CHEF



EHPAD LES EPIS D'OR DE BEAUCE-LA-ROMAINE

.“ Personnes v 3 agents
agées en cuisine

Guillaume VILLARD
VOuUS propose

Cjateaw de canoltes

______________

T . o (40 min de préparation, 30 min de
. (pogn%mn es) i cuiseon). Raper finement les carottes
______ i et hacher finement les noix. Fondre le

. Carottes (22 59)  beurre jusqu une l6gére coloration

i = Quere emoule (1204) i [noigette], Blanchir les ceufe avec le

e Ceufe (2 ou 3) i sucre. Incorporer la farine et la levure.

+ = Noix (60g) '+ Ajouter le beurre fondu. Ajouter les noix
i+ Beurre (1209) i hachées, les carottes rgpées et

i + Farine (2009) i [a cannelle, mélanger. Beurrer un moule

i + Lewure chimique (8410g) i 4 cake de préférence. Verser dang
« Cannelle (1 euillére 4 café) E le moule et lieger le degsus.
b sezzzezzzzzem=m2 Epfaurnor 30 min,

. Demouler encore tiede.




PRODUITS LOCAUX UTILISES ET LEURS PRODUCTEURS

CEUFS PLEIN AIR du Clos des Mauves

Grégory GUILLARD et Audrey MICHAUD
GAEC Le Clos des Mauves
126 route de Coulmiers * 45130 BACCON

06 78 22 60 22 ou 06 29 52 85 10 ?‘
leclosdesmauves@orange.fr BENVENUE
€@ @leclosdesmauves ol

CAROTTES de 'EARL des Varennes

Arnaud PRESSOIR
EARL des Varennes
30 rue Robert Goupil * 45130 LE BARDON

06 88 08 56 51
arnaud.pressoir@wanadoo.fr
@Lepanierdesvarennes

| Recette végétarienne.
ASTUCE Adjoindre un peu de jus d'orange

dans les carottes rapées ou zestes
DU CH EF pour donner un peu de peps.

_________
___________



LES LABELS DE LA LOI EGAIlim

GENERAUX

FatrtTdl adoptée en 2018, a pour objectif d’accompagner I'agriculture

mpm— | o [oi issue des Etats Généraux de I'ALIMentation (EGAlm),
TATION

et I'alimentation vers des pratiques plus saines pour la santé
et responsables envers 'environnement.

Pour la restauration collective il est alors question de réduire les emballages
et le gaspillage, d'introduire des repas végétariens et d’augmenter la part
de protéines végétales, mais aussi de proposer une alimentation labelisée,
gage de qualité et d’éco-responsabilité.

Les labels reconnus par la loi EGAlim

[ Issus de agriculture biologique (20 % des dépenses
totales d’achats de produits)
Signes | - Label rouge
officiels | - Appellation d'Origine Contrdlée / Protegée (AOC/AOP)
d’identification ‘ - Indication Géographique Protégée (IGP)
de la qualité |- Spécialité Traditionnelle Garantie (STG)
et de l'origine | - |ssu d’'une exploitation & Haute Valeur
Environnementale (HVE)
- Mention « fermier », « produit de la ferme »
. ou « produit & la ferme »
- Ecolabel péche durable

[ AGRICULTURE BIO : Mode de production ayant recours
AB & des pratiques culturales et d'élevage soucieuses du respect
TR des équilibres naturels : non-utilisation de produits chimiques

BIOLOGIQUE

de synthése et IOGM, limitation des intrants.

LABEL ROUGE : Produit qui, par le respect d’'un cahier des charges
sur ses conditions de production ou de fabrication, atteste
d'une qualité supérieure aux produits similaires commercialisés.

AOC / AOP : Produit réalisé en intégralité selon un savoir-faire
reconnu dans une méme aire géographique. AOC est francgaise,
L'AOP est européenne.

Pour plus d’informations sur la loi EGAlim et les labels reconnus :




IGP : Produit agricole, brut ou transformeé, reconnu pour

sa qualitéou un savoir-faire, li¢ & son origine géographique.
Label pouvant se baser sur la production, la transformation,
['élaboration ou les 3 étapes.

STG : Produit dont les qualités spécifiques sont liges & une
composition, des méthodes de fabrication ou de transformation
basées sur une tradition. Label garant d'une pratique ancienne,
typique, sans lien avec son origine géographique.

HVE : Certification d'une exploitation durable vis-a-vis de son
environnement. L'exploitation favorise les usages et matieres
réduisant la pression exercée sur les terres et les écosystéemes.

FERMIER : Produit élaboré dans une exploitation qui prodigue
et utilise ses propres matieres premiéres.

PECHE DURABLE : Produit de la péche répondant & des exigences
environnementales, économiques et sociales. La péche de celui-ci
nimpacte pas significativement 'écosystéme, assure un niveau

de vie satisfaisant aux travailleurs et est garant d'un niveau éleveé
de fraicheur.

Marques locales non reconnues par la loi EGAlim

© DU CENTRE : « Produit en Région © du Centre » est

une marque alimentaire régionale assurant un produit local,
authentique et durable. Ces produits, fabriqués dans

des entreprises engagées en faveur de I'environnement,
sont soumis & des contréles de qualité.

POMME, POIRE ET CERISE DE L’ORLEANAIS :
Marques développées par les arboriculteurs du département
pour valoriser le savoir-faire et l'origine de leurs produits.

agriculture.gouv.fr/les-mesures-de-la-loi-egalim-concernant-la-restauration-collective
ou sur ma-cantine.beta.gouv.fr/accueil/




LIENS UTILES ET INITIATIVES LOCALES

GUIDE DES PRODUCTEURS LOCAUX :

Mangeons Local Loiret ’
Le guide des producteurs du Loiret est la
premiére édition née de 'engagement commun
y | du Département et de la Chambre d'agriculture
Sy A %" | U Loiret pour promouvoir la richesse, la qualité
AL R B ot | diversite des produits locaux. Répertoriant
pres de 300 producteurs et initiatives & travers
les territoires du Loiret, la démarche invite les
habitants & tendre vers une alimentation de
proximité et respectueuse de I'environnement et
de nos producteurs.

Saveurs41/
aveurs4Lfr - pepgrtement du Loir-et-Cher

m/m/wwﬁj,;/,w&gw Cette plateforme en ligne, réalisée par le Consell

Départemental du Loir-et-Cher en partenariat
avec les chambres d'agriculture, de métiers et
d'artisanat, promeut les produits issus du terroir
loir-et-chérien et 'approvisionnement en circuit
de proximité. Continuellement enrichie, la carte
répertorie producteurs en vente directe, artisans
des métiers de bouche, marchés et restaurants et nous appelle &
(re)découvrir les richesses gustatives du territoire.

LE DEPARTEMENT




Guide de la vente directe
Les préduits

dicede & de producteurs locaux /

saisoyfs

Orléans Métropole
Orléans Métropole et la Chambre d'Agriculture du
Loiret ont établi ensemble une charte agricole qui
traduit leur volonté de maintenir une agriculture
pérenne sur leur territoire. Le guide de la vente
directe, qui recense les exploitants de I'Orléanais
qui vendent leur production directement aux
consommateurs, en est une des traductions.

ORLEANS

METR@®POLE
-

Guide des producteurs

‘ locaux et de saison /
—_———=m_ Pays Beauce Gatinais

en Pithiverais

Ce guide répertorie les producteurs et les points de
vente sur le territoire du Pays Beauce Gdatinais en
Pithiverais, pour le plus grand plaisir des amateurs de
produits locaux.

»
( GRAND
CHAMBORD

COMMUNAUTE DE COMMUNES

{! (53 —_—
;% M, 23 EN DIRECT [ XX polys
<) - DE NOS . @® Communauté

€ = d’agglomération

e (\L FERMES 00O 5o
" —_—

En Direct de nos fermes /
Agglopolys - Beauce Val de Loire - Grand Chambord

Cette carte interactive recense les producteurs locaux & I'échelle de trois
territoires : la CC du Grand Chambord, la CC de Beauce Val de Loire, et
Agglopolys. Désireuse de valoriser les filieres locales et le développement
des circuits courts, ces 3 intercommunalités du Loir-et-Cher, avec
[appui de la Chambre d'agriculture et de I'Observatoire de I'économie
et des territoires, ont permis le développement de cet outil numérique
localisant prés de 139 producteurs locaux.






Marchés locaux

ARTENAY
Jeudi / 8H - 12H
Place de I'Hétel de ville

BEAUCE-LA-ROMAINE
Vendredi / 7H30 - 12H30
Ouzouer-le-Marché

BEAUGENCY
Mardi / 8H - 12H
Quartier Garambault

Mercredi / 8H - 12H
Place du Martroi

Samedi / 8H - 14H
Centre-ville

CHAINGY
Dimanche / 8H30 - 13H
Place du Bourg

CHEVILLY

Vendredi / 8H - 19H30
Place Lucien Paillet

o

®.

N

CLERY-SAINT-ANDRE
Samedi / 8H - 12H30
Rue du Maréchal Foch
et Parvis de la Basilique

MAREAU-AUX-PRES
Jeudi / 16H - 19H
Place de la Halle

MEUNG-SUR-LOIRE
Dimanche / 8H - 13H
Place du Martroi

PATAY

Mardi / 13H - 19H
Place Jeanne d’Arc
Samedi / 8H - 13H
Place de la Halle

1 ACCELERATEUR DES ENTREPRISES.

@ CCI LOIR-ET-CHER

1+ ACCELERATEUR DES ENTREPRISES



ensemble et local
en Pays Loire Beauce

Guide réalisé par le Pays Loire Beauce
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£
N T
P ﬁ\k I;OIRE BEAUCE

Pole dEquilibre Territorial et Rural

2 rue du Général Lucas ¢ 45130 SAINT-AY
paysloirebeauce.fr

En partenariat avec

AGRICULTURES
}3 &TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE

LOIRET

13 avenue des Droits de 'Homme » 45921 ORLEANS cedex 9
loiret.chambagri.fr

Cette opération est cofinancée par I'Union européenne.
L’Europe investit dans les zones rurales.

L EUROPE
Centre-Val de Loire
avecle FEADER

b ADEME I—
oy
CENTRE-VAL =510 RE MUDELE

BE LOIRE (AECAVENIR |

UNION EUROPEENNE
Fonds Européen Agricole
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