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Jn menu 100% lotois
- pour les colleglens

Des produits locaux et de saison,
voici les ingrédients du menu
concocté par les équipes du con-
seil général travaillantdansles
restaurants scolaires. A l'occasion
dela semaine du goiit, les 20 col-
léges servirontdu « madein Lot»
alacantine jeudit17 octobre..

uiche quercynaise, sauté d'agneau
aux girolles, truffade et gateau aux
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noix. Le menu prévudanslescan-
tines des colléges jeudi prochain (lire en-

cadré) donne I'eau a la bouche. Elabore a
partir de produits de saison, il aura en prime
le bon gofit des produits locaux. Du 100%

" “ lotois dansles assiettes, ¢'est en effetle défi

lancé pour la deuxiéme année par le de-
partement en charge des restaurants sco-
laires des 20 colléges du terrifoire al'occa-
sion dela semaine dugoft. « L'objectif est

. de faire prendre conscience aux éleves, fu-

turs peres et meres de famille, qu'ils vivent
dans un département agricole avec des

produits de qualité » indique André Mel- .

linger, vice-président du conseil général
chargé de l'éducation. Lutte contre I'obé-
sité, promotion dumodele alimentaire fran-
cais et travail surla qualité des produits sont
autant de buts visés par cette demarche.

Pourle repas d'exception dejeudi, un tra-
vail particulier a été mené autour des vian-
des (boeuf, agneau et canard), des pommes
et des noix. LI atelier de découpe de Saint-
Germain-du-Bel-Air, la Quercynoise et le
GAEC de la Borie du Moulin, producteur
de viande bovine Bio, ont ainsi garantil'ap-
provisionnement en viande. « Nous es-

sayons déja d'utiliser autant que faire se -

peutles produitslocaux danslescolleges
», souligne Gérard Miquel, président du
conseil général du Lot. Certains établisse-
ments fontrégulierement appel a des pro-
ducteurs de proximité, Un travail est

- d'ailleurs mené avecla Chambre d'agri-

culture duLot pour renforcer la démarche
des circuits courts dans I'approvisionne-

‘ment des cuisines scolaires. « Nous avons

un travail collectif a amplifier » estimel'un
desresponsables dela chambre d'agricul-
ture, Christophe Bonnet. Une expérimen-

Le menu100% lotois servi Ie 7 octobre aété presente par Gérard Miquel président (adroite) et
André Mellinger (& gauche) vice-président du conseil
viande bio Guillaume Baldy et du représentant delac

1 .-0

énéral en présence du producteur de
ambre d’agriculture Christophe Bonnet.

tation estlancée depuis le printemps dans
cing colleges (Cahors Gambetta, Gourdon,
Souillac, Martel et Cajarc) pour tester la
faisabilité d'une telle organisation. Elle sera
bient6t étendue a 'ensemble des etablis-

sements lotois ou sont servis chaque]our
pres de 700 repas.

~ LES SAVEURS DU LOT DE 'ENTREE AU DESSERT

Le menu concocté par les équipes des res-
taurants des colléges varie selon les établis-
sements. ,

Enentrée: quiche quercynoise, tartelette
aux gésiers,bouchées gou rmandes auxes-

cargots etaux noix, terrine poivron-chevre, .

petits farcous, rillettes de truite en duoet
son coulis de poivrons, terrine auxris

d’agneauetson confitd'oignonsauvinde

Cahors

Plusieurs viandes au choix :sauté d’agneau
auxgirolles,épaule d'agneau confite aux
abricots secs, hachis parmentier de canard
aux noisettes, beeuf braisé auvin de Cahors
Enaccompagnement :aligot poéléede [é-
gumes, truffade

Endessert :tatinde pommes caraméilsaes,
sabayon aux pommes, macarons auxnoix
et sacréme anglaise, gateaux aux noix, pain
perdu. g

700

REPAS» par jour. Avec 80%de
demi-pensionnaires, 1,1millions de
repas sont préparés chaque annee,
dans les cuisines des colléges du Lot.

5 millions d'euros
pour restaurer
les cuisines

La rénovation des cuisines mais aussi
dessallesderestaurantest « une
priorité » pour Gérard Miquel, prési-
dent du conseil général du Lot. Le
plusimportant investissement a été
fait au college Gambetta de Cahors.
3,8 millions d’eurosontété déblo-
qués pourla restructuration et 'ex-
tension du service de restauration.

Ce projet permet de portera 800 re-
paspar jour la capacitédela cuisine
et de lasalle de restaurant du col-
lege.

Au collége de Prayssac,un ambitieux
chantier de plus d',2 millions d'euros
adébuté a larentrée 2012, Trop exi-

gus, leslocauxde restauration po:

saient des problémes de stockage et
de respect des normes. Lextension
de lacuisineetlaréhabilitationde a
salle de restauration ont eté réali-
sées. lextension du réfectoire de-
vrait étre terminée fin novembre. Le
service de restauration fabrique en-
viron 430 repas par jourdont environ
200 pour le collége.Les autres repas
sont destinés aux écoles. Enfind'au-
tres travauxsont prévus, notam-

.ment au collége de Bretenoux pour

570 000 euros.


mailto:contact@ladepeche.com

	Diapo 1

