
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Conformément à la Loi Egalim, toute la Restauration Scolaire de la maternelle au lycée, doit proposer au moins un menu 
végétarien par semaine depuis le 1er novembre 2019. C'est-à-dire, un menu sans viande, ni poisson, crustacés et fruits de 
mer. Il pourra néanmoins comporter des œufs ou des produits laitiers. 

Cette mesure est menée à titre expérimentale pendant 2 ans et s’inscrit dans le cadre de nouveau Programme National pour 
l’Alimentation, dont l’un des objectifs est la promotion des protéines végétales en restauration collective. Le propos n’est pas 
d’opposer les protéines animales et les protéines végétales. Il s’agit d’encourager la diversité des sources de protéines dont 
les apports nutritionnels complémentaires permettent l’équilibre global (vitamines, minéraux…etc), le plaisir de manger et une 
meilleure utilisation des ressources naturelles. 



 

 

 

 

 

            Exemples de Menus alternatifs : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 Maintenant, vous êtes incollable sur la Loi Egalim ! 

Si ce plat protidique végétarien ne contient pas de protéines animales (œufs, produits laitiers ou fromages), il doit associer, 
dans des proportions adéquates et suffisantes, plusieurs sources de protéines végétales (céréales + légumes secs) pour 
bénéficier de leurs apports complémentaires en acides aminés indispensables.  

 Céréales : Pain, riz, pâtes, pommes de terre, lentilles, haricots secs, pois chiches, fèves 
 Légumineuses : Lentilles, fèves, pois cassés, haricots rouges, haricots blancs, haricots maïs, pois chiches 

Céréales + Légumineuses Céréales  + Produits 

laitiers/ et/ou œuf 

Légumineuses + 

Produits laitiers / 

et/ou œuf  

Compléter le reste du repas avec des légumes (en hors d’œuvre ou accompagnement) 

Produits laitiers 

OBLIGATOIRES  

Produits laitiers 

FACULTATIFS  

Produits laitiers 

FACULTATIFS  

+ Crudités (fruits et/ou légumes)  


