
Lundi 30 janvier 2012 Mardi 31 janvier 2012 Mercredi 1 fevrier 2012 Jeudi 2 février 2012 Vendredi 3 février 2012
Salade de pomme de terre aux maquereaux Pamplemousse + sucre Pâté de campagne + cornichons Salade de tomates et maïs

Salade de riz Chou paysanne Velouté de légumes verts Pâté de volaille + cornichons Salade iceberg

Nugget's de poulet Rôti de veau marengo Escalope de dinde sauce suprême Saucisse de Toulouse Brandade de poisson
Carottes persillées Papillons Blé Petits pois

Emmental
Croq'lait

Camembert
Brie

Comté
Vache qui rit

Fromage blanc + sucre
Yaourt nature + sucre

Brie
Carré de l'Est

Fruit Flan caramel Fruit Fruit Ananas au sirop
Fruit Crème caramel Fruit Fruit Compote pomme/poire

Lundi 6 février 2012 Mardi 7 février 2012 Mercredi 8 fevrier 2012 Jeudi 9 février 2012 Vendredi 10 février 2012
Betterave vinaigrette Menu Plaisir Céleri vigneronne Salade grecque

Haricots beurre vinaigrette Carottes râpées Salade arlequin Salade orientale Velouté pomme de terre/poireaux

Tajine de mouton Filet de saumon sauce aneth Paella Choucroute Sauté de bœuf sauce au romarin
Semoule au paprika Pomme rissolées Beignet de choux fleurs

Yaourt nature + sucre Petit suisse aromatisé Fromage blanc + sucre Plateau de fromages
Saint nectaire

Rondelé   
Petits suisses nature + sucre Yaourt + sucre

Fruit Coktail de fruits au sirop Fruit
Fruit Mousse au chocolat Compote pomme/banane Pâtisserie fraiche Fruit

Lundi 13 février 2012 Mardi 14 février 2012 Mercredi 15 fevrier 2012 Jeudi 16 février 2012 Vendredi 17 février 2012
Salade béatrice Concombre alpin Menu Dom Tom Betteraves vinaigrette
Salade de pâtes Velouté de tomates Salade méli-mélo Salade printanière

Chips aux crevettes
Cuisse de poulet rôti Merguez Filet de lieu sauce aurore Pilao Hocky + citron

Purée de carottes Boulgour/Légumes Couscous Coquillettes  (Riz au poulet à la maorese) Riz/Fondue de poireaux
Gruyère Fromage blanc aromatisé Tourtain Fraidou

Yaourt nature + sucre Oval de Normandie Fromage blanc + sucre Yaourt aromatisé
Fruit Fruit Flan vanille Ile flottante Fruit
Fruit Fruit Crème vanille Mangue Fraîche-ananas Fruit

Lundi 20 février 2012 Mardi 21 février 2012 Mercredi 22 fevrier 2012 Jeudi 23 février 2012 Vendredi 24 février 2012
Carottes râpées mimosa Tomates vinaigrette Menu à thème
Duo de chou vinaigrette Salade des champs Pizza au fromage Velouté de carottes

Colombo de volaille (s/p)
Colombo de porc Steak haché de veau Rôti de bœuf sauce diable Fricassée de volaille à la crème

Torti Gratin de choux fleurs Haricots beurre ail et herbes Blé

Tome Yaourt Nature + sucre Yaourt aromatisé Coulommiers
Morbier Fromage blanc + sucre Petits suisse aromatisé Coq de bruyère

Liégeois chocolat Pâtisserie fraiche Fruit Fruit
Crème au chocolat Fruit Fruit

Lundi 27 février 2013 Mardi 28 février 2012 Mercredi 29 fevrier 2012 Jeudi 1 mars 2012 Vendredi 2 mars 2012
Menu à thème Salade savoyarde Quiche aux poireaux Salade estivale Mousse de canard

Salade arlequin Quiche lorraine Salade croquante Pâté de campagne

Filet de colin pané + citron Escalope de dinde sauce marengo Steak haché de bœuf Spaghettis bolognaise
Brocolis Purée de céleri Courgettes provençales

Fromage blanc aromatisé Petit suisse + sucre Edam Buchette mi-chèvre
Yaourt aromatisé Fromage blanc + sucre Emmental Munster
Gaufre au sucre Fruit Pâtisserie fraiche Fruit

Gaufre au chocolat Fruit Fruit
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 Les Pieds dans le Plat 
      La lettre de la restauration 

                        

           Février  

Retrouvez sur le site de www.ville-champssurmarne.fr  les menus de la restauration scolaire 

 
 

LE FROMAGE 
 

Tous les fromages sont faits à partir de lait. 

On le sait, il en existe une grande variété en France. Selon le mode de 

fabrication, différentes familles permettent de les classifier. 

 

 Les pâtes pressées cuites : lors de la transformation en « caillé », 

le fromage est chauffé. Puis il est pressé au moment du 

moulage. 

On trouve dans cette catégorie des fromages type emmental, 

comté… Très riches en calcium. 

 Les pâtes pressées non cuites : tomme, saint nectaire, 

reblochon… Il s’agit du même procédé que la variété 

précédente, sans l’étape du chauffage. 

 Les pâtes molles comme le munster ou le livarot. Le fromage 

n’a subit ni chauffage, ni pressage, aussi la pâte reste molle. La 

croûte est lavée et brossée, ce qui favorise l’apparition des 

champignons à l’origine de la couleur orangée. 

 Les pâtes molles à croûte fleurie : brie, camembert, 

coulommiers… Là encore, ni chauffage, ni pressage au moment 

de la fabrication. Après salage et égouttage, le fromage est 

ensemencé en surface avec une moisissure qui provoque la 

formation d’une croûte. 

 Les pâtes persillées telles les bleus, le roquefort. 

Le « caillé » est ensemencé et percé avec des aiguilles pour que 

se développent des « moisissures », réparties dans la pâte. 

 Les fromages de chèvre : crottin de chavignol, chabichou, 

picodon… Ils peuvent être frais ou affinés, secs ou enrobés de 

différents ingrédients. 

 Les fromages frais comme le demi-sel ou le petit suisse, sont 

des fromages peu égouttés, qui n’ont pas été affinés. 

 Les fromages fondus quant à eux, sont constitués d’un mélange 

d’un ou plusieurs fromages avec du beurre, de la crème, du lait. 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

Le pourcentage de matières grasses qui figure sur l’étiquetage, dépend 

des ingrédients utilisés (lait entier, demi-sel, adjonctions…), ainsi que 

des procédés de fabrication. 

La réglementation actuelle conduit les fabricants à indiquer un taux de 

matières grasses calculé sur l’extrait sec du fromage, c’est-à-dire sans 

prendre en compte l’eau qu’il contient. 

Ainsi, un camembert annonçant 45% de matières grasses n’en referme 

pas 45 grammes pour 100 grammes de produit. 

Sur les 100 grammes, il contient environ 54 grammes d’eau et le calcul 

s’effectue sur les 46 grammes restants. La teneur réelle en lipides 

(graisses) est en définitive, de 21 grammes pour 100 grammes de 

camembert. 

 

REPAS A THEME 
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« Repas de MAYOTTE» 
 
 

 

Le JEUDI 16 FEVRIER  

 

 
 

 

 
 

 
 

dans les restaurants 

scolaires de 
Champs sur Marne. 
  

OH ! Mr du Corbeau, 
vous devriez lire l’article 

des Pieds dans le Plat 
 

http://www.ville-champssurmarne.fr/
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