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Domaine scout St-Louis-de-France 

Avec la hausse fulgurante du panier d'épicerie et la crise climatique, on se questionne désormais         

davantage sur les notions d’autonomie et de sécurité alimentaire. On constate aussi qu’il y a un intérêt 

significatif et grandissant pour de nouveaux processus d’approvisionnement alimentaire durables dans les 

institutions et les camps de la province. C’est le cas notamment du Domaine scout St-Louis-de-France qui 

a initié un projet pour accroître les aliments sains, locaux et écoresponsables dans notre menu. Cette 

transition majeure est née d’une étroite collaboration avec l’Association des camps du Québec (ACQ) 

et la Fondation Tremplin Santé qui aident les camps de vacances à faire la promotion des saines 
habitudes de vie auprès des jeunes et des campeurs de tout horizon. 

Déjà soucieux d’intégrer le développement durable dans ses pratiques depuis de nombreuses années et 

dans ses pratiques de services alimentaires depuis 2018, le Domaine scout a développé il y a 4 ans une 

démarche concertée en approvisionnement alimentaire responsable et équilibré avec la coopérative la 

Boîte à lunch. La Boîte à lunch est une entreprise qui est à la fois un regroupement d’achats et une 
cuisine desservant la collectivité. Elle offre des repas sains, nutritifs et équilibrés, répondant aux  besoins et 

aux goûts de sa clientèle; camps, milieu scolaire, garderie, etc. 

Notre mission cet été est de vous simplifier la vie en vous proposant une cuisine savoureuse et santé ! Nos 

chefs traiteurs se distinguent par leur savoir-faire dans la préparation des repas prêt-à-manger et vous 
offrent le plaisir de goûter à des mets sains d'une fraîcheur et d'une qualité irréprochable. 

Le menu cyclique de 3 semaines du Domaine scout St-Louis-de-France pour l’été 2023 a été révisé et      

approuvé par une diététiste professionnelle. Tous les détails incluant le menu et la liste des ingrédients et 

des accompagnements sont disponibles dans ce guide. 

Pour les allergies alimentaires, nous vous rappelons que vous deviez IMPÉRATIVEMENT nous acheminer la 

liste de vos allergies alimentaires avant le 10 juin 2023. Autrement, nous serons dans l’incapacité de vous 

offrir d’alternative au courant de votre camp d’été. 

Bon été et surtout à la bouffe :) 

 , Éma Duchesne, Dt.P #7616 le 2023-06-19 

, Sébastien Johnson, directeur général 



 

Domaine scout St-Louis-de-France 

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi 

Déjeuners 

25 juin au 18 août 

Céréales, rôties, 

yogourt, 

fromage & fruits 

Brunch 

Céréales, rôties, 

yogourt, 

fromage & fruits 

Pain dorée 

Céréales, rôties, 

yogourt, 

fromage & fruits 

Desserts du dîner 
Muffin  

canneberges 

Galette à 

l’avoine 
Muffin Cacao 

Galette à la 

mélasse 
Biscuit au sucre 

Desserts du souper Danoise Pouding scout Poképet Jell-o mousse Petits gâteaux 

25 au 30 juin 

16 au 21 juillet 

6 au 11 août 

 Dîner :  Dîner :  Dîner :  Dîner :  Dîner : 

Fajitas au 

poulet 

Saucisses 

jardinière 

Filet de poisson 

florentine 
Pâté chinois 

Tortellini 

végétarien 

 Souper :  Souper :  Souper :  Souper :  Souper : 

Chili végétarien 
Hamburger 

steak 

Boulettes aux 

pêches 

Poulet 

coco-curry 

Hot dog & 

Croustilles 

2 au 7 juillet 

23 au 28 juillet 

13 au 18 août 

 Dîner :  Dîner :  Dîner :  Dîner :  Dîner : 

Boulettes 

porc-épic 

Burritos 

mexicain 

Brochette de 

poulet 

déconstruite 

Pavé 

Neptune 

Macaronis au 

fromage 

(Mac & cheese) 

 Souper :  Souper :  Souper :  Souper :  Souper : 

Tofu général 

Tao 

Filet d’aiglefin 

Béarnais 

Petit jardinier au 

boeuf 

Saucisse 

italienne 

Hot dog & 

Croustilles 

9 au 14 juillet 

30 juillet au 4 août 

 Dîner :  Dîner :  Dîner :  Dîner :  Dîner : 

Roulé de pizza Croque-O-thon 
Riz frit au 

poulet 

Pâté chinois 

végétarien 

Lasagne à la 

viande 

 Souper :  Souper :  Souper :  Souper :  Souper : 

Pad Thaï au 

poulet 
Pain de viande 

Ragôut de porc 

irlandais 

Fricadelles de 

poisson 

Hot dog & 

Croustilles 

Type de protéine Couleur 

Bœuf Rouge 

Poulet Bleu 

Porc Mauve 

Végé Orange 

Poisson Jaune 

Charcuterie Vert 

Desserts et déjeuners Noir 



 

Vous trouverez sur cette page la liste de tous les ingrédients des repas qui seront servis en cafétéria cet été. Pour de 

plus amples informations, communiquez avec nous au 819-378-4679 ou par courriel à info@domainescout.ca. 

Macaroni au fromage (Mac & Cheese) : 

Macaroni, tofu, sauce béchamel (lait 2%, farine, huile, poudre ail et sel d’oignon), fromage à nachos, fromage  

cheddar; fromage mozzarella, brocoli.   

Hamburger steak: 

Boulettes de viande (bœuf, bouillon de bœuf, lait, oeuf, flocons d'avoine) et sauce brune (mélange a sauce brune & 

sauce BBQ). 

Accompagnement : Purée de pommes de terre, pois et carottes. 

Tofu général Tao : 

Tofu, brocoli, carotte, champignon, échalotes, oignon, piment rouge, fève verte, châtaigne d'eau, pois mange tout, 

cassonade, bouillon de légumes, fécule de maïs, ketchup, sauce soya, vinaigre. 

Accompagnement : vermicelle de riz. 

Filet d’aiglefin Béarnais : 

Poisson à chair blanche, sauce béarnaise, béchamel (préparation béarnaise, béchamel (lait 2%, farine, huile, poudre 

ail et sel d’oignon). 

Accompagnement : riz, macédoine de légumes. 

Pâté chinois : 

Bœuf, purée de pommes de terre, margarine, maïs en grain, crème de champignon, oignons. 

Fajitas au poulet : 

Poulet, salsa douce, fromage mozzarella, piment rouge, piment vert, oignon, tortillas, épices à tacos.  

Accompagnement : patate grec.  

Saucisse Italienne : 

Saucisse italienne. 

Accompagnement : riz aux légumes (carotte, céleri, poivron, oignon), vinaigrette italienne, mélange de légume  

californien (carotte, brocoli, chou-fleur). 

Fricadelle de poisson : 

Fricadelle de poisson (poisson, pomme de terre en purée, épices). 

Accompagnement : riz aux légumes (carotte, céleri, poivron, oignon), huile, assaisonnement (poudre d’ail, base de 

soupe aux légumes), mélange de légume d’orléans (fève verte, fève jaune, carotte). 

Riz frit au poulet : 

Riz, poulet, carotte, céleri, oignon, piment rouge, piment vert, sauce soya, sauce miel et ail. 

Boulettes porc-épic au brocoli : 

Porc haché, œuf, riz cuit, crème de brocoli, béchamel (lait 2%, farine, huile, poudre ail et sel d’oignon), fleuron de 

brocoli. 

Accompagnement : riz, brocoli. 

Domaine scout St-Louis-de-France 
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Burritos mexicain 

Tortillas, bœuf haché, fève rouge, poivron, salsa, mozzarella.  

Accompagnement : pomme de terre assaisonnée (frite au four). 

Fajitas végé : 

Tofu, fromage mozzarella, salsa douce, zucchini, piment vert, oignon, piment rouge, maïs en grain, tortillas, patate, 

patate douce. 

Penne sauce rosée au saumon : 

Saumon, penne, béchamel, sauce à pizza, oignon, tomates en dés. 

Sauce : Béchamel (Lait 2%, farine, huile, poudre ail et sel d’oignon), sauce tomate & tomate broyé/dés. 

Petit jardinier au bœuf : 

Bœuf, carotte, oignon, patate, pois, crème de tomates. 

Poulet coco-curry : 

Poulet, sauce au cari (lait de coco, fécule de mais, huile et poudre de cari), lait de coco, huile, curry en poudre. 

Accompagnement : riz, mélange de légume jardinier (carotte jaune, carotte orange, fève verte, fève jaune). 

Pavé Neptune : 

Saumon, œuf, céleri, piment rouge, patate, fromage mozzarella, oignon. 

Accompagnement : carotte, navet. 

Ragoût de porc Irlandais : 

Cube de porc, mélange de soupe à l’oignon, carotte, navet, oignon, pomme de terre en cube, assaisonnement, 

fécule de maïs, sauce à ragout. 

Roulé de pizza : 

Tortilla, pepperoni, sauce à pizza, piment rouge, piment vert, fromage mozzarella. 

Accompagnement : pomme de terre style "frites" cuite au four. 

Rottini au jambon : 

Sauce béchamel (lait 2%, farine, huile, poudre ail, sel d’oignon et purée de chou-fleur), rottini, parmesan, brocoli, 

jambon et mélange de fines herbes. 

Croque-O-Thon : 

Thon, pomme de terre, céleri, oignon, piment rouge, fromage mozzarella, œuf, zucchini, chapelure.  

Accompagnement : couscous aux légumes (carotte, céleri, poivron, oignon), huile, assaisonnement (poudre d’ail, 

base de soupe aux légumes), pois, carotte. 

Pad Thaï au poulet : 

Poulet en lanière, sauce thaïlandaise, cassonade, sauce soya, carotte, champignon, échalotes, oignon, piment 

rouge, fève verte, châtaigne d'eau, pois mange tout. 

Accompagnement : vermicelle de riz. 
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Brochette de poulet déconstruite : 

Poulet, poivron rouge, poivron vert, oignon, sauce BBQ. 

Accompagnement : riz. 

Chili végétarien : 

Haricots rouges, haricots noirs, pois chiche, maïs en grain, céleri, tomates broyées, sauce chili, oignon, ail, poivron 

vert, poivron rouge, épice à chili.  

Accompagnement: riz. 

Pain de viande : 

Pain de viande (bœuf, bouillon de bœuf, flocon d'avoine, œuf, soupe à l'oignon, sauce chili), sauce (pêche, sauce 

chili, sauce tomates, sauce Worcestershire, cassonade, jus de citron). 

Accompagnement : purée de pommes de terre, mélange de légume californien (carotte, brocoli, chou-fleur). 

Pâté chinois végétarien : 

Substituts de viande végétariens (protéines de soja, d'isolats de protéines de pois, de levure, et d'autres ingrédients), 

purée de pommes de terre, margarine, maïs en grain, crème de champignon, oignons. 

Lasagne à la viande : 

Lasagne, sauce à spaghetti (bœuf, carotte, céleri, oignon, piment rouge, piment vert, zucchini, pâte de tomates, 

tomates broyées, tomates en dés, jus de tomates, sauce tomates, crème de tomates, bouillon de bœuf), fromage 

mozzarella. 

Saucisse jardinière : 

Saucisses porc-bœuf, céleri, champignon, oignon, piment vert, carottes, sauce tomates, tomates en dés. 

Accompagnement : couscous. 

Filet de basa florentine : 

Poisson à chair blanche (basa), carotte, fromage, oignon, épinard.  

Accompagnement : riz, légume californien (brocoli, carotte, chou-fleur). 

Casserole de jambon : 

Jambon, patates, brocoli, chou-fleur, sauce hollandaise, sauce béchamel (lait 2%, farine, huile, poudre ail et sel  

d’oignon), fromage. 

Tortellini végé sauce rosée : 

Tortellini au fromage, sauce rosée (lait 2%, farine, huile, poudre ail, sel d’oignon, sauce tomate & tomate broyé/dés), 

carotte, céleri, poivron, tomate, oignon. 

Brunch 

Omelette (œuf, lait, sel, poivre, poudre à pâte), saucisse porc & bœuf, jambon, pomme de terre en cube rôti au four. 

Brunch 

Pain, œuf, lait, essence de vanille, sucre. 

Accompagnement : petits fruits (selon la disponibilité) fraises, bleuets, mûres, framboise), sirop d’érable (producteur 

local). 
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Salades (le repas sera indiqué au début de la semaine) : 

Salade césar :  

Laitue Romaine, Crouton, simili bacon, parmesan, vinaigrette césar (eau, huile de soja, fromages parmesan et  

romano (contiennent du lait), sirop de maïs, jaunes d'oeufs, vinaigre, sucre, amidon de maïs modifié, sel, ail, épices et 

assaisonnements (contiennent du blé et du soja), pâte d'anchois, acide lactique (rehausse l'acidité), concentré de 

jus de citron, oignons séchés, arôme naturel, acide sorbique (protège la qualité), gomme xanthane (épaississant), 

polysorbate 60 (empêche la séparation de l'huile), ail séché, edta de calcium disodique (protège la saveur). 

Salade du jardin : 

Laitue iceberg, tomate, concombre, piment, vinaigrette grecque (eau, huiles de canola et de soja, sirop de maïs, 

vinaigre blanc, vinaigre de vin, sucre, fromages féta et romano (contiennent du lait), ail, sel, jus de concombre, ail 

séché, origan, épices et herbes, oignons séchés, acide phosphorique (rehausse l'acidité), gomme xanthane 

(épaississant), sorbate de potassium (protège la qualité), arôme naturel, extrait de levure (rehausseur de saveur  

naturel), edta de calcium disodique (protège la saveur), silice). 

Salade de brocoli : 

Brocoli, chou-fleur, mayonnaise, crème sure, cheddar, oignon, sucre , jus de citron, sel d’ail, poivre. 

Salade de maïs : 

Maïs, carotte, céleri, piment, oignon, vinaigrette italienne (eau, huile de soja, vinaigre, sucre, sel, ail*, ail, gomme xan-

thane (épaississant), sorbate de potassium (protège la qualité), oignons*, concentré de jus de citron, épices, colo-

rant, poivrons rouges*, persil*, edta de calcium disodique (protège la saveur)). *déshydratés 

Desserts 
Danoises : Ingrédients à suivre... 

Pouding scout : Biscuits Graham, pouding au chocolat, crème fouettée et pépites de chocolat. 

Jell-o mousse : Jell-o et crème fouettée. 

Poképet : Pâte à tarte, cassonade et margarine. 

Muffin canneberge : Œuf, lait, farine, margarine, sucre, poudre à pâte, essence de vanille et canneberges. 

Galette à l’avoine : Cassonade, farine, avoine, margarine, œuf, bicarbonate de soude et  essence de vanille. 

Muffin Cacao : Œuf, lait, farine, margarine, sucre, poudre à pâte, essence de vanille et cacao. 

Galette à la mélasse : Mélasse, farine, œuf, margarine, lait et bicarbonate de soude. 

Biscuit au sucre : Sucre, farine, œuf, margarine et vanille. 
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