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- pour la restauration scolaire
- valorisant les produits locaux et de saison

- recettes testées et approuvées par les éleves!
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AVANT PROPOS

Le « Défi familles » est un programme ludique et péda-
gogique d'éducation alimentaire dont la finalité est d'ac-
compagner les « familles » (grand public, les scolaires et
les gestionnaires de la restauration scolaire) vers un com-
portement adapté et durable. Ce programme découle du
Plan Climat de I'Espace Sud. Il a pour objectif de réduire
les émissiosn de gaz a effet de serre, lutter contre le gas-
pillagealimentaire, valoriserles produits locaux, redonner
I'envie de consommer local).  Lafinalité duDéfifamilles
estd’amenerlesparticipantsversuneautoconsommation
gracealacréationd’unjardintraditionnel:le jardin créole.

Le Défi familles s'organise en 3 sous-programmes :

o Défifamilles et Gran moun : il s'adresse aux administrés
volontaires du Sud ;

* Le Défi Ti manmay : destiné a la communauté scolaire
(éleves, enseignants, creches, maisons d’assistants
maternels) ;

e La lutte contre le gaspillage alimentaire en collabora-
tion avec la SOGES qui est en charge de la restaura-
tion scolaire.

Uneinitiative conjointe de I'Espace Sud et de la SOGES est

encourspourréduirelegaspillagealimentaire.Cetteaction

a pour objectif de sensibiliser les éléves sur I'importance

d’unealimentationdurableetresponsable.Depuisdeuxans,

en collaboration avec Tatie Maryse, des ateliers culinaires
sontorganisésauseindesécoles.Cesateliersont pour but
d'enseignerauxélévescommentpréparerdesrepassavou-
reuxtoutenminimisantlegaspillage.Le succésdecesate-
liersaététel quel'Espace Sud etTatie Maryse ontconguun

livret de recettes pour les éléves, qui a également été trés
bienaccueilli.Lebutultimeduprogrammeestdintégrerles
recettesdulivretdanslesmenusdelarestaurationscolaire
et de proposer des recettes inédites!

Nous souhaitons diversifier les repas proposés aux éléves,
mais aussi leur montrer qu'il est possible de manger «lo-
cal» de maniére délicieuse et responsable.

Les temps forts du programme :

1 - Juillet 2023: une formation avec les chefs de la res-
tauration scolaire a été organisée. Des ateliers culinaires
sur cing jours, animés par Tatie Maryse, ont permis aux
chefs de se familiariser avec les nouvelles recettes et de
les adapter aux besoins de la restauration scolaire.

2 - Septembre 2023: des groupes témoins ont été consti-
tués. Ces «golteurs», composés de scolaires, de parents
d'éleves et des membres de la commission de sélection
des menus avaient pour mission de donner leur avis sur
les recettes réadaptées avant une production a grande
échelle. Leur feedback est essentiel pour s'assurer que
les recettes soeint non seulement délicieuses, mais aussi
adaptées aux gouts et aux besoins des éléves.

3 - Décembre 2023: une fois les recettes validées, elles
ont été intégrées aux menus de la restauration scolaire
et produites a grande échelle. Ce temps fort se révele
étre une étape importante de la démarche de réduction
du gaspillage alimentaire.

«La Communauté d’Agglomération de I'Espace Sud Martinique a fait
de I'éducation alimentaire un engagement majeur de sa mandature.
Lalimentation durable et la lutte contre le gaspillage alimen-
taire sont des enjeux importants du territoire et de sa po-
pulation. Le Défi Familles « Consommons local de la terre &
lassiette » marque bien la volonté politique de la CAESM d'en-
courager toutes les familles du territoire a prendre part concre-
tement au pari de la transition écologique, en changeant leurs
comportements alimentaires et leurs modes de consommation.
Consommer local et « bio » privilégier les circuits courts et
la création de jardins alimentaires, sont les garants d'une
consommation responsable, durable et partagée avec nos ac-
teurs économiques ; producteurs et artisans du territoire.
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Au-dela de notre action directe, notre ambition est bien de fa-

voriser la mise en place d'une dynamique territoriale en fa-
veur du développement durable, solidaire et de répondre
a lensemble des enjeux économiques, sociaux, sociétaux
et environnementaux qui se posent a nous aujourd’hui.»

JOSE
MIRANDE

PRESIDENT DE LA COMMISSION
ENVIRONNEMENT,
VALORISATION DES PAYSAGES,
TRANSITION ECOLOGIQUE ET
MAITRISE DE L'ENERGIE




FORMATION AVEC LES CHEFS DE LA
RESTAURATION SCOLAIRE

Desateliersculinairesanimés parTatie Maryseont été
organisésdu 4 au 7 juillet 2023 .
Lafinalité était d'adaptater une sélection de recettes

pour la restauration scolaire et d'élaborer les fiches
techniques.
Voici un échantillon des recettes réalisées:
Rougail de bananes jaunes a la saucisse;
Parmentier de ti-nain aux Iégumes (végétarien);
Crémeux de papaye facon riz au lait;
Salade de bananes jaunes;
Compote a la christophine;
Pates carbonara de giraumon.

ATELIERS CULINAIRES ET GROUPE TEMOIN

Des ateliers culinaires ont été organisés dans les
écolesdusud(classesduCPauCM2).Notresouhaitest
de réconcilier les scolaires avec les produits locaux,
leur donner envie de les déguster et de les cuisiner
toutau long de l'année. En parallele nous avons créé
un livret de recettes pour les éléves et les assistantes
maternelles (volume 1)

Dans le volume 2 du livret de recettes, vous pourrez
décourvir 6 recettes inédites, testées et approuvées
par les éléves.

INTEGRATION DES RECETTES DANS LES
MENUS DE LA RESTAURATION SCOLAIRE

A l'issue de chaque session de validation (commis-
sions, ateliersculinaires)denouvellesrecettesont été
intégrées aux menus de la restauration scolaire.
Ainsi,les3premiéresrecettesporposéesendécembre
2023 sont les suivantes:

- Rougail de bananes jaunes .\AT'\E.

- Crémeux de papaye facon riz au lait MAQ.YSE

- Parmentier deTi nain
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% -DIRECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Mélanie LIKAO-GALILE- Cheffe de service Prévention des déchets et promotion du tri
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FACON RIZ AU LAIT

AU SUJET DE LA PAPAYE VERTE POUR 3 PERSONNES

300 g de papaye verte pelée
130 g de lait concentré sucré
6 g de fécule de mais ou toloman
65 gd'eau

30 g de sucre de canne

Le zeste de 3 citrons verts
Cannelle en poudre

Essence de vanille

INFOS RECETTE Difficulté YYXIL
Préparation : 15 min Equilibre 00000
Cuisson : 30 min Part de produits locaux @00 ®®

Cette recette peut étre aussi aromatisée
au chocolat, en y agjoutant de la poudre de
cacao.
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AU SUJET DU GIRAUMON

INFOS RECETTE

Préparation : 15 min
Cuisson : 15 min

Difficulté

Equilibre

Part de produits locaux

DE GIRAUMON

POUR 3 PERSONNES

350 de giraumon épluché

120 g de pulpe de tomates concassées
8 g de double concentré de tomate

85 ml de créme liquide

130 g de lardons fumés de porc

50 g d'oignon

1 piment végétarien

60 ml d'eau

2 branches de persil

1 gousse d'qil

250 g de spaghetti

Cette méme préparation peut étre
intégrée & une tarte ou servir de
garniture & une tourte.







FACON ROUGAIL

AU SUJET DE LA BANANE JAUNE POUR 2 PERSONNES

350 g de bananes jaunes
120 g de saucisse fumées

1 feuille de laurier

0,5 oignon

1 piment végétarien

120 g de concassé de tomate
1 gousse d'qil

2 branches d'oignon pays

2 branches de persil

100 ml d'eau

Poivre

INFOS RECETTE

Préparation : 25 min

3 pincées de sel
Cuisson : 15 min

Difficulté 'YXXY
Equilibre (XYY XX

Part de produits locaux ©0©0®®@®

Il faut des bananes jaunes encore fermes, et
mélanger la préparation avec précaution pour
les maintenir en rondelles.






DE PATATE DOUCE

POUR 4 PERSONNES

1,5 kg de patate douce

AU SUJET DE LA PATATE DOUCE

400 g de sucre roux

5 ceufs

250 g de beurre doux
100 g de farine

4 g de levure chimique
Zeste de citron
Cannelle

Essence de vanille

INFOS RECETTE

Préparation : 30 min
Cuisson : 60 min

Equilibre 00000 /

Part de produits locaux ©®®® ® La saveur sucrée de la patate douce permet
de réduire encore le niveau de sucre de cette

recette. Il faut alors étre encore plus génére
en épices. /
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PREPARATION

Cuire les patates douces & la vapeur aprés les avoir lavées soigneusement puis
épluchées. Une fois cuites, les écraser en purée fine dans un saladier avec le

beurre. Ajouter la farine.

Battre les ceufs et le sucre jusqu’a ce que ce soit mousseux.

Ajouter la patate douce en purée, puis les épices avec générosité.

Beurrer un moule avec générosité avant d'y verser la préparation.

Dessiner a 'aide d’'une fourchette des croisillons puis enfourner 45 minutes & 1h.

Dorer avec le jaune d'ceufs aprés 30 minutes de cuisson.
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AU SUJET DE LA BANANE

INFOS RECETTE

Préparation : 15 min
Cuisson : 45 min

Difficulté

Equilibre

Part de produits locaux

A LA BANANE

POUR 1 GATEAU

3 ceufs

115 g de beurre

150 g de farine

100 g de sucre

0,5 paquet de levure

4 bananes

Epices : cannelle, muscade,

zeste de citron vert, vanille.

Une vraie recette anti-gaspi si tu utilises
des bananes bien mires, lesquelles
permettront également de réduire I'apport
en sucre de la recette.
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QUELQUES VARIETES DE MANGUES

INFOS RECETTE

Préparation : 20 min
Cuisson : 25 min

Equilibre 00000
Part de produits locaux ©©®® ® ®

AUX FRUITS

POUR 8 PERSONNES

150 g de mangue ferme et pelée
250 ml de lait

4 ceufs

110 g de farine

120 g de sucre de canne

25 g de beurre

3 g de levure chimique
Essence de vanille, Cannelle

Zeste de citron vert

Copeaux de beurre froid

Le clafoutis peut étre décliné tout au long de
I'année avec d'autres fruits : melon, banane,

abricot pays, christophine pochée...
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