“beople&baby

le sens de I’enfance

Une alimentation infantile
qui respecte la saisonnalité

Respecter la saisonnalité est un gage de qualité et de fraicheur.
A travers son principal fournisseur API, people & baby s’engage a privilégier les produits de saison et de nos
régions dans les repas servis aux tout-petits. Leur offrir une cuisine de qualité, c'est aussi vous garantir une

chaine de production responsable; de la terre a I'assiette |
Service Qualité et Relation Client

Les fruits et les Iégumes « de saison », c’est quoi ?

'NOUS SOMMES FIERS

Il s’agit d’aliments que I'on consomme lorsqu’ils arrivent naturellement DE NOS PARTENAIRES

a maturité. Leur croissance n'est pas accélérée par des additifs RS AUX ET FEG'ONAUX
chimiques (les fameux pesticides, dont on entend beaucoup parler) et : £ -
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Si certains fruits et légumes peuvent étre produits toute I'année (c'est
le cas de la carotte, du poireau, du navet ou des épinards), d'autres
ne poussent que pendant une certaine période : mai-septembre
pour les courgettes, juin-octobre pour les tomates... C'est un véritable ‘ :
calendrier ! Il existe de nombreux avantages santé a privilégier les fruits ‘ ,715 § 800 1700
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Pourquoi privilégier les produits locaux et de saison ?

Pour le gout

Les fruits et légumes qui ont fait un long trajet avant d'arriver
dans nos assiettes ont moins de goUt. Leurs saveurs ne sont
pas aussi infenses car ils sont cueillis frop t6t et ont MOri
pendant le fransport et non dans la nature !

Pour la planete !

Manger de saison permet de préserver I'environnement.
Les sols par exemple, ne sont pas pollués par des produits
chimiques pour combler le manque de soleil, de pluie
ou de nutriments dans les terres. Les fruits et Iégumes de
saison permettent de réduire les temps de transports et
donc la pollution et I'émission de gaz & effet de serre.

Pour les producteurs locaux

Acheter des fruits et légumes de saison, c'est faire tourner
I'’économie de son pays et aider les producteurs locaux |
C’est 'occasion de favoriser I'agriculture locale et de
soutenir les initiatives locales comme les engagements
BIO.

Pour varier I'alimentation

Manger des fruits et Iégumes de saison permet de varier
les plaisirs, de casser la routine alimentaire. Ainsi nous
évitons de donner toujours la méme chose toute I'année
aux enfants, et proposons une vraie diversification des
recettes !

Pour notre santé

La nature est bien faite, elle nous fournit ce dont nous
avons besoin au bon moment. Les fruits et légumes de
saison répondent d nos besoins nutritionnels du moment.
lls aident notre organisme & mieux réagir aux saisons. En
hiver, avec le froid et le manque de soleil, le systéme
immunitaire a besoin d'étre renforcé par des fruits et
légumes riches en nutriments. En été, |'organisme a
besoin d'eau et d'aliments moins caloriques | Ces besoins
correspondent parfaitement aux propriétés des fruits et
légumes de saison !

Les fruits et les légumes de saison sont récoltés & maturité
et peuvent ainsi étre consommés rapidement. lls sont
donc riches en vitamines, en minéraux et en antioxidants,
confrairement aux autres végétaux qui sont récoltés hors
saison. En effet, en passant du temps dans les fransports
et dans les chambres froides, ces derniers perdent en
valeur énergétique. Pour compenser les conditions
climatiques, ils sont également cultivés en serre, avec
des pesticides et des engrais chimiques.

ous sommes en partenariat avec APl depuis
nieptembre 2074. Cest un partenariat enrichissant qui
ous permetd'optimiser nostournées, noustravaillons
sur 80 sites APl en lle de France. Cette collaboration nous
permet une proximité avec les restaurants, le service qualité
et les référents achats d'API Restauration afin de répondre
au mieux aux atientes clients et dappréhender notre
développement. Par exemple, aprés 5 ans de partenariat,
nous travaillons aujourd’hui sur un projet de production
fromagére : une unité pour du brie local I”
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de produits laitiers
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Pour offrir une restauration responsable, people and baby et son prestataire APl s’engagent :

Toute la volaille fraiche servie dans nos céches est frangaise.

Toute la viande de porc fraiche servie dans nos creches est f rangaise.

Toutes les carottes fraiches sont cultivées dans la région de chacun de nos restaurants.
Toutes les pommes sont issues de vergers écoresponsables de la région de chacune de nos creches.
Toutes les farines sont issues de blé frangais.




