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Portrait de Fatmana, Cathy, Manuela et Lydie :

Fatmana, Cathy, Manuela, et Lydie sont en charge de répartir les repas 
en barquette ou en bacs gastronormes en fonction des âges, du poids 
et du nombre de repas par jour.  Elles sont formées pour conditionner les 
repas en respectant les règles HACCP (port de masque et gants, travail 
en enceinte réfrigérée…).

Elles préparent d’après des feuilles de production où sont renseignés les 
effectifs et les grammages à respecter et parfois il arrive qu’il y ait des 
manquants, mais on ne peut pas leur en vouloir… Nous faisons toujours le 
maximum pour dépanner au cas où!

Elles mettent tout en œuvre et tiennent compte de toutes les demandes 
particulières de nos clients et qui sont réalisables à la cuisine centrale.

Nous félicitons nos dames pour leur implication et leur sérieux dans cette 
difficile tâche qu’est le conditionnement des repas.

Portrait de Fatmana, Cathy, 

Manuela et Lydie
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Le produit du moment : la tomate

Il existe un grand nombre de variétés concernant la tomate : ronde, 
cerise, cocktail, kumato, roma et allongée, côtelée, cœur de bœuf, 
ananas, noire de crimée et marinda.
Elle possède un pigment qui lui donne sa couleur rouge : le lycopène (de 
la famille des caroténoïdes). C’est un pigment qui intervient pendant la 
maturation du fruit et qui est responsable de la couleur finale rouge de 
la tomate.
Ce légume est intéressant car il est composé majoritairement d’eau 
et il est source de béta-carotènes (équivalent de la vitamine A) et de 
sélénium (antioxydants).

Le producteur local du moment

L’exploitation de ce producteur se situe à Buswiller, il cultive l’ensemble de 
ses produits selon un cahier des charges issu de l’agriculture biologique, il 
offre un large éventail de fruits et légumes bio.

Ses labels :

Nos évènements

Comme évoqué dans notre édito du mois de janvier,  le cours  des repas 
à thème a repris.  
Les semaines avec 4 saveurs sur 4 jours (salé, sucré, acide, amer) ont 
agrémenté les thématiques en contribuant au développement gustatif 
des enfants. Les repas  « couleur »,  producteurs locaux, végétariens sont 
autant de sources de découvertes culinaires pour tous les convives.

La chronique diététique : c’est l’été

Avec le retour de l’été, il est possible d’allier convivialité, plaisir et équilibre 
pendant le temps du repas. Le barbecue et la plancha peuvent être de 
bonnes solutions (ne pas abuser du barbecue car ce mode de cuisson 
génère des substances cancérigènes). Concernant les grillades, privilégier 
les viandes maigres cuites en brochettes : volailles ou morceaux maigres de 
bœuf (filet, steack..) ou du poisson (sardines, maquereaux, thon, saumon) 
pour leur apport en oméga 3. Limiter les charcuteries (ex: chipolatas), moins 
intéressantes d’un point de vue nutritionnel.

Vous pouvez accompagner vos brochettes ou grillades avec des salades 
composées à base de crudités (apport en fibres, vitamines et minéraux) ou 
de salades de féculents (effet rassasiant). Les choix sont multiples (quinoa, 
boulgour, riz, semoule, pâtes ou pommes de terre, etc). Composez en 
fonction de vos envies tout en veillant à y apporter des légumes crus ou cuits 
afin d’allier plaisir et équilibre. 

Pour accompagner vos salades il est préférable de privilégier des 
assaisonnements à l’huile d’olive ou de colza, de citron, ou de moutarde.

Enfin, Vous pouvez  finir votre repas sur une note sucrée en déclinant les fruits 
sous plusieurs formes : crus entiers, en salade, en brochettes ou même cuits 
en papillote.

Un volcan du Puy-de-Dôme

Cratère du volcan près du 

Mont Dore en Auvergne

Potée auvergnate:
un plat typique d’Auvergne !

L’Aligot, le bon goût de
l’Auvergne dans l’assiette !

Cascade de Queureuilh en Auvergne

Le snowboardVitesse maximale : 100 km/h

 
2 snowboardeurs descendent en 

parallèle un slalom géant. La 

course est chronométrée en 2 

manches. Les 16 athlètes ayant 

réal isé les mei l leurs temps 

s’affrontent ensuite en duel par 

élimination jusqu’à la finale, 

réunissant les 2 meilleurs concurrents. 

Le short- trackVitesse maximale : 60 km/hLes patineurs sont presque tout le 

temps en position penchée, pour 

prendre les virages.4 patineurs partent au même moment 

et doivent faire le meilleur temps sur 

500 m, 100 m ou  1500 m.

Le saut à skisVitesse maximale : 90 km/hLe sauteur s’élance d’un tremplin 
de 105 m ou de 140 m. Il doit 
parcourir la plus longue 
distance possible dans les  airs, 
en gardant un bon équilibre. 
Le vainqueur est celui qui a 
obtenu la meilleure note au 
bout de 2 sauts.

Le bobsleighVitesse maximale : 140 km/h

 
Le bobsleigh est un traîneau à 2 
ou 4 places qui dévale une piste 
en béton recouverte de glace. 
Les coureurs donnent de l’élan au  
traîneau, avant de sauter dedans.

Les disciplines les plus rapides
des compétitions de sports d’hiver

Plats Coréens

En Corée du Sud, les plats principaux sont 

toujours accompagnés d’une multitude de petits 

hors d ’œuvres, appelés banchan et placés dans 

des petites coupelles. En plus de votre plat de riz par exemple, il y a en 

autres du kimchi signifiant « légume imbibé » des 

crackers, du baechu gimchi le chou chinois 

fermenté,une soupe, des lamelles de bœuf 

marinées ou de porc… et plein d ’autres ! 

LES PIZZAS
LE TIRAMISULES PÂTES

Italie

QUELQUES SPÉCIALITÉS ITALIENNES :

BUONGIORNO !
COME STAI ?

BUON APPETITO !
A PRESTO

PRONTO !

BONJOUR !

COMMENT VAS TU ?

BON APPÉTIT !

À BIENTÔT !

ALLÔ 

Si l’origine des jeux olympiques (JO) remonte à la Grèce antique, les 
premières épreuves de sports d’hiver naissent en 1908 avec les JO de 
Londres. En 1924, le CIO (Comité International Olympique) organise 
une semaine de « sports d’hiver » à Chamonix. Cet évènement sera 
considéré plus tard (en 1926) comme les premiers JO d’hiver officiels !

Le CIO fut créé en 1895 avec à sa tête le français Pierre de 
Coubertin, qui fût l’un des initiateurs de la renaissance des jeux 
olympiques.
Les JO d’hiver regroupent les principales épreuves sportives sur neige 
et sur glace. Ils ont lieu tous les quatre ans en alternance avec les JO 
d’été. Chaque fois dans un nouveau pays, ils intègrent de nouvelles 
disciplines  (comme le half-pipe en 2014 aux derniers JO de 
Sotchi en Russ ie) .

Les spor ts t radit ionnels sont :
Le sk i  alpin, le sk i  nordique, le patinage ar t is t ique et de 
vitesse, le hockey sur glace, le bobsleigh, la luge.

COMPÉTITIONS
SPORTS D’HIVER

Fontaine Trevi, Rome
Colisée, Rome

L’italie sur une carte Venise
Milan

L’Italie est un pays situé à l’extrême sud-est de la France.
La frontière franco-italienne est plutôt montagneuse avec 
plusieurs points de passage : de nombreux cols tels le 
Mont-Blanc, le Mont Cenis... relient l’Italie à la France. 
Elle comprend deux grandes îles : la Sicile et la Sardaigne.
Le pays est baigné par la mer Tyrrhénienne, la mer Ionienne, et 
la mer Adriatique. L’Italie  fait partie de l’union Européenne (la 
monnaie utilisée est donc l’Euro). On y parle l’italien.

L’Italie est connue pour sa forme représentant une botte et pour 
ses volcans tels que: le Vésuve, le Stromboli et

 l’Etna.

ITALIEL’AUVERGNE, 
L’EAU ET SES VOLCANS 

C’est une région appartenant à la région 
Auvergne-Rhône Alpes. Elle est composée de quatre 
départements : l’Allier, le Puy de Dôme, le Cantal et la 
Haute Loire.
Son centre d’intérêt incontournable est sans nul doute 
son très grand parc volcanique composé de quatre 
massifs : les Monts Dore, le Cézalier, les Monts du Cantal, 
les Monts Dômes. Dans ces derniers, on trouve la chaine 
des puys, dominée par le puy de Dôme. Cette chaîne est 
un ensemble de 80 volcans endormis qui sont dits 
monogéniques (qui ne peuvent entrer en éruption 
qu’une seule fois.). Cela explique la multitude de volcans 
en Auvergne : chaque nouvelle éruption a créé un 
nouveau volcan. La chaîne des puys existe depuis 95.000 
ans ; la dernière activité volcanique a eu lieu il y a 6000 
ans environ !
La région est connue aussi pour ses eaux : les eaux de 
table appelées eaux de source, issues de nappes d’eaux 
profondes, elles sont destinées à la consommation 
humaine. Quant aux eaux thermales, elles viennent des 
profondeurs de la terre. Sur les conseils d’un médecin, 
elles peuvent  être utilisées pour soigner.


