Les menus « pur plaisir »

Certains menus sont
resolument concus pour faire
plaisir aux éleves. Ils ne

brisent pas I'equilibre
nutritionnel de I'alimentation
des enfants. Ills permettent au
contraire de gagner leur
confiance, prealable

indispensable pour réussir a les emmener vers de nouvelles
découvertes.

Un restaurant scolaire qui a le sourire

Une fois par semaine, le restaurant scolaire de l'Institution Robin fait
'unanimité aupres des éleves. L'enthousiasme est, en effet, partagé par
tous lorsque le menu affiche : burger frites, pizza quatre fromage, ou
encore spaghetti bolognaise... « C'est aussi tres agreable pour les equipes
d’entendre les éleves se rejouir du menu, note Damien Conord,
responsable d’exploitation Sodexo a [l'Institution Robin. N'oublions pas que
ce sont les cuisiniers, aux fourneaux depuis l'aube, qui assurent le service et
recoivent les reactions positives des enfants. »

Un équilibre alimentaire garanti

Ces plats sont, en effet, cuisinés avec soin sur place, le matin méme. «
La pizza, c’est de la sauce tomate, des champignons émincés, du jambon, du
cheddar et de la mozzarella... le tout saupoudré d’herbes aromatiques puis
on enfourne quelques minutes avant que les éleves arrivent », rappelle
Damien Conord. Des ingrédients, somme toute, classiques presentés
dans un format ludique. La garniture, I'entrée et le dessert permettent,
ensuite, d'obtenir un menu parfaitement équilibre. « Cette fois-ci, la pizza
etait precédee d’'un gaspacho de concombre et suivi d'un fromage blanc au
miel en dessert », détaille Damien Conord. Mais I'enjeu est aussi de faire
rimer restauration scolaire avec plaisir. « De cette facon, ils sont plus
accessibles, moins meéfiants, lorsqu'on leur propose des nouveautes,
expligue Damien Conord. Par exemple, quand les lentilles corail
remplacent la viande dans un Chili sin carne, ou quand la purée de
potimarron s’invite dans le hachis parmentier. »
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