( oCEANE Restaurant scolaire LA POSSONNIERE

=" DE RESTAURATION Menus du lundi 10 septembre au vendredi 14 septembr e 2018

— AU CEUR DU TERROIR

Semaine 37 (56) Lundr Mardi Mercreds Jeuds
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Nos selades et plats composss ( W /" L'origine de la betterave rouge ™\

Duo de crudités : carottes rapées, céleri rapé

uits et V|a_ndes,
Iégumes poissons
ceufs

Céréales,
légumes
secs

L'histoire culinaire de la betterave rouge est relativemen t récente. Chez les
Romains, c'est un légume peu estimé et les pauvres utilisent surtout les
feuilles.

L'utilisation des racines ne remonte pas au-dela de la Renai ssance. A cette
époque, la betterave est introduite en ltalie, plus particu lierement en Toscane.
Les ltaliens l'améliorent et en répandent l'usage dans les a utres pays
d'Europe. Elle connut alors un grand succes en Allemagne, ma is aussi dans
les autres pays comme la France.
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Les groupes
d'aliments :
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Le terme « betterave » est apparu dans la langue francaise au X  Vlleme siécle.
\Ildérive de «bette», plante dont la betterave est directeme  nt issue, et dy

«rave», qui désigne toute plante potagére que l'on cultive p our sa racine.
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v%ﬁ. Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension.

Océane de Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002. Notre viande de porc est certifiée VPF. e il



