


THEME: ALIMENTATION
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OBJECTIFS: S’informer sur

- La variété de fruits et de légumes
- Les aliments d’avant: « racines et féculents »
- Les recettes d’aujourd’hui et celles de nos 
« zarboutans »



Action 1- S’informer sur les aliments et élaborer 
un menu équilibré : qualitatif et quantitatif

Action 2- Rencontrons nos zarboutans au 
collège Hubert Delisle : cuisine « lontan »

Action 3- Cuisiner en famille et goûter des 
produits locaux, de saison

Action 4- Mettre en place une progressivité CM1-
CM2- 6eme sur le thème de la nutrition 



Elèves: Eco-délégués 6,5,4 et 3ème

Equipe pédagogique:  Mme Keyser (SVT), Mme Hoarau (PE), Mme Pitou-Turpin 
(Hist/Géo), M. Mellet (PLP cuisine),M.Boyer (PLP métallerie),M.Sautron ( PE), 
M.Rard (Terre et mer formation), Volontaires civiques

Première rencontre 
des éco-délégués 
autour d’un rallye 
éco-challenge

Action 1- S’informer sur les aliments



Défi

EGNIMES  A RESOUDRE



LES ESPECES COMESTIBLES CHAINES ET RESEAUX ALIMENTAIRES

EXEMPLES  D’EGNIMES



COCOTIER CHOUCHOU

EXEMPLES  D’EGNIMES



Elèves: toutes les classes de 5ème
Equipe pédagogique:  Mme Keyser 
(SVT), Mme Guillaume Robert 
(Maths)

ALIMENTATION ET SANTE



GESTION DES DONNEES POUR LE 
PETIT DEJEUNER



ACTION 1: Elaborer un menu équilibré, qualitatif et 
quantitatif



Elèves: toutes les classes de 6ème
Equipe pédagogique:  Mme Keyser (SVT), M. Lee-Fong-Chi (SPC), 
M.Thing-Léo (Technologie), Mme Atchapa (maths)



ACTION 2- Rencontrons nos zarboutans au collège 
Hubert Delisle : cuisine « lontan »

UN MOMENT DE PARTAGE 
INTERGENERATIONNEL

Elèves: Toutes les classes de la 6ème à la 3ème 

(SEGPA et Générale)
Equipe pédagogique: tous les membres

Partenaires: Clubs de 3eme âge
Conseil départemental ( service des 
personnes âgées), mairie de Saint-Benoit
Café des parents.



Réalisation d’affiches 
« ravaz »- Utilisation des 
féculents dans la cuisine 
créole.

Elèves: 504, 
Equipe pédagogique:  Mme Keyser (SVT), Mme Pitou-Turpin 
(Hist/Géo), Mme Tergemina (PE) et Mme Hoarau (PE)

Création d’un jeu de carte et 
d’un livre de 7 repas  
« lontan »



Ateliers intergénérationnels: collégiens/séniors sur les 
menus « lontan » à la Réunion 

Questionner sur les repas 
« lontan » à partir du livre réalisé

Jouer à réaliser un menu « lontan »
équilibré à partir du jeu de carte en 
prenant en compte les besoins 
énergétiques de la personne



Elèves: 401,402 classes référentes- Toutes les classes
Equipe éducative: équipe pédagogique SEGPA, Mme Keyser (SVT), 
Mme Pitou-Turpin (Hist/Géo),Mme Fortin (infirmière), Mme Cazal 
(infirmière), séniors

Cuisiner et gouter 
les aliments 
« lontan » avec nos 
zarboutans et nos 
parents



Préparation des galettes de manioc  sucrées

Râpe fabriquée en atelier de métallerie SEGPA



Elèves: 504, 601,602
Equipe pédagogique:  Mme Keyser (SVT), Mme Tergemina, Mme 
Valliamée, séniors





Elèves: 602 classe référente - Toutes les classes
Equipe pédagogique:  Mme Keyser (SVT), Mme Tergemina (PE), 
séniors



Respect, Transmission et 
Partage d’expériences



Les élèves de la 404, encadrés par Mme Pakirchy (PLC Hist/ Géo), 
ont choisi de partager à leur tour les témoignages de nos 
« zarboutans » dans le cadre d’un projet e-twinning avec l’Espagne, 
l’Italie, le Portugal et la Roumanie.

Dans ces échanges ils ont abordé la cuisine longtemps à la 
Réunion.

Cette rencontre intergénérationnelle avec nos « zarboutans »
(séniors) fut un temps fort de sensibilisation pour l’ensemble 
des collégiens et de l’équipe éducative sur la cuisine 
d’autrefois, les pratiques de culture ancestrales, les modes de 
consommation locale. 



ACTION 3- Cuisiner en famille lors de la rencontre 
parents des élèves de 3ème SEGPA et professeurs en fin 
de trimestre 1

Elèves: 301,302
Equipe éducative: équipe pédagogique SEGPA, Mme Fortin 
(infirmière), parents d’élèves



Partager le repas élaboré le matin dans 
l’atelier de cuisine SEGPA : équipe éducative,  
les parents d’élèves et les élèves

Entrée : Gratin de citrouille

Dessert : letchis, fruit local de saison, en décembre

Plats :  riz, lentille, 
rougail de saucisse 
(viande de poulet) 
et/ou rougail de 
morue (poisson) à
la mangue verte

Accompagnement 
pimenté: salade 
concombre, rougail 
mangue verte



ACTION 4- Mettre en place une progressivité CM1-
CM2- 6eme sur le thème de la nutrition 

Collège Hubert Delisle
Ecoles du réseau: 



OBJECTIFS: 
-- Gouter des produits locaux, de saison et bio
-- Susciter l’envie de cuisiner
-- Produire des fruits, des légumes, des aromates
-- Apprendre de nouveaux modes de production bio



Action 1- Consommer responsable : Faire vivre 
un jardin bio, collège et école du réseau
Action 2- Former à une nouvelle méthode de 
production
Action 3- Valorisation des arbres fruitiers pour 
une meilleur santé et améliorer la nutrition à
l’école
Action 4- Réaliser une recette du monde 
pendant la semaine des langues
Action 5- Réaliser un repas solidaire à partir des 
produits locaux et bio



Elèves: ULIS,401,402,301,302,602, 603,503
Equipe pédagogique: M.Ficot (EPS),M.Sautron(PE),M.Maillot (AESH), 
Mme Tergemina (PE), Mme Hoarau(PE), Mme Valliamée et Mme 
Aulon(PLP Horticulture), Mme Pajanipadéatchy et Mme Assing (Anglais)

Action 1- Consommer responsable : Faire vivre un 
jardin bio, collège et école du réseau



« Du jardin à l’assiette ».

Prélever les fruits, les légumes et les 
aromates dans notre jardin Bio

Transformer et Cuisiner

Vendre aux membres du collège



Réalisation d’une butte 
de permaculture

Formation référents EDD : 15 Novembre 2018, organisée par les 
référents académiques du bassin Est de l’île de la Réunion

Soyons tous des colibris ! Prendre soin du sol, Recycler et embellir



Action 3- Valorisation des arbres fruitiers pour une 
meilleur santé et améliorer la nutrition à l’école







Action 4- Réaliser une recette du monde 
pendant la semaine des langues

Réalisation 
de Brownies 
aux pépites 
de chocolat 



Action 4- Réaliser un repas solidaire à partir de produits 
locaux

La margoze

La patate douce cuisinée en gâteau

Le chouchou cuisiné en 
gratin



OBJECTIFS: 

- Utiliser les restes



1- Préparer des salades de fruits frais à partir des 
invendus
2- Atelier culinaire à partir des restes de la 
cantine repas solidaire



Action 1- Préparer des salades de fruits à partir 
des invendus d’un agriculteur

Elèves: élèves de 4ème UNSS
Equipe pédagogique EPS: Mme Salvan, M.Vitry, M. Payet, Mme 
Lepinay, M.Meyer

Argent pour financer une randonnée écologique dans 
le cirque de Cilaos à l’Ile de la Réunion pour les élèves 
4ème UNSS du collège. 



800 euros récoltés au 
23 avril 2019

Valorisation des invendus agricoles
Don des fruits au collège de CAP FLOR’ILE
Don des gobelets en plastique

Après discussion, il est décidé de récupérer les gobelets, de les laver 
et de les réutiliser



DESSERT : à partir des restes de fruits du 
restaurant scolaire et des invendus d’un 
agriculteur

APERITIFS
- Cocktails à base de fruits frais

- Pâtés créoles nature
- Samoussas, bouchons

ENTREE
- Gratin citrouille et chouchou

PLATS
- Riz

- Grains
- Carry Camarons

- Sauté poulet à la chinoise
-Rougail saucisses

- Assortiment de rougail : margoze, citron, 
goyaviers, mangue

DESSERT
- Gâteau ancien : patate

- Salade de fruits de saison 
Café, thé



Source de chaleur : verre 
exposé au soleil

Il fait très chaud dans 
le restaurant scolaire !

Peu d’ouverture



Enlever les briques de verre et 
pauser des jalousies

Jalousies

Faire une ouverture et pauser 
des jalousies

Travaux  prévus en 
juillet 2019 par le 
département



Au collège HUBERT DELISLE comme nos séniors, 
nous sommes sensibles à une alimentation saine et durable.



Soyons des futurs consommateurs alimentaires 
éclairés:

- Cultiver un environnement favorable , 
- Découvrir le rapport entre la terre et l’alimentaire, 
- Eduquer à une consommation responsable 

Voici les leviers utilisés au collège Hubert Delisle 
pour encourager nos jeunes et leur famille à
manger mieux.


