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Edito

Toute |'équipe de la restauration scolaire municipale est engagée dans une démarche
d’amélioration sur le temps de la pause méridienne. Ainsi dans les restaurants scolaires, les bonnes habitudes
alimentaires sont abordées au travers de |'apprentissage du golt mais aussi du plaisir d'étre a table.

Les préparations cuisinées recourent de plus en plus aux produits frais et nous réflechissons egalement
au développement de |'approvisionnement par filieres courtes, respectueuses des produits et des
producteurs locaux.

Cet engagement du service public est tenu au quotidien par tous les personnels concourant a |'accueil
des enfants dans les restaurants scolaires. Je connais la qualité de leur travail et leur dévouement et je
tiens a les en remercier !

Excellente lecture !
Véronique MARCHET
Premiere Adjointe au Maire
Présidente Déléguée de la Caisse des Ecoles Publiques

Actu

Les cuissons font leur show

La Cuisine Centrale de Reims vient de s'équiper de cing
nouveaux fours High Tech permettant une cuisson innovante
<« a basse température ». Laurent COULMY, responsable de
produchon alimentaire, déclare : « les avantages des cuissons
a basse température [

sont essentiellement

gastronomiques et

économiques. C'est une

technique qui agit sur

la couleur, la tendreté

et le golut.. de quoi

plaire encore un peu

plus aux enfants ! ».

La cuisson a basse température, c’est quoi ?

La technique de la cuisson a basse température
consiste a cuire les viandes a une température
bien inférieure a celle d'une cuisson classique
mais dans un délai beaucoup plus long (environ
14 a 15 h).

Ce principe agit directement sur les principaux
caracteéres organoleptiques des aliments.

C’est une méthode permettant de remettre au
golt du jour les petits plats mijotés au coin des
fourneaux de nos grand-méres.

ENFANCE

EDUCATION M
Pour nous contacter, rien de plus simple ! ‘ l N_ﬁ

Téléphone : 03 26 88 74 55 - Fax : 03 26 86 83 45
Pour signaler les absences par mail : facturationfamilles@mairie-reims.fr

de 8 h 45 a 16 h 30, du lundi au vendredi \_/'-'

Les agents de I'Espace Accueil-Familles vous regoivent au 52 rue de Talleyrand & Reims




Portraik

Depuis septembre 2013, Marion ESCOTTE, s La restauration scolaire a-t-elle
diététicienne nutritionniste dgée de 24 ans, E el et un role a jouer dans
accompagne au quotidien |'équipe de la : o ‘ I'apprentissage alimentaire ?

cuisine centrale. e s ] 380 Keal «Tres certainement ! C'est pourquoi
en plus du goGt, nous pensons a la
présentation et a la couleur des
mets. La restauration scolaire doit
etre aujourd’hui un veritable acteur
de santé publique. A la Caisse des
Ecoles, les personnels de cuisine

et de service sont régulierement
Etre diététicienne a la cuisine centrale, : formés. Ainsi, nous pouvons au quotidien aider

Cette professionnelle enthousiaste, veille foute
I'année au bon équilibre alimentaire et au
respect de la qualité des repas et des golters
servis dans les restaurants scolaires rémois.

Nous |’avons rencontrée pour mieux la connaitre.

cela consiste en quoi ? les enfants a decouvrir de nouveaux aliments et leur transmettre

. : : . isi i »
« De |'elaboration des menus au repas dans 'assiette, j'ai la chance le plaisir de bien manger ».

de voir tout le processus ! Avec Laurent COULMY, responsable de
la production, nous recherchons la qualité, ainsi que des recettes I e e e
innovantes et savoureuses.. ma priorité : le plaisir des enfants
avant fout !

Et puis, travailler sur le terrain avec les équipes est vraiment tres ; .
motivant et enrichissant. Une presentation

J'anime également des afeliers diététiques au sein des écoles plus lisible et

qui le souhaitent. Cela me permet de sensibiliser les jeunes a plus pedagogique .

I'équilibre alimentaire et répondre a leur interrogation sur la R o i
s CaelEEs, Une des premieres missions

de Marion ESCOTTE a été
_ de mettre en place une
toute nouvelle présentation AU MENU
des menus.

-> Semaine du
3 au 7 novembre 2014 /-

En un clin d'ceil, les catégories d'aliments gy
ZOOO W sur sont facilement identifiées pour en connaitre | 12a:iscvemre
un peu plus sur |'equilibre du repas. Chaque

L OA E semaine, un aliment est également mis a
e gouter

I'honneur dans une recette facile a réaliser par les enfants.

La Ville de Reims offre un goliter, compose et livré par Retrouver les menus sur www.reims.fr
la Caisse des Ecoles, aux éleves lors de |'accueil périscolaire.

Afin de répondre au mieux aux besoins nutritionnels
des petits eécoliers, il doit se composer d'au moins deux
aliments parmi ces familles d’aliments :

- produits ceréaliers, Dans quelles familles de produits
- produits laitiers 2

_ fruits classes-tu ces 6 plats ?
et d'une boisson.

Il est indispensable mais ne doit pas eétre

l'équi\!alenf d'ufn repas. , - Féculen’rs produts protéines
Le golter représente 10% de |'apport énergetique ef fruits | laitiers
journalier contre 25% pour le petit déjeuner.

L'apport pour ces deux repas doit donc etre exemple : saucisses lentilles > - >
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Le saviez=vous ¢

Cette année, 15000 gouters de Noél seront offerts aux écoliers remois !
Un repas festif sera servi dans les 64 restaurants scolaires...
chut... c’est une surprise.
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