La cote normande fait 600 kilométres ! C’est le royaume Saignante ou a point ? Grillée ou rotie ? Il faut manger au moins 5 fruits et Iégumes par jour. Chaque jour, la vache Normande produit entre
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des poissons, des crustacés et des coquillages... Cuisiner la viande, c’est tout un art ! Mais avant qu’elle Pourquoi ? Carils sont excellents pour la santé ! 20 et 30 litres d’un lait d'excellente qualite. Apres la traite, s e e L [T o ot o
Plus de 85 espéces y sont péchées, pour le plus ne finisse dans ton assiette, les animaux sont élevés dans En Normandie, on en produit beaucoup. Ca tombe bien ! le lait est envoye a la laiterie ou dans les fromageries. servent 3 fabriquer il farine. La régit,m Broruit auss) JUSUtre
isi i | des fermes. La Normandie est une grande région d’élevage ! , Il est utilise pour fabriquer de nombreux produits laitiers. : o W
grand plaisir des amateurs des produits de la mer ! g 2 & Les Iégumes Les jus de fruits Le lai de betterave et du miel de qualite. Avec tous ces ingredients,
En Normandie, on en cultive une vingtaine de sortes. C'est une vraie tradition S'il y a un jus que tu as déja da boire, c’est le jus de pomme ! e lait Ve . . 7 i . A |
LeS V0|ai"eS Et Ies lapins et un savoir-faire. Connais-tu I,originalité des carottes et des poireaux de POUEIJ‘ fabri(J]ue:Iune boutei|l|e de jus’ il faut envjiron deFLX kilos de pommes. On distingue le lait entier avec 36 % de matieres grasses, on prepare du paln mais egalement de deIICIeux gateaux :
Leur viande est utilisée dans de nombreuses Créanc.es ? Les.agriculteurs les font pousser dans du sable ! En Normandie, En pressant les poires, les fruits rouges, comme les fraises ou le lait demi-écrémé avec 16 % de matieres grasses et le lait
/ g recettes : le poulet ou la dinde rétis, le magret on cultive aussi des pommes de terre, des salades, du cresson... les framboises de Normandie, on peut aussi produire de délicieuses boissons, écrémé avec seuleent 3 % de matiéres grasses. < R
e de canard, le foie gras, le paté ou les rillet C'est un agri H qui a inventé I salade en sachet ! L e — Le beurre et la creme La betterave a sucre
d’oie ou de canard, la ter ine de Iapinm AW S oL Pl 3 lls sont fabriqués a partir du lait de vache. Jusqu’en décembre, on récolte
La poule te donne _ Le Beurre et la Creme d'Isigny sont tresréputés!  |es betteraves semées au printemps

aussi des ceufs !~ et on récupére le sucre qu’elles
contiennent, dans une usine

appelée sucrerie.

L|
= Agneau de

et u Prés- sa

'__ --1& e

_ ;

de Pres salés .f Al

Cditerie™™ A~ —~
=

.-_-.

-La récolte
des pommes

e ‘.",
—5— LAgne

!
> res ré € . S -z O e ' / : g : | f i A P ) ame L R ) = — ) Tl o, ' == - / A il Y \ -:- r'::f:“
Sonn ient de sop’alim iap,: - e el Wit > I BB P s ot o ANl Wl iy, o e - A & - o D N rives rsogre_ ity | | | - el
- il broute ’herbes ;_!' pouist o Vi Wy P S | 2 i i ] ] <Al i =1 papiNg ) _ sl Pt 3 I - : = == . e 7 - I~— ] , :: i
\Ie Ilongd ¢0 sd Manfhe.m La teureo __ttjn dess ) riz, annelle etde O ) R N __-:g___' <0 ,;_ ' ; " f T
it plane =3 ‘ G saEetl . bon lait nermand La\c_qnffture de lait se fabrigue avgp dulait et du suc ' e R : ,f / éh ng
On trouve drrgou,dLe,Ia creme normande ansa’e_pla comme > 7 f’f f V7044 ,u’?
la marmlt eppiﬂse“‘trule,pouletv _' Auge:’ — JagiO ] /) [/ ""Le:j{ ”/r’ / /.’ !Hf
; - e ormaﬁcfle on éu n(/é ér{ al‘t’fc,uherJd // pi

f’m [ /e
"! fflilé Le'g rainest oraSef’en farmg qm’est "M"J';gt?tgxgﬁe, L

N )/ JUtl}*ls’ee pour fatfrlzuen“du pain, des’ blscun’s" R "’I A
S pétl emes es tiges forment la paille |, J’*! LY .r.}:’t =
] i e
Rissesshimat, 1wt 0044 s
l*‘"“ Lfrlr' Q H"* “/./_W’]"‘"F
/y""““

; _' Ilillilrlir.f-f"ll 1
' B | A

de rot{ssx du;afnbonne
mais aussi de nombreus

on du Marln t ‘ !
Les fruits

A~ MNPV e
J:“— Aa : n_5 . & i
‘!f‘_ .'.f il o~ ' : = o
p .5+ Lespommesetles ptf(res sont des frmts trés clltivés en fi |/
Normandie. Les p;{mmes poussent sur des pommlfz s haute

_ rillettes, andouiH
= wou blanc, saucis

N MW AT M By
Les fromage .
Il existe 4 fromages typiquement
normands, fabriqués au lait de
vache. Le Camembert de Normandie
est le plus célebre. Le Pont-I’ Eveque
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| cru } B V§Ches . 3 L ~ Pl 13 s . Les jus dejegumes : e :E?;___,; __ressemblent aux galons d’un colonel. | ~_ ~unmélange de plantes (pissenlits, ronces, chataignier, colza...).
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—(homard, tourteau, cre%tt aralghge de vaches que I'on éleve prl o o NYlias on peut aussi fabriquer des jus de légumes. Tu peux amuser i1a sodvent une forme descceur 1 55 Femiel au prlntemp L ol = =

viande, comme la Charolaise. a concocter des cocktails vitaminés, en mélangeant du jus
Les races mixtes sont élevées . &%@Tbﬁe du concombbe%du cresson par.exemple.
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Le&/gradwts sucr
a tarte aux pommes est incontournable en Normandie, tout comme les sablés _
normands et le douillon : une pomme ou une poire entourée de pate a pain ou de pat
euilletée et cuite au four. C6té confiseries, il y a le’sucre de pomme de Rouen
ericore les caramels d'Isigny fabriqués a base-de beurre et de sugcre.
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> Le pain et les produits céréaliers t'apportent des sucres lents, qui fournissent

Les huitres del\lormandle’bnt une partieularité : elles sont

recouver'(é/d ‘eau au fil des marées, ce qui leur donne 4§
e

un godt particulier. Les moules de bouchot tienne

leur nom des pleux sur Iesquefs on les-éléve. 4
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RV E25de la viande ?

> Elle est riche en protéines utiles a la construction du corps.

%

des fruits et legumes ? _
> lIs sont riches en eau et en fibres qui facilitent la digestion. faut_“ boire ?

> lls t’apportent des minéraux et certaines vitamines, bonnes pour la santé,

> C’est une source de protéines qui t'aident a grandir et  développer tes muscles. > Pour une alimentation équilibrée, mange 3 produits laitiers chaque jour !

> lls contiennent des vitamines et des minéraux, comme le phosphore, > Elle contient des minéraux et des vitamines. comme la vitamine C qui donne du tonus ! > lls sont la source de calcium qui te permet de construire des os a ton corps et a ton cerveau I'énergie qu'il leur faut pendant plusieurs heures.
indispensables pour ta mémoire. > La viande rouge est riche en fer, un minéral indispensable a ta croissance ! > Comme ils sont pauvres en calories, tu peux en manger beaucoup pour te faire plaisir. et des dents solides. > Les produits sucrés, comme les confiseries et les gateaux apportent
> lls sont pauvres en lipides, mais les graisses du poisson sont bonnes > Le lapin est une viande pauvre en matiére grasse ; la volaille également, > Les pommes de terre se classent dans la famille alimentaire des féculents car elles > lls t'apportent aussi des protéines qui batissent ton corps. des sucres rapides et parfois des graisses : ils servent a se faire plaisir,
pour le cceur et aident le cerveau a bien se développer. a condition d’'enlever sa peau. ) - sont riches en sucres lents qui te donnent de I'énergie tout au long de la journée. > |Is sont une source de vitamine A, essentielle a la vue. et se consomment en petite quantité, en famille ou avec tes amis.
» > > > /¢
Les principaux signes de la qualité mupeuxies repérer surétiquette des produits grace 3 eur logo. Les marques collectives régionales

Lorigine et le terroir du produit sont garantis ! Le produit provient de I'agriculture Un produit au bon go(it ! Un produit d’origine normande, Un produit d’origine

Camembert de Normandie, Pont-IEvéque, Livarot, Neufchatel, biologique, qui protége I'environnement ! Coquille Saint-Jacques, de qualité et savoureux ! fermiére ou artisanale, -

Beurre et Creme d'Isigny, Cidre Pays d’Auge, Pommeau de . . . . . volaille fermiére, carotte des sables, o

Normandie, Calvados, Calvados Domfrontais, Calvados Pays \F:;T;:::sflrzl:tl:z’ lvélalr:dmeessb::rr;;z;nne, pareine, cidre tradition, mimolette, UL E LE M I N ISTERE

d’Auge, Poiré Domfront, Agneau Prés-salés du Mont-Saint-Michel. ' 5 ' viande et charcuterie... ° o o et DE VOTRE
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