
L’appellation « plein air » garantie de meilleures conditions en
faveur du bien-être animal. Ce mode d’élevage permet aux
poules de vivre dans de plus grands espaces et de sortir en
journée. Lorsqu’elles sont élevées en cage ou au sol, les poules
grandissent dans des bâtiments fermés, souvent sans lumière du
jour et sans accès à l’extérieur.  

Pour encourager un mode d’élevage plus respectueux du
bien-être animal, les œufs utilisés dans l’ensemble des
préparations de pâtisseries, de quiches, d’omelettes, d’œufs durs,
de flans… sont exclusivement issus de poules élevées en « plein
air » et d’origine France ! 
 
Pour identifier cette appellation chez vous, il faut regarder l’œuf
d’un peu plus près : avez-vous déjà remarqué qu’il y a une
inscription dessus ? 

Il s’agit d’un code, que l’on peut retrouver également sur
l’emballage, et qui permet d’expliquer le mode d’élevage de la
poule qui l’a pondu. Ce dernier correspond à un chiffre allant de 0
à 3. Il permet d’identifier si la poule vit en cage (code 3), au sol en
bâtiment fermé (code 2), si elle a un accès au plein air (code 1) ou
si elles sont élevées selon le mode de production biologique (code
0).   

Dans les restaurants
scolaires de l’Institution
Robin, l’ensemble des œufs
utilisés dans les différentes
recettes, proviennent de
poules élevées en « plein air
». Mais à quoi correspond
cette appellation ?  

Les œufs de plein air, c’est quoi ?Les œufs de plein air, c’est quoi ?  

Plus d’actualités sur la restauration scolaire,
rendez-vous sur so-happy.fr ou sur l’app

http://www.so-happy.fr/

