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Ça bouge  
dans nos cantines

La restauration collective sur l’Agglo Titre  
de la carte
Accompagnement

Par  
Agribiodrôme

Par le  
CIVAM

« Sur un territoire tel que l’Agglo de 
Montélimar, il est possible d’avoir une 

véritable dynamique car on possède 
de vraies productions agricoles »

Julien Cornillet,  
Président de Montélimar-Agglomération

La restauration collective engendre de nombreux enjeux de santé et de 
développement durable : bio, local, diminution et gestion des déchets... 
La gestion des cantines scolaires est du ressort des communes 
mais l’Agglo souhaite privilégier les circuits courts, la réduction des 
emballages, l’anti-gaspillage, la santé et soutient ses communes 
à poursuivre et déployer leurs actions autour de ces thèmes. 
Les services de l’Agglo ont déjà mis en place des actions transversales 
autour de la restauration collective en milieu scolaire concernant 
notamment, l’éducation alimentaire et l’accessibilité sociale.

SAULCE- 
SUR-

RHÔNE

PUY-SAINT-
MARTIN

CLÉON-
D’ANDRAN

MANAS

CHAROLS
BONLIEU- SUR-

ROUBION

SAINT-MARCEL-
LES-SAUZET

MONTÉLIMAR

ANCÔNE

PUYGIRON

LA BÂTIE-
ROLLANDMONTBOUCHER-

SUR-JABRON

ESPELUCHE
ROCHEFORT-
EN-VALDAINE

LA 
TOUCHE

PORTES- EN-
VALDAINE

ALLAN

CHÂTEAUNEUF-
DU-RHÔNE

SAVASSE
LA 

LAUPIE

SAUZET

LES TOURRETTES

LA 
COUCOURDE

CONDILLAC

MARSANNE
ROYNAC

3 000 
enfants de maternelle  
et de primaire mangent 
à la cantine chaque jour

25 restaurants collectifs 
scolaires sur l’Agglo

9 sont en gestion 
directe

16 passent par  
un prestataire

La Restauration scolaire 
de l’agglomération  
en chiffres 

SAINT-GERVAIS-
SUR-ROUBION



Les assiettes des enfants concentrent des enjeux croisés : santé, éducation alimentaire, 
déchets, agriculture, circuits-courts, emploi local. Concernant le volet éducation 

alimentaire et accessibilité sociale, les services de Montélimar-Agglomération ont 
depuis plusieurs années mis en place différentes actions transversales autour de 

la restauration collective en milieu scolaire. La Maison de l’Agriculture de l’Agglo en 
partenariat avec les associations — CIVAM de la Drôme, Agri Court et AgribioDrôme — 

ont lancé des opérations pour favoriser l’approvisionnement local, réduire le 
gaspillage au maximum en impliquant de manière pédagogique les enfants. 

La restauration collective
en 3 objectifs

20 979 KG
AVANT
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Objectif « Restau-co » 
« Ça bouge dans ma cantine » 
« Ça bouge dans ma cantine » soutient l’emploi agricole local, 
les productions de qualité et crée du lien entre les différents 
acteurs, dont les communes. Le but est de bien manger, 
manger local, diminuer les déchets et le gaspillage. 

Objectif pédagogique  
« Du champ à l’assiette »

À travers des projets éducatifs, l’Agglo, en lien avec des 
producteurs et organismes, initie les élèves d’écoles 
maternelles et élémentaires aux enjeux d’une agriculture 
et d’une alimentation durables. Des visites de fermes et des 
ateliers dans les classes (création de potager…) sensibilisent 
les enfants à l’origine des aliments (mode de production 
et transformation), au métier de producteur... 

Objectif « Zéro déchet »
Lancée par le service périscolaire de Charols, dont la 
cantine scolaire a évolué de 6 kg de déchets par jour à 
300 g, l’opération s’est déployée sur d’autres communes 
avec l’acquisition de matériel (balance, poubelles de tri, 
composteurs….), puis s’est poursuivie par la formation des 
agents, un diagnostic, la sensibilisation et la formation 
des enfants. L’action a permis notamment d’adapter les 
pratiques alimentaires (portions, possibilité de se resservir, 
diminution du gaspillage).

815 kilos 
C’est le poids de déchets 
supprimés sur 1 année par 
62 enfants de Charols

37,5 tonnes
C’est le poids de déchets  
en moins sur 1 année 
à l’échelle de l’Agglo
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Les résultats 
sont là ! 
Les enfants, très 
motivés et impliqués, 
reproduisent les bons 
gestes à la maison.

Ce que dit la loi 
La loi Egalim (Loi pour l’équilibre 
des relations commerciales dans 
le secteur agricole et alimentaire 
et une alimentation saine) vise la 
souveraineté alimentaire, un choix 
alimentaire favorable à la santé 
et l’environnement, la réduction 
des inégalités d ’accès à une 
alimentation de qualité et durable. 

En lien avec la 
restauration 
collective :
•  Un menu végétarien 

hebdomadaire

• Au 1er janvier 2022 : les 
repas comprennent 50 % 
de produits labellisés dont 
20 % minimum de produits 
biologiques bio

•  Le gaspillage alimentaire

•  Au 1er janvier 2025 : fin 
des contenants plastiques 
(bouteilles dès 2020)

Sont concernées, pour l’instant, par le projet objectif 0 déchet :  
* Montélimar : 2 écoles  
**  Communes de l’Agglo : Allan, Bonlieu-sur-Roubion, Saint-Gervais-sur-Roubion, Charols, Espeluche, La Laupie, Manas, Marsanne, Montboucher-sur-Jabron, Puygiron,  

Saint-Marcel-les-Sauzet, Sauzet, Savasse, Rochefort-en-Valdaine, La Touche, Portes-en-Valdaine, La Batie-Rolland, Châteauneuf-du-Rhône. 
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CHAROLS  
(62 enfants)

MONTÉLIMAR* VILLAGES AGGLO** Accueils de Loisirs  
Sans hébergement (ALSH)

867 KG
AVANT

17 459 KG
AVANT

3 763 KG
AVANT

APRÈS APRÈS APRÈS APRÈS
52 KG 1 259 KG 1 046 KG 225 KG

- 815 KG - 17 562 KG - 16 411 KG - 3 538 KG

1. 2. 3.



Mailler et rassembler les Mailler et rassembler les 
acteursacteurs

De la terre à l’assiette, De la terre à l’assiette, 
donner du sens à votre donner du sens à votre 

alimentationalimentation

11 ateliers participatifs sur 11 thématiques pour faire 11 ateliers participatifs sur 11 thématiques pour faire 
grandir la démarchegrandir la démarche
11 ateliers participatifs sur 11 thématiques pour faire 
grandir la démarche
11 ateliers participatifs sur 11 thématiques pour faire 

L’ambitionL’ambition

Avec la participation fi nancière de :
Ce travail de co-construction permet d’avancer dans la rédac-
tion du plan d’action. Pour participer à la démarche du PAT et 
partager votre vision du territoire au service d’une alimenta-
tion encore plus saine et durable,
Contactez : Céline Thiebaut au 06 26 72 39 39 ou par mail : 
celine.thiebaut@montelimar-agglo.fr

On a besoin de vous ! Le Plan d’actions 2024-2027
est en préparation… 

« Aujourd’hui, l’Agglo compte plus de 350 exploi-
tations agricoles et plus de 70 000 consom-
mateurs sensibles à un « éveil citoyen » 
concernant le contenu de leur assiette. 
D’où l’idée de développer davantage de cir-
cuits courts sur le territoire, traditionnelle-
ment tourné vers les circuits longs. Il ne s’agit 
pas d’opposer deux modèles mais, dans 
un contexte où l’accès au foncier et à l’eau 
deviennent de vrais enjeux, de voir s’il est pos-

sible de maintenir le nombre d’actifs agricoles 
en permettant des installations sur des surfaces plus réduites.
Redonner du sens au métier d’agriculteur
L’objectif du PAT c’est aussi de revenir à du bon sens en limitant les inter-
médiaires pour retrouver de la valeur ajoutée sur le territoire. Pour les 
agriculteurs en circuit long, c’est l’opportunité de retrouver une certaine 
sécurité avec des circuits plus locaux, sur l’ail par exemple, ou de se diver-
sifi er. »

l’offre alimentaire de 
demain et relocaliser la 
valeur ajoutée, en ciblant 
les acteurs du volet pro-
ductif et agro-alimentaire.

l’éducation alimentaire
et l’accessibilité sociale à 
tous les stades de la vie, 
en ciblant les acteurs du 
volet consommation.

Les deux axes
stratégiques du PAT
PROJET ALIMENTAIRE TERRITORTIAL

Développer

Structurer

Yves Courbis
Vice-Président à l’agriculture

21VIVRE ET HABITER
Projet Alimentaire Te rritorial

Il est toujours temps de participer !

Ces rencontres, accessibles à tous, ont été initiées pour impliquer lar-
gement les acteurs locaux et de terrain afi n d’échanger et de proposer 
des actions à mettre en œuvre sur les thématiques en lien avec l’ali-
mentation. 

Le PAT fait émerger un plan d’actions dé-
taillé visant à rapprocher producteurs, 
transformateurs, distributeurs, collectivités 
territoriales et consommateurs afi n de dé-
velopper l’agriculture sur les territoires et 
une meilleure qualité de l’alimentation.

Relocaliser l’agriculture et l’alimentation dans les 
territoires en soutenant le maintien et l’installation 
d’agriculteurs, les circuits courts, les produits locaux 
(par exemple dans les cantines) et permettre à tous 
l’accès à une alimentation saine, locale et durable.

• Enjeux et besoins  
• Etat des lieux des actions existantes 
• Générer des idées sur les besoins non couverts

THÈMES DES ATELIERS :

20 à 30 participants par atelier

• L’éducation à l’alimentation à ALLAN
• L’agritourisme à MARSANNE
• L’eau à CHAROLS
• Le foncier agricole à SAUZET
• L’environnement à MONTÉLIMAR
• La restauration à CHATEAUNEUF-DU-RHÔNE
• La consommation à ROYNAC
• La distribution à SAINT-GERVAIS-SUR-ROUBION
• Volet santé et social à ALLAN  
• Production Agricole à CLÉON D’ANDRAN
• Transformation à SAULCE-SUR-RHÔNE

Plus d’infos sur le PAT (comptes-rendus, 
fresques d’ateliers…)www.montelimar-
agglo.fr ou en scannant ce QR Code

• Générer des idées sur les besoins non couverts

l’offre alimentaire de 
demain et relocaliser la 

, en ciblant 
les acteurs du volet pro-
ductif et agro-alimentaire.
les acteurs du volet pro-
ductif et agro-alimentaire.
les acteurs du volet pro-

stratégiques du PAT

Avec la participation fi nancière de :

20 VIVRE ET HABITER
Projet Alimentaire Territorial

Environ 14 500 ha de 
surfaces agricoles utilisées

&
Près de 360 exploitations 

agricoles concernées

Sur l’Agglo :

L’intelligence collective mobilisée vers un 
plan d’actions ambitieux.

Ensemble pour une Ensemble pour une Ensemble pour une Ensemble pour une Ensemble pour une Ensemble pour une 
alimentation saine, localealimentation saine, localealimentation saine, localealimentation saine, localealimentation saine, localealimentation saine, locale
et durableet durable

• L’éducation à l’alimentation à 

• L’environnement à 

• Volet santé et social à 

• L’eau à 

• La consommation à 

• Transformation à 

• L’agritourisme à 

• La restauration à 

• Production Agricole à 

• Le foncier agricole à 

• La distribution à 

Ensemble pour une Ensemble pour une Ensemble pour une 
alimentation saine, localealimentation saine, localealimentation saine, locale
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AGRICULTURE -CIRCUITS COURTS

Mieux se nourrir tout en soutenant les producteurs locaux et en préservant 
les ressources naturelles, c'est l'objectif du Projet alimentaire territorial 
(PAT) pensé par l'Agglo et les partenaires locaux.

Projet Alimentaire Territorial

Radio ZAPADO
Les élèves de 4e du Collège 
Marguerite Duras ont réalisé 
avec leur enseignante, Mme 
Figoli, deux interviews sur 
la radio Soleil FM, dans la 
rubrique Zapado. 
Podcast à retrouver ici : 

La mobilisation 
des habitants 
et acteurs des filières 
définira l’avenir 
alimentaire du territoire.
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Après plus d’un an d’échanges 
avec les acteurs locaux, 11 ateliers 
thématiques pour couvrir tous 
les aspects de l’alimentation 
(distribution, gestion de l’eau, 
producteurs, consommateurs, 
tourisme, éducation…) et 25 
entretiens d’acteurs du secteur, le 
PAT arrive à maturité.  Son objectif est 
de présenter des actions concrètes 
pour dessiner notre alimentation 

de demain. Une action de l’Agglo 
essentielle qui a suscité notamment 
l’intérêt des professeurs et collégiens.
Au cœur de notre quotidien, 
c’est une chaine qui mobilise de 
nombreux acteurs, du producteur 
au consommateur, engageant des 
enjeux forts comme la gestion de 
l’eau, l’accès à une alimentation 
saine, le développement durable, 
l’agriculture… 

Trois grandes orientations 
ont émergé des échanges : 
- Développer des paysages 
alimentaires pour une alimentation 
locale, durable et saine, 
- Soutenir et accroître la capacité 
nourricière de l'agriculture, 
- Déployer l’agriculture locale dans 
sa transition vers l'agro écologie et 
la bioéconomie. Le plan d’action 
va permettre de déclencher des 
financements pour la réalisation 
d’actions concrètes à court, moyen 
et long termes. 

Depuis 2023, les élus et services de l’Agglo sont mobilisés 
autour d’un sujet vital : l’alimentation. 

Un régal pour les yeux, les narines, les papilles, flâner sur les marchés locaux c'est 
goûter au terroir et rencontrer les producteurs. Voici votre agenda hebdomadaire :

LUNDI
Puy-Saint-Martin - (Champ de mars) 
à partir de 18h30 du 24 juin au 28 août

MARDI
Cléon-d’Andran - le matin (Boulevard de Provence) 
 
MERCREDI 
Saulce-sur-Rhône - le matin (place de la poste) 
Montélimar - le matin - (place du marché)

JEUDI : 
Montélimar - le matin - (place Saint-James) 
Marsanne - de 18h à 20h Les jardins du papé, 
(Les bastets) 
La Touche - à partir d’avril de 18h à 20h

VENDREDI
Marsanne - le matin (place Auguste Canon)
La Coucourde - le matin (Place Freydier) 
Saint-Gervais-sur-Roubion - le matin 
(Place de l’Hôpital) 
Montélimar (Pracomtal) - le matin

SAMEDI - le matin
Montélimar - le matin (place du Marché, 
place des Clercs, place de l’Europe).

DIMANCHE
Saint-Marcel-lès-Sauzet - le matin
(place de la mairie)

Au plus près - La Laupie
Pico Mouto - Puy-Saint-Martin
Fraicheur paysanne - Montélimar

PRODUCTEURSMARCHÉS

Dans le cadre de son Projet 
Alimentaire Territorial, 
Montélimar-Agglomération, 
propose une carte interactive 
mettant à l'honneur les 
marchés et producteurs 

locaux.
  

Cette carte interactive est consultable 
depuis notre site internet : 

montelimar-agglo.fr

        SCANNEZ LE QRCODE

Celle-ci recense les points de 
ventes des productions du territoire 

(brutes ou transformées). Elle s'adresse aux  
producteurs et collectifs de producteurs dont le 

siège social se situe sur l'Agglo, aux transformateurs 
et revendeurs de productions locales ayant un point de  
vente également sur le territoire.

Yves Courbis
Vice-Président en charge 

de l’agriculture et du 
monde rural

PRODUCTEURS LOCAUX

Marchés et saveurs locales
DES FRUITS ET LEGUMES 

FRAIS TOUS LES JOURS
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Montélimar-Agglomération organise un 
concours de cuisine locale avec le CEDER

LIVRET DE RECETTES

Concours 

culinaire amateur

ÉDITION 2024
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ÉDITO     Le défi  culinaire amateur "Le climat dans nos assiettes"

Le CEDER a remis le couvert le samedi 8 juin 2024 pour la 5e fois avec un concours de 
cuisine locale baptisé "le Climat dans nos assiettes" sur le territoire de Montélimar-
Agglomération. Ce défi culinaire souligne le lien entre notre alimentation et le climat.
Produire et transporter nos aliments émet de façon importante des gaz à effet de serre 
responsables du réchauffement climatique. 
Ces émissions liées à notre alimentation (qui peuvent représenter jusqu’à 1/3 de nos 
émissions de gaz à effet de serre) varient considérablement en fonction de nos habitudes 
alimentaires. Alors, pour diminuer nos émissions, regardons ce que nous avons dans 
notre assiette et relevons le défi d’une alimentation équilibrée pour le climat !
Lors de ce concours, chacune des équipes, composées de particuliers accompagnés de 
professionnels de la restauration, a pour objectif de concocter un menu qui prend soin 
du climat, des papilles et du porte-monnaie. 
Un jury, assisté du public, permettra d’établir un classement. 
Vous trouverez dans ce livret les recettes imaginées par les 2 équipes qui ont relevé le 
défi en 2024.

Ce 5Ce 5e défi prend place dans le cadre de la démarche de Montélimar-Agglomération qui  défi prend place dans le cadre de la démarche de Montélimar-Agglomération qui 
souhaite célébrer le Plan d’action du Projet Alimentaire de Territoire officiellement souhaite célébrer le Plan d’action du Projet Alimentaire de Territoire officiellement 
validé en conseil communautaire en avril 2024.validé en conseil communautaire en avril 2024. Plan d’actions coconstruit en partenariat 
avec plus de 55 structures du territoire en 2023-2024.
 
Avec l’organisation du 1er évènement, le "Forum de l’alimentation" du 8 juin à Allan, 
Montélimar-Agglomération souhaite lancer officiellement la phase de mise en œuvre 
des actions du PAT pour une durée de 5 ans (2024-2029).
L’objectif est de présenter aux consommateurs du territoire les actions à venir, informer 
et mobiliser pour embarquer tous ensemble dans la belle aventure de l’alimentation 
saine, locale et durable.

Le défi "le Climat dans nos assiettes" est un bel exemple pour démarrer la mise en 
œuvre du Plan d’Action PAT, de manière symbolique et ludique, en montrant une manière 
d’aborder nos actes du quotidien, en cuisine par exemple, pour contribuer d’une part à 
rémunérer plus justement les producteurs du territoire mais d’autre part à œuvrer pour 
la réduction de nos impacts carbone.

Si vous aussi, le défi  vous tente, un guide à la fin du livret vous donne les clés pour vous 
mesurer aux équipes du concours. Alors... à vos fourneaux !

Pour finir, un grand bravo aux équipes pour leur implication et leur bonne humeur. 
Un grand merci au jury d’avoir accepté la difficile mission de proposer un classement.

À bientôt pour la prochaine édition du "Climat dans nos assiettes"...

Ce concours est coordonné par le CEDER dans le cadre du 
Projet Alimentaire Territorial porté par Montélimar Agglomération
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Les partenaires de cette édition
DRAAF - Europe - Montélimar Agglomération - Ville de Montélimar - Mairie d'Allan - 
Agribiodrôme - CIVAM - Chambre d'Agriculture de la Drôme - SIEBRC - SMBRJ - ADEAR

Le jury de l’édition 2024
Mathieu AUDOUX, Agricourt / Produits locaux pour la restauration collective Drôme
Virginie BRUNEL, Cheffe de service Agriculture et Forêt 
Yves COURBIS, Maire d’Allan et Vice Président de Montélimar-Agglomération
Henri LAVAL, Président de l'Amicale du Don du Sang bénévole de Montélimar 
Thierry MOMMÉE, Élu Chambre d'Agriculture de la Drôme et Agriculteur
Nelly VALENTINI, Maraîchère – Les Vergers de Maubec Montélimar

Les membres du jury avaient pour mission, outre de laisser parler leurs papilles, de 
prendre en compte les valeurs d’une cuisine respectueuse du climat tout en étant 
abordable financièrement et à la portée de tous dans sa réalisation.

Les critères pris en compte : 
-  l’impact climat : poids en kg équivalent CO2 lié à la production, aux emballages, à la 

transformation, à la fabrication et au transport des ingrédients.
-  la provenance des ingrédients : distance moyenne en kilomètres entre le lieu de 

production et l’endroit où ils ont été cuisinés et 
consommés (Allan).

-  le coût d’un repas : en euros (plat + dessert).
- et bien sûr le plaisir gustatif.

Les classements 
Prix catégories
- Plat/dessert Prix impact carbone (CO2) : les Végétables
- Plat/dessert Prix provenance/proximité des produits : les Locavores de St Prix
- Plat/dessert Prix le plus économique : les Locavores de St Prix

Prix Jury : sans se concerter, les jurés ont voté égalité parfaite 
pour chaque plat et chaque dessert

Prix public, 
- Premier prix public pour le plat : les Locavores de St Prix
- Premier prix public pour le dessert : les Locavores de St Prix
Par leur ingéniosité, les équipes ont montré que le choix de producteurs locaux et de 
produits de saison permet de concilier de nombreux critères. 
Ces recettes ont été préparées par des amateurs avec l'aide d'un professionnel.

Jury 2024

SOMMAIRE

Edito  .............................................................................................................  2
Le jury  ..........................................................................................................  3
Le classement  ..............................................................................................  3
Équipe Les Végétables - Valence ..................................................................  4
- Salade Fattouche
- Fraises, crème au lait d'amande, verveine et crumble

Équipe Les Locavores de Saint Prix - Taulignan ...........................................  8
- Galette de pois chiches sur son lit de caviar d'aubergines et son rouleau de courgette marinée
- Nuage de feta au coulis de fraises mentholé et son crumble aux amandes
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LES VÉGÉTABLES - Valence

Le restaurateur Agnès RAMILLON / 
07130 ST PÉRAY

L’équipe
Elsa BOULEAU
Jérémie GUENDOUZ

 Salade Fattouche (4 personnes)

Ingrédients

• 1 salade verte / ferme Chapus, 
Montélimar (7 km)

• 4/5 tomates / ferme Chapus, 
Montélimar (7 km)

• 1 Concombre / ferme Chapus, 
Montélimar (7 km)

• 1 poignée de radis / ferme Chapus, 
Montélimar (7 km) 

• Menthe du jardin / Montoison 
(35 km)

• Persil plat / ferme Chapus, 
Montélimar (7 km)

• 1 oignon blanc / ferme Chapus, 
Montélimar (7 km)

• Le jus d'1/4 de citron jaune du 
jardin / St péray (50 km)

• Huile d'olive / Mirabel aux 
Baronnies le Gaec les Hautimagnes 
(32 km)

• 100 g de pois chiches cuits / ferme 
du Grand Laval, Montélier (52 km)

• 1 morceau de pain / Moulin des 
Eclozeaux, Sauzet (12 km)

• Ail / ferme Chapus, Montélimar 
(7 km)

• Sel et poivre

p
la

t

0.13 kg

32.91 km

2.83 Euros
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Préparation

1.  Lavez, essorez la salade. 
Lavez, séchez et hachez la menthe et le persil 

2. Coupez les tomates et le concombre en petits cubes.

3.  Émincez l'oignon et coupez les radis en fines lamelles à l'aide de la 
mandoline.

4.  Préparez la sauce avec le jus de citron, 4/5 cuillères à soupe d'huile d'olive, 
sel, poivre.

5.  Dans un four préchauffé à 
180°C, mélanger les pois 
chiches avec de l’huile 
d’olive et du sel et laisser 
griller environ 15min. 
Réservez. 

6.  Passez le pain au four 
quelques instants. Une 
fois refroidi, frotter de l’ail 
dessus.

7.  Dans un saladier 
réunissez tous les 
ingrédients, ajoutez la 
sauce. 
Servez avec le pain à l’ail 
sur le bord de l’assiette. 



6

Fraises, crème au lait d'amande, verveine et crumble  

(pour 6 personnes) d
e

s
s

e
rt

Ingrédients 

Crème 
• 100 g d’amandes / Saint Péray 

Laure colombo (50 km)
• 0,5 litre d’eau / Allan (0 km)
• 70 g de miel d'acacia / Les ruchers 

de Gaëls Saint Vincent, La Com-
manderie (50 km)

• 30 g de farine / Daniele Manson, 
Montoison (35 km)

• 2 Œufs / la ferme du petit Lierne 
Chateaudouble (50 km)

• Quelques tiges de verveine fraîche 
du jardin / St péray (50 km)

Crumble
• 60 g de chapelure de pain / Moulin 

des Eclozeaux, Sauzet (12 km)
• 40 g de farine / Daniele Manson 

Châteaudouble T65 (35 km)
• 40 g d’okara (pulpe) d’amandes / 

Saint Péray Laure Colombo (50 km)
• 50 g de miel d’acacia / Les ru-

chers de Gaëls Saint Vincent,
 La Commanderie (50 km)

• 30 g d’huile d’olive / Mirabel aux 
Baronnies le Gaec les Hautimagnes 
(32 km)

Dressage
• 250 g de fraises / Jérôme Bell 

Marches ou Toni Jar Saint Péray 
(50 km) 

• et feuilles de verveine fraîche du 
jardin / St péray (50 km)

Préparation

La crème
1.  La veille, faire tremper les amandes dans 1,5 l d’eau environ. 

Le lendemain, jeter l’eau de trempage et rincer les amandes. 
Mixer les amandes avec 0,5 litre d’eau, à l’aide votre blender ou mixeur 
pendant 1 à 2 minutes.

2.  Filtrer le mélange dans un tissu très fin ou de la gaze. 
Récupérer le lait d’amande et conserver la pulpe d’amande (okara) au frais.
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3.  Dans une casserole faire chauffer le lait jusqu’à frémissement. 
Hors du feu ajouter les tiges de verveine. 
Couvrir et laisser infuser plusieurs heures voire une nuit. 

4.  Retirer les feuilles de verveine, prélever un peu de lait froid et délayer la 
farine, réserver. 
Faire à nouveau chauffer le lait dans une casserole jusqu’à frémissement. 

5.  Dans un saladier, fouetter les oeufs, ajouter le miel. 
Verser le lait chaud sur le mélange, mélanger rapidement pour éviter de faire 
coaguler les oeufs, puis remettre le mélange sur le feu et ajouter le mélange 
lait froid et farine. 
Laisser épaissir sans cesser de remuer. 
Réserver dans une poche ou un plat.

Le crumble
1.  Préchauffer le four à 180°C. 

Recouvrir la plaque du four d’un papier cuisson. 

2.  Dans un saladier mélanger 
tous les ingrédients du 
crumble ; farine, chapelure, 
okara, miel et huile d’olive. 

3.  Répartir cette pâte sur 
toute la plaque, enfourner 
et cuire 12 minutes environ. 
Laisser refroidir

4.  Rincer et couper les fraises 
en brunoise (petits cubes). 

Dressage
1.  Garnir les verrines d’une 

couche de crème, ajouter 
des cubes de fraises, un 
peu de crumble et terminer 
par une feuille de verveine 
fraîche.
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LES LOCAVORES de SAINT PRIX - Taulignan

Le restaurateur Géraldine SELLES / 
84820 VISAN

L’équipe
Myriam BONNAFOUS
Pascal CHAPUS
David RIBET
Victoria SALTARELLI
Andrée SERRET

Galette de pois chiches sur son lit de caviar 

d'aubergines et son rouleau de courgette marinée (4 
personnes)

Ingrédients

• 2 aubergines moyennes / ferme 
Chapus, Montélimar (7 km)

• 4/5 tomates / ferme Chapus, 
Montélimar (7 km)

• 2 belles courgettes bien droites / 
ferme Chapus, Montélimar (7 km)

• 1 citron / Italie (583 km)
• 2 gousses d'ail / ferme Chapus, 

Montélimar (7 km)
• 80 g de farine de pois chiches / 

Moulin St Joseph, Grans (101 km)

• 8 cuillères à soupe d'huile d'olive / 
ferme Chapus, Montélimar (7 km)

• Quelques feuilles de basilic / ferme 
Chapus, Montélimar (7 km)

• Sel, poivre

p
la

t

0.53 kg

18.90 km

2.24 Euros
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Préparation

Tagliatelles de courgettes
1.  Détailler les courgettes (avec 

la peau, dans le sens de la 
longueur) en tranches d'1 à 2 
mm d'épaisseur à l'aide d'un 
économe ou d'une mandoline

2.  Etaler délicatement ces 
tagliatelles dans un plat creux

3.  Arroser de 8 cuillères à soupe 
de jus de citron et de 8 cuillères 
à soupe d'huile d'olive. Saler

4.  Laisser mariner au frigo au 
moins 2 h jusqu'à une nuit.

Caviar d'aubergines :
1.  Mettre les aubergines entières sur une plaque sous le grill du four en les 

tournant régulièrement jusqu'à ce que la peau soit bien craquante et presque 
brûlée, c'est ce qui donne toute sa saveur au caviar d'aubergines)

2.  Sortir les aubergines et les laisser refroidir
3.  Couper en deux et prélevez la chair à l'aide d'une cuillère, en grattant bien la 

peau.
4.  Mettre la chair dans un bol. Ecraser à la fourchette, cela doit former une 

purée avec des morceaux
5.  Ajouter les deux gousses d'ail écrasées et le jus d'un 1/2 citron. 

Saler et poivrer
6.  Réserver au frais

Galette de pois chiches :
1.  Préchauffer le four à 250°C
2.  Verser dans un saladier la farine de pois chiche, 160 g d'eau et 2 cuillères à 

soupe d'huile d'olive et une 1/2 cuillère à café de sel 
Mélanger à la fourchette (il ne doit pas y avoir de grumeau)

3.  Huiler généreusement un plat à four de 20 cm de diamètre et verser le 
mélange (la galette de pois chiches doit faire environ un 1/2 cm d'épaisseur)

4.  Enfourner pour une dizaine de minutes. Le dessus doit être bien doré et si des 
petites cloques se forment en surface, c'est encore mieux !
La poivrer généreusement à la sortie du four

5.  Sortir du four et laisser refroidir avant de démouler
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Nuage de feta au coulis de fraises mentholé et son 

crumble aux amandes (pour 4 personnes) d
e

s
s

e
rt

Ingrédients 

• 150 g de feta / Ferme la FEïE, Pont 
de Barret (21 km)

• 100 g de miel d'acacia / La bastide 
des Mayor, Taulignan (16 km)

• 150 g de crème liquide / Gérentes, 
Haute-Loire (81 km) 

• 500 g fraises / ferme Chapus, Mon-
télimar (7 km) 

• 50 g de farine / Truinas (25 km)

• 20 g d'amandes entières avec peau 
/ Jérôme Noyer, Puygiron (7 km)

• 2 cuillères à soupe d'huile d'olive / 
ferme Chapus, Montélimar (7 km)

Préparation

1.  Mousse de feta
Écraser la feta à la fourchette et détendez-la légèrement avec une cuillère à 
soupe de crème fraiche
Ajouter 8 cuillères à soupe de miel
Fouetter le tout pour obtenir une crème souple
Monter la crème bien ferme puis ajoutez-la délicatement à la feta, pour ne pas 
faire retomber la mousse
Réserver dans un poche à douille (avec une douille canelée) au frigo

2. Coulis de fraises à la menthe
Couper les fraises en 4 (ou moins selon la grosseur), en en réservant 4 pour la 
décoration (garder également 4 belles feuilles de menthe)
Placer les fraises coupées en 4 et les feuilles de menthe dans une casserole
Faire chauffer à feu moyen jusqu'à ce que les fraises soient légèrement 
compotées (au besoin, ajouter un peu d'eau)
Mixer pour obtenir un coulis bien lisse
Réserver au frais
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3.  Crumble aux amandes
Hacher les amandes en petits morceaux
Dans un saladier, mélanger à la fourchette la farine, les amandes hachées, 2 
cuillères à soupe de miel et l'huile d'olive, pour obtenir un mélange sableux
Etendre sur une plaque et placer au four à 180 °C. Sortir la plaque plusieurs fois 
et remuer pour que le crumble cuise uniformément. Arrêter lorsqu'il est bien 
doré (environ 10 mn)
Débarrasser dans un bol et laisser refroidir

4.  Décoration
Épluchez les fraises réservées et coupez-les en petits cubes. Réserver

5. Dressage
Dans une coupe à glace ou une verrine, former un nuage de mousse au centre
Verser délicatement le coulis de fraises autour, à l'aide d'un récipient muni d'un 
bec verseur
Saupoudrer de miettes 
de crumble
Parsemer de cubes de 
fraises et décorer d'une 
feuille de menthe

Déguster sans attendre 
!
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  DÉGUSTEZ ET VOTEZ

Concours culinaire amateur

"Le Climat dans nos assiettes" est un concours de cuisine 
locale dont l’objectif est de découvrir une alimentation 
propice à l’économie locale, respectueuse de sa santé et 
économe en énergie, donc préservant le climat.  

En effet, dans une optique de développement local et 
durable, l’alimentation joue un rôle important en ce qui 
concerne les produits eux-mêmes, depuis leur mode de 
production et leur acheminement jusque dans nos assiettes.

"Le Climat dans nos assiettes" est une manifestation 
développée par le CEDER (Centre pour l'Environnement et 
le Développement des Energies Renouvelables), membre 
du réseau France Rénov', service public de l'énergie.

Pour tout savoir sur le Projet Alimentaire Territorial porté 
par Montélimar-Agglomération contact : Céline Thiebaut 
celine.thiebaut@montelimar-agglo.fr ou www.montelimar-agglo.fr

Organisé 
par 

 
avec 






























