La Belgique

Composée de la région flamande, wallonne et Bruxelles-
Capitale, la Belgique est un petit Etat fédéral dont on
sous-estime souvent les multiples ressources. Au début du
19°e siecle, elle a pourtant été la premiére région d’Europe
occidentale a entrer dans la “révolution industrielle”. Elle
reste aujourd’hui, I'une des destinations favorites des
investisseurs.

Les terres agricoles qui couvrent la moitié de son territoire, permettent la production
d’1,25 millions de tonnes de légumes de plein champ (hors pomme de terre) et de 332
444 tonnes de légumes sous serre. 745 000 tonnes sont d'ailleurs destinées a I'exportation
dont 1/3 pour la France. Quant a la pomme de terre, sur 4 millions de tonnes produites,
87% sont orientées vers la transformation, avec presque la moitié rien que pour les
frites.

L'agriculture est également axée sur la production de fruits (pomme et poire), mais
aussi sur l'élevage. En effet, entre la viande porcine et bovine (respectivement 750 000
et 140 000 tonnes), la Belgique reste 'un des premiers pays exportateurs européens.
Par ailleurs, elle est un haut-lieu de production pour la biére, le fromage (pas moins de
300 variétés), le chocolat et de nombreuses spécialités sucrées comme les gaufres et les
spéculoos.

Eh oui, I'identité culinaire de la Belgique ne se résume pas a une simple assiette de
moules-frites !

Bonne lecture.

Sandrine Rajaud
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LEGENDE

Légumes et fruits crus
Féculents

Légumes et fruits cuits
Produits laitiers

Plats protidiques

Semaine 1

Semaine 2

Semaine 3

Semaine 4

Lundi

Mardi

fFrisée aux croQtons 0,11\ (Terrine de chevreuil 0,23\
Estouffade de beeuf 0,82 Gigot d’agneau parfumé 0,90
Carottes vichy 0,16 Galettes de pommes de terre 0,40
Chaource 0,29 Mini bleu 0,30
Bavarois au citron 023 Raisin noir 023
Mouliné aux légumes 0,05 Velouté de poireaux maison 0,11
Riz sauvage aux épinards 0,28 Lieu sauce vin blanc 0,56
Emmental 0,16 Salsifis sautés 0,25
Banane 017 Liégeois café 0,16

S Total 2,27 € L Total 3,14 €
Soja au chévre 0.26\ Carottes rapées 0.0;%\
Filet de hoki velouté de crevettes 067 ROt de porc de la Forét Noire 087
Spaghetti 0,06 Céleri au jus 0,22
Bleu de France 0,16 Morbier 0,21
Kiwi 0,46 Clafoutis aux prunes 0,25
Potage pommes de terre 0,08 Velouté d'épinards 0,17
Emincés de dinde chatelaine 0,45 Polenta sauce Mornay 0,13
Brocolis au beurre 0,25 Munster 0,23
Ananas frais 0,20 Salade de fruits maison BIO 0,31

K Total 2,59 € \ Total 2,48 €

Menu a theme

Salade fantaisie 0,14 Salade liégeoise 0,20
Gigot d’agneau sauce poivres 091 Moules gratinées 0,54
Jeunes carottes 0,13 Chicons sauce flamande 0,53
Fromage fondu 0,14 Tomme grise 0,17
Eclair chantilly 0,25 Dessert patissier au spéculoos 023
Potage au potiron 0,12 Velouté de salsifis 0,17
Roti de veau truffier 0,91 Mélée de frites 044
Panachés gourmands 0,37 Chevre blche 0,24
Orange 0,17 Pomme sauce chocolat 0,32

Total 3,13 € Total 2,83 €

_ %

Betteraves en meurotte 0,23‘\ Quiche au fromage 0,2)
Filet de dorade sauce crustacés 098 Fricassée de poulet 0,63
Riz pilaf 0,08 Poélée de chicons aux lardons 0,32
Fromage bleu 0,16 Yaourt saveur coco 0,34
Pomme Elstar 017 Orange 0,17
Velouté de laitue 0,26 Potage julienne 0,16
Mélange de légumes crécy 0,30 Haricots blancs sauce a I'ail 0,28
Petits-suisses aux fruits 0,25 Carré fondu 0,12
Gateau de semoule 014 lle flottante au café 0.30
\_ Total 2,57 €/ \ Total 2,54 €/
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Mercredi Jeudi Vendredi

KEndives aux mendiants 0,21\ Kl'oune au topinambour 0,28\ /Champignons aux herbes 0,34\
Palette a la diable 0,30 Marmite de saumonette 0,61 Poulet des trappistes 0,67
Lentilles 0,09 Chou-fleur poélé 0,20 Purée de potiron 0,30
Carré fondu 0,12 Fournols 0,21 Yaourt brassé nature BIO 0,39
Mirabelles au kirsch 0,42 Poire Doyenne du Comice 0,19 Créme anglaise aux pruneaux 0,16
Bouillon de beeuf 0,03 Potage laitue maison 0,15 Creme de carottes 0,13
Blettes a la tripe 0,23 Macaroni sauce tomate 0,21 Pommes de terre boulangére 0,21
Tomme noire 0,17 Petits-suisses sucrés 0,29 Bleu de Bresse 0,29
Kiwi 0,46 Compote tous fruits 0,15 Ananas frais 0,20

\ Total 2,03 €/ \_ Total 2,29 €/ \_ Total 2,69 €/
Salade impromptue 0.16\ /Riz charcutier 0,11 /CEufs durs mimosa 0,18
Fricadelle de boeuf sauce lapin 071 Jarret de veau a I'estragon 1,20 Beceuf en carbonade 0,82
Caviar de champignons 0,34 Endives braisées BIO 0,68 Pois cassés limbourgeois 0,22
Yaourt nature 0,23 Pont-I'évéque 0,19 Fromage blanc au sucre 0,16
Mousse patissiere 0,17 Banane 0,17 Pomme Starking 0,20
Creme dubarry 0,14 Velouté de haricots verts 0,17 Velouté de salsifis 017
Semoule aux courgettes 0,15 Cassolette d’églefin 0,48 Fondue de poireaux 0,27
Bleu d’Auvergne 0,18 Mini chévre enrichie 0,18 Creme de gruyére 0,17
Orange 0,17 Flan aux trois couleurs 0,16 Gaufre confiture 0,26

L Total 2,24 €j Y Total 3,33 €j Y Total 2,45 €
Poireaux sauce moutarde 0,15 Chou émincé aux lardons 0,10\ Ceeurs de palmier et avocat 0,27
Sauté de dinde 0,71 R6ti de beeuf brabangon 0,96 Colin sauce safran 0,69
Boulgour aux oignons 0,16 Soufflé de potiron 0,37 Cotelette de riz 012
Fourme d’Ambert 0.25 Gouda 0,15 Coulommiers 0,16
Banane 0,17 Tarte a la frangipane 0,28 Ananas frais 0,20
Créme freneuse 0,14 Soupe a l'oignon 021 Potage cultivateur 0,16
Friand a la viande 0,09 Lentilles paysannes 0,26 Omelette 0,42
Batavia citronnée 0,15 Fromage blanc battu portion 0,18 Epinards béchamel 0,27
Creme anglaise aux vermicelles 0,12 Poire Conférence 0,21 Yaourt aromatisé 0,13

\_ Total 1,93 €j \_ Total 2,70 €j \_ Total 2,40 9
Mélange croquant 0,18\ KCéIeri rémoulade o,m\ /Méche vitaminée 0,10\
Joue de beeuf a l'oseille 0,82 Boudin noir aux poires 0,54 Filet de merlan au four 0,66
Pates papillon 0,06 Pommes de terre vapeur 0,23 Flan de poireaux 0,28
Maroilles 0,45 Fromage demi-sel 0,15 Roquefort 0,33
Flan chocolat 0,19 Kiwi 0,46 Le cramique 013
Potage Saint-Germain 0,18 Potage de légumes 0,07 Velouté de légumes 014
Mousse de panais 0,81 Choux de Bruxelles a I'ancienne 0,21 Grains de blé cressonniére 0,18
Mimolette 0,17 Yaourt sucré BIO 031 Camembert 0,12
Ananas frais 0,20 Chausson au potiron 0,17 Banane 0,17

Total 3,04 € Total 2,30 € Total 2,10 €
- AN ETE) L kit
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Semaine 2 Semaine 1

Semaine 3

LEGENDE

Légumes et fruits crus
Féculents

Légumes et fruits cuits
Produits laitiers

Plats protidiques

Semaine 4

Samedi Dimanche
Haricots verts en salade 0,2;1\ Frisée aux croditons O,D
Rosbif 0,93 Filet de cabillaud sauce a I'oseille 076
Grains de blé a la brusselloise  0.19 Riz créole 0,07
Fondu allégé 0,26 Faisselle 0,35
Pomme Golden 0,19 Péches au sirop 019
Soupe belge 0,14 Potage sport 023
Ragodt d’agneau 0,79 Gratin de fenouils 041
Poélée maraichére 0,45 Saint-paulin 0,18
Entremets praliné 0,16 Orange 017

Total 3,36 € Total 2,45 €

_

_

~

-

~

Avocat vinaigrette 0,34 Mache de la mer du Nord 022
Dindonneau en roti 0,47 Filet de perche en meurette 076
Julienne de Iégumes 0,17 Nouilles 0,06
Saint-nectaire 0,20 Yaourt aromatisé 0,13
lle flottante au caramel 0,26 Cocktail de fruits 0,24
Potage alenois 0,15 Velouté de tomate 0,14
Quinoa mode quechua 0,35 Navets confits 0,17
Tendre bleu 0,26 Brie 0,15
Poire Passe Crassane 0,18 Madeleine 0,14
S Total 2,38 €j S Total 1,98 €j
Champignons sauce capres 0,37\ Jambon de dinde 0,21
Cuisse de liévre a la biere 1,86 .
L Choucroute garnie 0,53
Tortis tricolores 0,17
Faisselle au sucre 0,38 Fromage de chevre frais 027
Abricots au naturel 0,27 Kiwi 0,46
Potage parmentier 0,13 Velouté de céleri-rave 030
Salsifis sauce poulette 0,30 Polenta persillée 0,09
Edam 015 Mini bleu 030
Tartare d’agrumes 0,22 Mousse aux pépites 022
\_ Total 3,85 €j \_ Total 2,37 €j
Carottes rapées et éclats de noisettes 0,11 Champignons en salade 033
Gigot d’agneau vert-pré 0,93 Escalope de veau panée 1,74
Gnocchi de semoule 0,19 Poélée champétre 024
Creme de gruyére 0,17 Livarot AOP 0,24
Entremets pistache 0,16 Feuilleté au miel 0,18
Velouté de volaille 0,15 Creme de cerfeuil 0,17
Paleron aux aromates 0,59 Filet de lieu aux moules 045
Cantal AOP 0,21 Fromage frais 0,16
Reines-claudes au sirop 0,21 Smoothie a la pomme 0.18
K Total 2,72 €j K Total 3,68 €j




Salade liégeoise Moules gratinées

Fiche Aidomenu n°3536

Fiche Aidomenu n°2584

GRAMMAGE DU GEMRCN GRAMMAGE DU GEMRCN

¢ Ingrédients pour 100 personnes-agées ¢ Ingrédients pour 100 personnes agées

Quantité PU Total

Pommes de terre bintje 25 kg 10,000 KG 0,72 7,20
Haricot vert tres fin cuit sg 2,5 kg 3,300 KG 2,26 7,46
Lardons fumés dés n°2 fr kg 1,000 KG 4,20 4,20
Vinaigre de vin rouge 1,5 It 0,130 LT 0,59 0,08
Moutarde de Dijon en seau 5 kg 0,080 KG 0,94 0,08
Huile de colza 5 It 0,800 LT 1,22 0,98
Vinaigre de vin rouge 1,5 It 0,160 LT 0,59 0,09
Sel fin 1 kg 0,030 KG 0,21 0,01
Poivre gris/noir moulu 1 kg 0,008 KG 8,47 0,07

e Mise en ceuvre

- Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment a
I'eau claire les pommes de terre. Détailler en cubes,
plaquer dans des gastronormes perforés, cuire a four
vapeur 15 minutes environ. Refroidir, réserver en
enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

- Déconditionner les haricots verts dans des gastro-
normes perforés, cuire a four vapeur 7 a 8 minutes.
Refroidir, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

- Rissoler les lardons fumés dans une poéle chaude,
déglacer vinaigre de vin rouge. Réserver au chaud
(+ 63 °C).

- Confectionner une vinaigrette moutardée. Mélanger
la vinaigrette avec les pommes de terre et les haricots
verts. Dresser sur assiette, réserver en enceinte
réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu’au moment du service.

- Parsemer de lardons fumés au départ.

e Cofit portion  135g=0202€

¢ Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 167
Kjoules : 699

Protéines: 4,1 g
Glucides : 13,2 g

Fibres:2,4 ¢

Quantité PU Total
Moule décoquillée cuite 300/600 sg kg 11,000 KG 3,74 41,14

Eau 4,000 LT - -

Fumet de poisson bt 900 g 0,080 KG 15,17 1,21
Huile d'olive vierge extra 1 It 0,300 LT 2,91 0,87
Echalote coupée sg 250 g 0,300 KG 2,48 0,74
Champignons émincés IQF sg2,5kg 1,300 KG 1,19 1,55
Roux blanc bt kg 0,230 KG 9,22 2,12
Euf jaune liquide 1 It 0,500 LT 4,78 2,39
Creme liquide 35% UHT brique 11t 0,500 LT 2,79 1,40
Sel fin 1 kg 0,015 KG 0,24 0,00
Poivre blanc moulu 1 kg 0,005 KG 10,80 0,05
Emmental rapé 45% kg 0,500 KG 5,23 2,62

e Mise en ceuvre

- Disperser au fouet le fumet de poisson dans la
quantité d’eau bouillante ou froide nécessaire. Porter
a ébullition, cuire 3 minutes, pocher les moules.
Egoutter et débarrasser les moules dans des gastro-
normes pleins, filtrer le bouillon de pochage. Réserver
au chaud (+ 63 °C).

- Suer dans la matiere grasse frémissante les échalotes
et les champignons, cuire jusqu’a évaporation complete
de I'eau. Mouiller du bouillon de pochage filtré, lier au
roux blanc. Ajouter le jaune d’ceuf et la creme, rectifier
'assaisonnement.

- Napper les moules de sauce, parsemer d’emmental
rapé. Cuire a four modéré (160/180 °C) 10 a 15 minutes.
Réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu’au moment du
service.

e Cott portion  147g=0541€

¢ Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 226
Kjoules : 946
P/L:2

Protéines : 22,0 g
Glucides : 9,8 g

Fer: 6,4 mg
Calcium : 149 mg
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Chicons sauce flamande

Tarte a la frangipane

Fiche Aidomenu n°4833

GRAMMAGE DU GEMRCN
¢ Ingrédients pour 100 persénfies-agées

Quantité PU Total

Endive bt 5/1 15,000 KG 2,94 44,10
Eau 4,100 LT - -

Bouillon de volaille granulé bt 1 kg 0,080 KG 8,09 0,65
Roux blanc bt kg 0,410 KG 9,22 3,78
Creme liquide 35% UHT brique 11t 0,800 LT 2,83 2,26
Gouda 48% kg 0,500 KG 4,87 2,44
Sel fin 1 kg 0,035 KG 0,21 0,01
Poivre blanc moulu 1 kg 0,008 KG 10,55 0,08

* mise en ceuvre

- Egoutter les endives, plaquer dans des gastronormes
pleins, réserver.

- Raper le gouda, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
- Disperser au fouet le bouillon de volaille dans la
quantité d’eau bouillante ou froide nécessaire, cuire 3
minutes. Lier au roux blanc, crémer. Ajouter la moitié
du gouda rapé, assaisonner. Napper les endives de la
sauce au gouda, parsemer du restant de gouda rapé,
cuire a four chaud (170/180 °C) 35 minutes environ.
Réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu’au moment du
service.

 Cofit portion 1689 =0,533 €

¢ valeurs nutritionnelles

Kcalories : 84 Protéines: 4,4 g Fibres: 2 g
Kjoules : 352 Glucides: 2,9 g Calcium : 129 mg
Lipides: 6,1 g

/

Fiche Aidomenu n°9138
GRAMMAGE DU GEMRCN

* Ingrédients pour 100 personnes agées

Quantité PU Total
Fond de tarte brisée 27 cm sg 350 g 8,000 UN 1,50 12,00
Amande poudre 1 kg 1,200 KG 7,38 8,86
Sucre semoule sac 1 kg 0,800 KG 1,03 0,82
Beurre doux 250 g 0,600 KG 4,81 2,89
CEuf entier liquide 2 It 0,750 LT 2,30 1,73
Rhum patissier 40° 1 It 0,030 LT 2,08 0,06
Raisin sec 1 kg 0,600 KG 2,60 1,56

* mise en ceuvre

- Mélanger la poudre d’amande et le sucre. Ajouter
le beurre préalablement ramolli, I'ceuf entier liquide,
le rhum et les raisins secs.

- Garnir les fonds de tarte brisée de la préparation a
la poudre d’amande. Cuire a four chaud (190/200 °C)
15 a 20 minutes. Refroidir, détailler en part, réserver
en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu’au moment du
service.

e Cott portion  esg=0280¢

¢ valeurs nutritionnelles

Kcalories : 274
Kjoules : 1147

Protéines : 5 g
Glucides : 25 g
Dont sucre : 12,3 g

Lipides: 18,9 g
Fibres: 2,7 g



