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(% Cocktail

== Recette salée
=D Recette sucrée

Semmaire

EaquirE 3 YK

EauvirE 1 [NVHE

Qly October Sunset @ty Coucher de soleil
== Déclinaison de panais @y Ravioli de truite
% et bouillon

@ Macarons au crémeux de noix,
créeme de citron
et noix caramélisées

de légumes
Prix salé du jury

Prix sucré du jury :: Crumble aux noix
pommes et coings
EQUIPE 2 Prix sucré du public
Cocktail d’or -
Prix cocktail du public EQUIPE 4
@ ¢ Cannellonis de betterave, Q’) Brise d'automne

Sas compotee d’oignons
et creme dg chévre miel
Prix salé du public =@ Fraicheur d’automne

=@ Madeleine automnale

== Parmentier déstructuré

PANNEAUX AGRICULTEURS LAPIAE]

Panneau 1 Panneau 2 Panneau 3
Les Jardins La Pisciculture U% La ferme
du Coteau du Moulin du Grand Chemin

Guiriner local

Le Défi Culinaire «Le Climat dans nos assiettes» est
un événement festif organisé par la Communauté d’agglo-
mération du Pays Voironnais, en partenariat avec le Lycée
«Les Portes de Chartreuse » et 'association environnementale
AGEDEN, dans le cadre du Mois de la Transition Alimentaire.

Lobjectif pour les étudiants du lycée hételier «Les Portes
de Chartreuse», était de saffronter en équipes autour de la réalisation
d’'un plat salé, d'un plat sucré et d’'un cocktail. Le tout étant préparé en
majeure partie avec des produits locaux. Les préparations ont été jugées
a la fois par un jury composé de professionnels, mais également par
le public composé d’habitants du territoire. Les éleves étaient notés notam-
ment sur I'empreinte carbone des aliments utilisés, et la distance parcou-
rue par ceux-ci. Cette année, le défi a été travaillé en partenariat avec les
éleves du lycée de La Martelliere, ils ont élaboré un sourcing
de I'offre alimentaire locale sur le territoire du Pays Voironnais. Ils avaient
également pour mission de mettre en valeur les produits utilisés en
réalisant 3 panneaux d’exploitations du territoire.

&P

Lycée Les Portes de Chartreuse

4 équipes équipes
composées en moyenne pour mettre en valeur les exploitations
de 3 cuisinier.ere.s et 2 serveur.euse.s locales des produits utilisés dans les recettes
ont concouru en présentant 3 panneaux

BIEN PLUS QU'UN DEFI!

) La prise de conscience des lycéens participants, de leurs

professeurs et du public, de I'intérét de consommer des C@@ W Wmu,[’g(/

produits locaux et de saison, responsables, a la fois pour

soutenir les producteurs locaux et réduire I'empreinte 6 mwnﬁ{@ 6(%’ wf/tt%,
carbone des repas.
©) I’échange de bonnes adresses de produits locaux M vetlly M%ﬁ,ﬂa}?/

sur le territoire. (% W

) Le partage de recettes avec le public présent, et la reproduction (@ !
de pratiques culinaires & partir de produits locaux et de saison. a/ maen!



PRIX SUCRE
DU JURY

EQUIPE
%MAEVA ET JOLHAN
z EVA, QUENTIN ET TIMEO

T,

de cibvon A i
Didinaien

LYo
3( POUR 6 PERS.

Réaliser 'espuma Réaliser la tuile dentelle
Ciseler les échalotes. Faire revenir sans Mélanger tous les ingrédients liquides |
coloration. Eplucher le panais (réserver puis ajouter la farine tamisée. ]
les épluchures) et le couper en petits ;
morceaux. Cuire le panais et les échalotes 2’ Réaliser les pickles (@m
dans le lait. Mixer bien finement. Tailler la betterave en julienne.
Réserver dans un siphon. Réaliser la marinade. Faire mariner W

la betterave.

Réaliser le panais roti 1 ¢l de sirop de framboise

Détailler le panais puis le cuire au four ) Réaliser le coulis de betterave 3ol de Cranberry
en 'arrosant d’huile avec l'ail en chemise Cuire la betterave dans I'eau bouillante.
et le romarin. Mixer finement et ajouter le sucre a chaud. 3 ¢l de jus de pomme
Réserver.
Réaliser les chips de panais 3 ¢l de limonade
Dans un bain de friture, faire frire ’ Réaliser la vinaigrette

les épluchures de panais. Réserver. Mélanger tous les ingrédients.
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ROMAIN, MATHIS ET NOAH

PRIX SALE
DU PUBLIC

Note Climat

A ) ) ) )

Pickles oignons

Cannellonis de betterave | 50 g de suc ogmel | 20gdaignons
400 g betteraves | 5

© Réaliser la créme de chévre
@ Cuire les betteraves dans I'eau salée Mélanger le chévre frais, la créeme et le miel.
avec la peau. Eplucher les betteraves. Tailler Assaisonner.

4 la mandoline des tranches trés fines.
@ Reéaliser les pickles

© Realiser la compotée d’oignons Tailler les oignons. Réaliser la marinade.
Emincer les oignons. Faire fondre le beurre. Faire mariner les oignons.

Faire caraméliser les oignons avec le sucre.
e Montage des cannellonis.

4 cl de jus de pomme et coing

1 ¢l de sirop de citron

(@ ; 6 2 cl de sirop de péche
s
d'on

3 cl de limonade

’{\ Réaliser les madeleines

Mélanger les ingrédients les uns apres les autres. Laisser reposer
1 heure minimum au réfrigérateur. Garnir les moules a la poche
au %. Cuisson 250°C un court instant, fin de la cuisson a 200°C.

=’ Réaliser la compotée de pommes

Faire fondre le beurre puis ajouter les pommes taillées en petits cubes.
Une fois les pommes fondantes, ajouter le miel et le jus de pomme.
Laisser réduire. Maintenir au chaud.

Réaliser le caramel aux pommes

Faire un caramel avec le jus de pomme et le sucre. Une fois coloré,
décuire le caramel avec la deuxiéme quantité de jus de pomme puis
ajouter le beurre coupé en petits dés. Laisser refroidir & température
ambiante.

@&

Réaliser une meringue a l'italienne

Faire cuire le sirop jusqu’a 121°C. Faire monter les blancs d’ceufs

au batteur puis verser le sirop en filet sur les blancs tout en continuant
de battre les blancs. Faire tourner au batteur jusqu’a complet
refroidissement.

e




PRIX SUCRE
DU PUBLIC

!y

EQUIPE
2
Q44 151ss

z JUSTIN ET LUCIEN

g

Note Climat

% POUR 6 PERS. “““

Crumble

100 g de farine

50 g de poudre de noix
130 g de beurre

2 g de sel

120 g de sucre cassonade

O Cuire les morceaux
de panais dans du lait.

@ Détailler les tagliatelles
de carottes 4 la mandoline
sur toute la longueur. Les étuver

Compotée de pommes
et coings

W 1, 300 g de pommes
- - : au beurre et un peu d'eau. 300 g de coings
PRIX SALE Note Climat Assaisonner avec du sel 10 g de miel
' / 10 g de mie
DU JURY ““‘\ Cuisson croquante.

% POUR 6 PERS.

Bouillon de légumes
50 g de carottes

50 g d’oignons
Arétes de truites

Eau

Péte a raviolis
200 g de carottes

30 g de beurre

Farce a la truite

2 truites

1 blanc d’ceuf

100 ml de créme

20 ml d’huile d’olive

Y citron

15 g de graines de fenouil
20 g de beurre

Sel, poivre

O Laver et éplucher les légumes.

OFr ileter, désaréter et détailler
les truites en 4 beaux morceaux
dans le filet puis garder le reste
pour réaliser la farce mousseline.

© Réaliser un fumet de poisson
Dans une casserole, ajouter la garniture
aromatique, les arétes de poisson

et de I'eau & hauteur. Laisser cuire

20 min a frémissement. Passer

au chinois et réduire.

© Réaliser la farce mousseline
Mixer au blender la chair de la truite,
ajouter le blanc d’ceuf, assaisonner
et mixer. Ajouter la creme. Réaliser
des boudins de farce enroulés dans
du film alimentaire. Réserver.

© Faire mariner les morceaux
de truite dans ['huile d'olive, le jus
de citron et les graines de fenouil.

Réserver au chaud.

© Détailler le fenouil
en quart. Le faire colorer
au beurre, dégraisser puis
ajouter de l'eau jusqu’a
mi-hauteur et 'Antésite.
Laisser mijoter. Décanter
le fenouil, et mélanger

le jus de cuisson au fumet.
Laisser réduire.

© Cuire les ballotines
dans l'eau frémissante.

Apres cuisson, retirer le film

alimentaire et détailler
des tranches de farce.

@ Terminer la purée

de panais. Mixer finement,

crémer et assaisonner.

@ Faire colorer

les morceaux de truite
et la farce dans un sautoir.
Assaisonner puis dresser
les assiettes.

Chouchou de noix
50 g de noix
70 g de sucre glace

Sauce caramel

aux pommes

100 g de sucre

25 ml de jus de pomme
50 g de beurre

50 ml jus de pomme

o Réaliser le crumble

Sabler ensemble les matier 3

avec le beurre coupé en morceaux.

Réserver.

9 Réaliser la compotée

de pommes et coings

Eplucher les fruits. Les tailler en petits
s auter

Ajouter
un peu de miel. Réserver.

6 Réaliser les chouchous aux noix

Mettre les noix et le suc

glace dans une c.

puis mélanger jusqu’a ce que le sucre devienne car

@ Réaliser le caramel au jus de pomme
Faire un caramel avec le jus de pomme et le sucre. Une fois

~oloré, décuire le caramel avec la deuxiéme quantité de jus

de pomme puis ajouter le beurre coupé en petits dés.

Laisser refroidir & température ambiante.

© Garnir un plat de compotée pui
sur tout le dessus. Cuire a 180°C jusqu

soit bien doré.

@ Déguster tiede.

Gouchop
de seleil
1 ¢l de sirop de violette

2 cl de jus de fraise

2 cl de jus de citron

2 cl de jus de Cranberry

2 cl de limonade
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EQUIPE
%MAELYS

z CORALIE ET ENOLA

d aulemne
3 ¢l de jus de pomme
3 ¢l de jus d’abricot
1 ¢l de sirop de péche

3¢l de limonade

@ Laver et éplucher les légumes.

© Realiser la garniture a base de viande

Retirer la graisse et les parties non comestibles de la piéce de
viande (conserver). Tailler des petits morceaux. Faire blanchir
la viande dans de I’eau bouillante salée. Ecumer si besoin
pendant la cuisson.

Tailler les légumes grossierement. Egoutter la viande

et la rincer. Dans la casserole, ajouter la garniture aromatique
taillée, la viande, mouiller a hauteur. Faites cuire la viande Réaliser le sorbet citron

jusqu'a ce qulelle soit fondante. Une fois cuite, débarrasser Chautfer la pulpe citron avec le sucre et I'eau.
la viande. Réaliser un jus de cuisson avec les parures Réserver au frais. Passer en turbine.

de la viande et une partie de la garniture aromatique.

Réaliser le crumble
Mélanger tous les ingrédients. Mettre sur plaque
et cuire au four a 180°C.

€ Réaliser la purée mixte

Cuire les pommes de terre et les panais a part dans du lait.
Une fois cuits, passer les panais et pommes de terre

au moulin & légumes. Ajouter de la créme et du beurre.
Assaisonner.

Réaliser le gel citron

Presser le citron. Le mettre dans une casserole.
Ajouter le sucre et 'agar-agar. Faire chauffer
puis débarrasser au frais.

@) Réaliser les tuiles dentelles
Mélanger les ingrédients liquides puis ajouter la farine tamisée.

(5] Montage des parmentiers. Montage de l’assiette.

10 1



Faire un inventaire de l'offre
alimentaire du territoire
en circuit court, en produisant
un panier présentant les différents
produits que I'on peut retrouver

Les Jardins du

Historique
Les Jardins du Coteau est une exploitation
maraichage biologique gérée par Alain et
Isabelle. Ils sont deux associés, passionnés

e bt ot e Pagriiltirs, s de P gt
priserie| fl:::";‘r:ﬂ:::('::::;':ﬂi & Thibaud Roussey: propriétaire de la pisciculture

aussi du miel, des chips, du vin...
lls sont installés a Saint Cassien proche de
ville de Vairon,

Les éléves du Lycée de La Martelliére ont également participé
au défi culinaire. Ils avaient deux missions:

Produire trois panneaux
de 3 exploitations
du Pays Voironnais
dont les produits
étaient utilisés

sur le territoire. dans les recettes du défi.

Coteau

La Pisciculture du Moulin

La pisciculture du Mouli

Ily a plusieurs variétés de truite:
Truites Arc-en-ciel
-Truites Farios
-Grosses truites saumonées

.8

Les truites sont nourries avec des
granulés qui contiennent des
vitamines qui vont aider a leur
croissance

B

-Sans utilisation de produits . . LUélevage d'une truite dure entre 13

imi a Vente & ferme : mercre et vendredi 16 h- 191 Fan
chimiques de synthese ‘Adresse ; 39 chemin de Tréfond 38500 Sant Cassien 2 ans selon la taille désirée
~Sans utilisation ¢ &

Alin 0695675051

{esjarinsducoteavemaioo.org

Le public a choisi
Son panneau
«coup de coeur»
le soir du défi

% La Ferme du Grand Chemin

7
e %%WMW&
e

Luc Tirard-Gatel

Présentation

Producteur local sur la commune de
Charnecles. Ventes de noix, péches,
Iégumes et cosmétiques (savons,
baume a lévres) a base d’huile de
noix

Agriculture biologique &
La 4e génération a s’occuper de
I’exploitation

L'appellation d'origine protégée
(AOP) et appellation d'origine
contrélée (AOC). L'appellation
d'origine protégée (AOP) garantit
que le produit a été transformé et
élaboré dans une zone
géographique déterminée. Le label
AOP est un sigle européen.

Noyeraie

06.71.70.98.77
Pisciculture.de.reaumont @gmail.com 300 Le grand chemin
(€ 0476653038 -
e la martellisre o 38140 Charnécles |

Lycée public

la martelligre VOIRON
ellicro

de Chartreuse

luc.tirard-gatel@orange.fr



~—— Aux deux magasins de producteurs locaux, «——

A NOS FOURNISSEURS PARTENAIRES

La Pisciculture de Réaumont
pour ses truites

la Halte Fermiére de Voiron et la Ferme des Saveurs
a Voreppe pour leur lien avec les producteurs

Les Jardins du Coteau
de Saint-Cassien,
pour les légumes et les ceufs

Le GAEC

du Col de Parménie
aTullins,

pour la viande bovine

Mme Revol,
La Ferme du Muguet
a Romagnieu
pour les produits laitiers:
lait, beurre et créme

Le GAEC La Chévrerie
de Chartreuse a Yoiron,
pour le fromage de chevre

La Ferme
du Grand Chemin
a Charnécles,
pour les noix

Les Vergers de Lousias
a Charavines, pour les fruits
et confitures

\ Mes notes :
AUX LYCEENS

DES « PORTES DE CHARTREUSE »

d’avoir joué le jeu de cuisiner

de saison,
pour un faible cofit carbone
qui nous ont régalés!

DE « LA MARTELLIERE »

de nous avoir fait découvrir

A LEQUIPE ENSEIGNANTE

de son implication et son enthousiasme
struction de cet événement.

AUX MEMBRES DU JURY

pour leur participation
et leur expertise.

AUX PRODUCTEURS
ET MAGASINS DE PRODUCTEURS

du territoire qui ont approvisionné
les équipes.

TOUS LES PARTIGIPANTS ET JURES

d’un soir d’étre venus assister
au concours et gotiter
les productions des lycéens!

Ben a’apem !
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