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Quel enfant n’a jamais rêvé de pouvoir inviter plus de 1 000 copains 
et copines à son anniversaire ? Les Villes amies des enfants ont eu ce 
privilège pour fêter leurs 10 ans.

10 ans, 10 ingrédients, 
10 droits de l’enfant

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

Pour les 10 ans de son réseau Ville amie des 
enfants, l’Unicef France a souhaité associer 
les 0-18 ans aux préparatifs de la fête grâce 
au concours « Pour 200g de liberté d’expres-
sion… ».

L’idée était simple : créer une recette de 
gâteau, une pâtisserie garnie de droit à être 
aimé, saupoudrée de  liberté d’expression et 
recouverte de non violence. La consigne était 
simple : dix ans, dix ingrédients, dix droits de 
l’enfant. 

Les enfants devaient redécouvrir leurs droits, 
les mélanger, les malaxer, les concasser, les 
faire fondre mais surtout en parler pour les faire 
vivre et exister. Et le résultat est magnifique : 
des pyramides de droit à l’éducation, des mon-
tagnes de non discrimination, des centaines de 
loisirs et quelques kilos de soins médicaux…  

De la crèche aux accueils de loisirs jeunesse, 
plus de 1 000 jeunes pâtissiers se sont prêtés 
à l’exercice avec énormément d’enthousiasme. 
Les réalisations sont époustouflantes de créa-
tivité et la réflexion menée avec les enfants 
constitue un plaidoyer de premier choix pour les 

droits des enfants de France et du monde. En 
un mot bravo ! Bravo à toutes les collectivités 
qui ont permis aux enfants de vivre cette belle 
expérience, bravo aux professionnels qui les 
ont accompagnés avec inventivité et, bien sûr, 
bravo aux enfants eux-mêmes. Une fois de plus, 
ils ont su démontrer qu’avec leurs mille et une 
idées à la seconde, ils étaient capables de créer 
la richesse autour d’eux. Richesse du cœur, de 
l’esprit et cette fois-ci également du palais… 

Notre jury, présidé par Christophe Felder, 
chef pâtissier et créateur de recettes, a eu la 
lourde tâche de choisir les dix réalisations qui 
figureraient dans ce livre souvenir. Le choix a 
été très difficile mais il reflète la diversité et la 
beauté de l’ensemble. Prenez plaisir à refaire 
ces gâteaux en famille ou en groupe. Testées 
et approuvées, ces magnifiques recettes sont 
bel et bien amies des enfants ! 

JuLie  
ZerLauth-Disic  
responsable des relations avec les collectivités 
territoriales à l’unicef France



christOPhe 
FeLDer
est un artiste. Créateur, 
dirons-nous. Il est à la 
pâtisserie ce que la haute 
couture est à la mode. 
Un tisseur de rêves, un 
alchimiste des saveurs 
passionné et infatigable. 
Ses extraordinaires douceurs 
s’offrent tant aux yeux 
qu’au palais. Engagé 
par l’hôtel de Crillon 
à Paris en 1989, il y est resté 
jusqu’en 2004. Mais par peur 
de s’ennuyer, il s’est ensuite 
consacré à la formation, 
à l’écriture de livres de 
recettes sucrées et salées. 
En un mot au partage. 
Car la première chose qui 
caractérise Christophe 
Felder est bien son envie 
de mordre dans la vie à 
pleine dent et surtout de 

partager son enthousiasme 
pour son métier. Il enseigne 
auprès des professionnels 
mais aussi aux particuliers 
dans son école. Pâtissier, 
chocolatier, glacier, confi seur, 
il est donc un fervent 
défenseur de la liberté 
d’expression dans son sens 
le plus large. 

s’inspirer des créations des 
enfants des Villes amies des 
enfants unicef et reproduire 
leurs recettes l’a immédiatement 
convaincu. car s’il adore mettre 
les doigts dans le chocolat, il 
sait qu’il n’est pas le seul. et 
partager cette passion avec les 
enfants était une belle manière 
de leur confi rmer qu’il faut 
chaque jour nourrir son corps et 
son esprit au nom du droit à la 
santé, à une alimentation saine 
mais aussi au nom du droit 
au jeu, aux loisirs, à la liberté 
d’expression…

MicheL 
& DOMitiLLe 
LaNGOt 
Depuis une dizaine 
d’années, Michel, 
photographe, et Domitille, 
styliste culinaire, forment  un 
tandem gourmet et créatif.

Domitille invente des 
recettes et les met en 
scène pour que Michel les 
photographie. Ils travaillent 
surtout pour l’édition 
car pour eux, les belles 
images ne suffi sent pas. 
Accompagnées de textes, 
elles donnent du sens, de 
l’amplitude à leur démarche 
gourmande. Derrière 
chaque produit, chaque plat 
il y a toujours une histoire 
qu’ils aiment révéler. C’est 
l’alliance des mots et des 
mets. 

Ils mettent aussi leur 
compétence au service 
de grands noms comme Guy 
Martin ou Christophe Felder. 

Mais s’ils approchent de 
très près les étoiles de la 
gastronomie française, ils sont 
toujours attentifs aux autres 
initiatives. Parce qu’ils ont 
beaucoup reçu, ils ont beaucoup 
à donner. Participer  à cette 
belle idée portée par l’unicef 
était une évidence pour eux 
et une jolie manière 
d’encourager la créativité 
culinaire.

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆
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ce gâteau représente une cour de récréation où des enfants jouent 
ensemble en toute harmonie malgré leurs différences. 32 enfants  
âgés de 3 à 6 ans ont participé à sa réalisation. Plusieurs ateliers 
ont été mis en place : préparation de la pâte, de la ganache  
au chocolat, de la décoration et choix des droits qui entrent dans  
la composition du gâteau. Les enfants se sont beaucoup amusés  
et ont tout apprécié… jusqu’à la dégustation ! 

auLNat (63)
Centre de loIsIrs 
maternel
les sChtroumpfs
8 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 2h
CuIsson 25 mIn 

            

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Recouvrir les biscuits de 
ganache, les laisser refroidir 
et ne faire le montage de la 
pièce montée qu’au dernier 
moment pour éviter que les 
gaufrettes ne ramollissent 
ou ne se cassent.

            

Gâteau au yaourt : 1 yaourt 1 droit à la santé  1 pot de noix de coco 1 droit d’apprendre   
2 pots de farine 2 droits d’être aimé  ½ pot d’huile ½ droit à la famille  1 sachet de levure  
1 droit d’expression  1 sachet de sucre vanillé 1 droit de manger  3 œufs 3 droits au partage 
et à la mixité  200g de chocolat noir en morceaux 200 g de droit de jouer  Lait (pour faire 
fondre le chocolat) Droit à la santé  Ganache : 200 g de chocolat noir fondu 200 g de droit 
de jouer  25cl de crème fraîche  4 c. à soupe de sucre 4 c. à soupe de droit de manger  
décoration : smarties  soucoupes  mikados  gaufrettes à la framboise  vermicelles

La cour de récré 
au chocolat

      

      

Préchauffer le four thermos-
tat 6 (180°) – Mélanger dans 
un saladier le yaourt, la farine, 
les œufs, la noix de coco, 
le chocolat préalablement 
cassé en morceaux, l’huile, 
la levure et le sucre vanillé – 
Beurrer et fariner un moule 
et y versez la pâte – Mettre 
au four 20 à 25 minutes  
environ.

Pour la ganache, faire fondre 
le chocolat dans un micro-
onde. Ajouter la crème 
fraîche et le sucre. Bien 
mélanger à l’aide d’un bat-
teur électrique. 

Une fois les gâteaux refroidis, 
effectuer la pièce montée et 
la recouvrir de ganache

Pour la décoration, couper 
les smarties en deux puis les 

coller sur les soucoupes pour 
faire des yeux à l’aide d’une 
pointe de chocolat fondu – 
Coller un bout des Mikados 
aux dos des soucoupes de 
la même façon  – Réserver 
au frais – Parsemez le gâteau 
de sucreries avant la dégus-
tation.
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Tremper les boudoirs dans 
le sirop des fruits en boite et 
les placer délicatement sur 
les parois du moule à gâteau 
– Eplucher les poires – Faire 
fondre le chocolat au bain-
marie – Séparer le fromage 
blanc en 2 portions – Dans 
un premier bol, mélanger le 
chocolat avec une portion 

de fromage blanc – Dans un 
autre bol, mélanger le fro-
mage blanc avec le sucre et 
le sucre vanillé – Alterner suc-
cessivement dans le moule 
une couche de fromage blanc 
au chocolat , des fruits, des 
boudoirs, du fromage blanc 
à la vanille – Recommencer 
l’opération jusqu’en haut du 

moule – Recouvrir avec le 
couvercle en chassant l’air 
pour compacter le gâteau 
– Placer au réfrigérateur au 
moins 2 heures – Démouler 
la charlotte et dresser dans 
un plat – Décorer avec les 
Fingers, de la chantilly et 
quelques bonbons.

Douze enfants âgés de 6 à 8 ans ont participé à cet atelier cuisine 
spécial « unicef » sur une journée entière. chaque enfant a participé 
à l’élaboration de la charlotte et a imaginé quels pouvaient être les 
ingrédients « Droits de l’enfant » qui entreraient dans sa composition. 
La dégustation s’est faite avec tous les enfants de l’accueil de 
loisirs qui ont ainsi pu découvrir les droits de l’enfant grâce aux 
explications de leurs camarades. Quel bonheur de pouvoir fêter tous 
ensemble un anniversaire en dégustant sa propre pâtisserie…

BeauVais (60)
aCCueIl de loIsIrs  
le petIt lIon
les mômes  
du petIt lIon
7 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 1h
au fraIs 2h 

✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ 

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Ma mousse au fromage blanc : 
4 feuilles de gélatine, 30cl 
de crème fraîche, 250g de 
fromage blanc, 2 jaunes 
d’œufs, 75g de sucre. Battre 
vivement les jaunes d’œufs 
avec le sucre. Faire chauffer 
quelques secondes au micro-
ondes et  tourner pour obtenir 
une crème épaisse. Fouet-
ter la crème fraîche sortie du 
frigo, verser la gélatine dans 
les œufs, y ajouter la crème, 
le fromage blanc et mélanger. 
Mouler et réserver au froid. 
✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ 

2 paquets de boudoirs 2 paquets de droit d’être heureux ✤ 1 pot de fromage blanc 1 pot de 
droit d’être aimé ✤ 50g de sucre 50g de droit d’aller à l’école ✤ 4 poires 4 droits d’être écouté 
✤ 1 boite de fruits au sirop 1 boite de non-violence ✤ 1 tablette de chocolat 1 tablette de liberté 
d’expression ✤ 2 sachets de sucre vanillé 2 sachets de droit à un refuge ✤ Fingers au chocolat 
noir et blanc ✤ bonbons ✤ crème chantilly Droits à la non-discrimination

La charlotte aux Mômes
✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤

✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤ ✤
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Les neuf enfants âgés de 3 à 13 ans du centre de loisirs ont choisi 
de réaliser un gâteau au yaourt et ont longuement échangé avec  
les animateurs sur leurs droits. ils se sont demandé comment  
les représenter sous la forme d’un gâteau. Leur choix s’est fixé 
sur la forme d’un cœur qui représente l’amour qu’un enfant peut 
donner, mais surtout recevoir. Le gâteau a été décoré de la main 
des enfants de milliers de petits droits à ne pas faire la guerre… 

rOaNNe (42)
Centre soCIal  
« moulIn à Vent » 
Centre de loIsIrs
9 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 1h
CuIsson 45 mIn 

♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Mettre le gâteau refroidi sur 
une grille à pâtisserie posée 
sur une assiette. Verser la 
ganache généreusement et 
étaler très légèrement à la 
spatule. Laisser refroidir et 
répéter l’opération pour obte-
nir un lissage parfait.

♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥

Le gâteau des droits 
de l’enfant

♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥

♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥ ♥

Gâteau au yaourt : 1 pot de yaourt 1 pot de liberté ♥ 2 pots de farine 2 pots de droit à être 
aimé ♥ 3 œufs 3 droits aux loisirs ♥ 50g de beurre 50g de droit d’être soigné ♥ 1 pot de sucre 
1 pot de droit d’aller à l’école ♥ 1 sachet de levure 1 sachet de droit à une identité ♥ Ganache : 
200g de chocolat 200g de droit à la liberté d'expression ♥ 25cl de crème fraîche ♥ 20g de 
beurre 20g de droit d’être soigné ♥ décoration : amandes Droits à ne pas faire la guerre

Le pot de yaourt sert de 
verre mesureur. Mélanger 
le sucre et les oeufs. Y ajou-
ter la levure, la farine et le 
beurre ramolli et coupé en 
dés – Bien mélanger et ver-
ser dans un moule beurré 
et fariné.

Mettre au four 35/40 minutes 
à 180° /210° – Laisser refroi-
dir – Découper le gâteau en 
forme de cœur ou utiliser un 
moule en forme de cœur.

Ganache : Faire fondre dans 
une casserole 200g de cho-

colat avec 25cl de crème 
fraîche et 20g de beurre – 
Remuer doucement – Éta-
ler le chocolat fondu sur le 
gâteau – Décorer en recou-
vrant le gâteau d’amandes. 
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Préchauffer le four à 170°c et 
beurrer les moules – Travail-
ler le beurre à la cuillère en 
bois dans une terrine pour 
le rendre crémeux – Incor-
porer le sucre petit à petit 
puis les œufs entiers un à un 
tout en remuant – Ajouter la 
farine, le zeste des oranges 

finement râpées, la vanille et 
le jus des oranges et termi-
ner par la levure – Verser un 
peu de pâte dans de petits 
moules, puis le reste dans 
le moule à manqué – Faire 
cuire les petits moules 20 
min. et le gâteau 35 min. 
– Dissoudre le sucre glace 

avec le jus d’orange – Arroser 
les gâteaux dès la sortie du 
four – Casser le chocolat en 
petit morceaux, y verser la 
crème bien chaude, couvrir 
5 minutes et mélanger – 
Laisser refroidir – Recouvrir 
le gâteau de ganache et de 
copeaux de chocolat blanc.

issy-Les-
MOuLiNeauX (92)
aCCueIl de loIsIrs  
la petIte enfanCe 
Grande seCtIon
12 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 2h
CuIsson 35 mIn 

▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ 

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Sans moule à financiers, faire 
un petit biscuit rond coupé 
en parts pour construire les 
petits bateaux. 

▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ ▼ 

Dix enfants de grande section ont participé et parlé des droits  
de l’enfant de tous pays et cela leur a donné l’idée de voyager.  
Des bateaux pour ivy et yoël, de la vanille pour l’île de tania,  
du chocolat blanc pour Domitille, du sucre glace pour anna,  
de l’orange pour Julie et Morgane et des bonbons de toutes  
les couleurs pour appoline et alexia. Les enfants ont choisi leurs 
ingrédients et réalisé la recette. Puis est enfin arrivé le moment  
tant attendu de lécher les plats !! L’après-midi a été consacrée  
à la réalisation des petits voiliers, un par enfant bien évidemment…

choc Orange des Moussaillons 
ou Gâteau du droit à la nationalité

▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲

▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲

2 oranges 2 adoptions ▲ 230g de beurre ramolli 230g de soins intensifs ▲ 340g de sucre en 
poudre 340g droit d’aller à l’école ▲ 6 œufs moyens 6 loisirs ▲ 340g de farine 340g de droit 
d’être aimé ▲ 2 cuillères à café de levure chimique 2 cuillères à café à la protection de ton 
identité ▲ 1 pincée de vanille en poudre 1 pincée de droit à un refuge ▲ sirop à l'orange : 
2 oranges 2 droits à l'adoption ▲ 180g de sucre glace 180g de droit à la Nationalité ▲ Ganache 
au chocolat blanc : 200g de chocolat blanc 200g de liberté d’expression ▲ 10cl de crème 
liquide 10cl de crème de liberté de penser ▲ décoration : 2 oranges 2 adoptions ▲ 10 crêpes 
éventails (pour les voiles) 10 opinions ▲ Des copeaux de chocolat blanc Des copeaux de liberté 
d’expression ▲ Smarties Droit au bien être



choc Orange des Moussaillons 
ou Gâteau du droit à la nationalité
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Préchauffer le four ther-
mostat 6 (180°) – Tapisser 
une plaque de pâtisserie 
de papier sulfurisé – Sépa-
rer les blancs des jaunes 
d’œufs – Battre les jaunes 
avec le sucre jusqu’à ce 
que le mélange soit mous-
seux – Battre les blancs en 
neige très ferme – Mélanger 
la moitié de ces blancs aux 
jaunes, ajouter la farine, la 
levure, puis délicatement le 

reste des blancs – Verser la 
pâte sur deux plaques et faire 
cuire environ 15 min jusqu’à 
ce que le biscuit soit juste 
cuit – Humidifier un torchon 
propre, retourner les biscuits 
sur le torchon, ôter la plaque 
et le papier et rouler le bis-
cuit dans le torchon – Laisser 
refroidir.
Garnissage : Faire fondre les 
deux chocolats séparément 
en mélangeant 50g de cho-

colat blanc avec le noir pour 
plus d’onctuosité – Dérouler 
les gâteaux et étaler le cho-
colat à l’intérieur des biscuits 
– Déposer les fraises Tagada 
coupées en six sur le choco-
lat blanc – Rouler à nouveau 
les biscuits – Napper avec 
le reste de chocolat – Lais-
ser refroidir, puis couper les 
roulés en grosses tranches 
et décorer.

Les éducatrices et la cuisinière de la crèche ont proposé aux enfants 
de défendre les droits de l’enfant en cuisinant leur gâteau préféré : 
le roulé au chocolat. Passionnés par les chansons de la « famille 
tortue », du « gros serpent » et du « petit escargot », les enfants ont 
naturellement choisi de donner aux gâteaux la forme de leurs 
animaux préférés. Le moment tant attendu de la dégustation a réuni 
le groupe complet des moyens et des grands !

issy-Les-
MOuLiNeauX (92) 
CrèChe  
le petIt traIn Vert 
Groupe des moyens  
et des Grands
10 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 2h
CuIsson 15 mIn 

          

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Garnir le roulé d’une crème 
citron. 270g sucre semoule, 
360g d’œufs, 6 citrons, 350g 
beurre. Laver les citrons et 
les râper finement. Les pres-
ser. Dans une casserole cuire 
doucement le jus, les zestes, 
le sucre et les œufs. Remuer 
sans cesse jusqu’au premier 
bouillon. Hors du feu, ajouter 
le beurre et mélanger. Passer 
au tamis et mixer pour lisser. 
Couvrir et laisser refroidir.

           

Les reptiles enroulés
       

       

pour 2 roulés : 8 œufs 8 droits aux loisirs  200g de farine 200g de droit d’être aimé  280g 
de sucre 200g de droit d’aller à l’école  1 sachet de levure 1 sachet d’identité  pour le 
garnissage : 650g de chocolat blanc 650g de liberté de pensée  1 poignée de fraises Tagada 
1 poignée de survie  150g de chocolat noir 150g de liberté d’expression  40g de beurre 40g 
de soins médicaux  Couverture : Crème au beurre  oeufs  sucre  beurre  décoration : 
Bonbons Non-discrimination  2 pâtes d’amande 2 droits de ne pas faire la guerre  Glaçage 
Poudre de non violence  Fruits frais : orange droit de jouer  kiwis droit d’être un enfant  
pomme droit de ne rien faire
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Préchauffer le four à 200°

Séparer les blancs des 
jaunes de 4 œufs – Mélan-
ger au fouet les jaunes et 
le sucre, jusqu’à ce que le 
mélange blanchisse – Ajouter 
le 5e œuf entier et le beurre 
fondu – Ajouter la farine – 
Bien mélanger, sans faire de 
grumeaux – Ajouter la levure 
– Monter les blancs en neige 
bien ferme, les incorporer 
délicatement – Séparer cette 
préparation en deux – Dans 
la première, ajouter le sucre 
vanillé – dans la 2e, le cho-
colat fondu au bain-marie 
avec le lait – Beurrer deux 

moules à cake – Alterner 
dans chaque moule, les 
couches au chocolat et à la 
vanille – Mettre quelques 
coups de fourchette pour 
faire apparaître les dessins 
– Faire cuire 30 min. – Répé-
ter l’opération trois fois pour 
huit gâteaux (sept wagons + 
la locomotive).

La ganache au chocolat : 
Faire chauffer la crème avec 
le beurre et le sucre jusqu’à 
ébullition. Bien mélanger 
– Hors du feu, ajouter le 
chocolat en morceaux – Le 
laisser fondre 5 minutes – 
Mélanger de façon à obtenir 

une crème bien lisse – Étaler 
délicatement sur les gâteaux 
refroidis.

Le décor gourmand : Le train : 
Découper le devant d’un 
wagon pour lui donner une 
forme de locomotive – Faire 
les roues avec des biscuits 
ronds – Décorer les gâteaux 
avec des bonbons plantés sur 
des cure-dents – Les rails : 
des fils bonbons au cola – 
Les traverses : des bonbons 
au caramel (célèbres pour 
leurs blagues) – Le ballast : 
du sucre candy.

La recette a été réalisée en deux temps : six enfants (9-14 ans)  
ont d’abord réalisé les marbrés tout en abordant les droits  
de l’enfant avec leurs animatrices. Le lendemain, 27 autres enfants  
ont travaillé pour décorer les wagons, la locomotive et le paysage. 
Les enfants ont alors ajouté un 10e ingrédient : les bonbons  
se sont transformés en droit d’être un enfant choyé. 

hirsON (02)
aCCueIl de loIsIrs 
franCas
10 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 2h
CuIsson 30 mIn 

           

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Ma recette de marbré : 90g 
de beurre, 190g de sucre 
semoule, 1 gros œuf, 1 càc 
d’extrait de vanille liquide, 
1 pincée de sel, 12cl de 
crème liquide, 140g de 
farine, 1 càc rase de levure 
chimique, 1 càs de cacao 
amer en poudre – Préchauffer 
le four à 180°C – Mixer tous 
les ingrédients et les diviser 
en deux parts – Incorporer 
le cacao à l’une des deux. 
Alterner les couches vanille 
choco dans un moule à cake 
et faire cuire au four à 160°C 
(th. 5-6) pendant 40 min.

          

L’uNiceF express
     

     

le marbré au chocolat : 5 œufs 5 droits aux loisirs  250g de farine 250g de droit à être 
aimé  200g de sucre 200g d’école  1 sachet de levure 1 sachet de droit à une identité  
1 sachet de sucre vanillé 1 sachet de droit à un refuge  150g de chocolat à pâtisserie 150g 
de liberté à l’expression  3 c à soupe de lait  Ganache : 50cl de crème fraîche épaisse  
50cl de loisirs  2 c à soupe de sucre 2 c à soupe de soins médicaux  2 c à soupe de 
beurre 2 c à soupe de non-discrimination  400g de chocolat à pâtisserie 





D’après la convention 
internationale  

des droits de l’enfant adoptée  
le 20 novembre 1989,

tu as des droits...

toi, tes amis, tous les enfants, vous avez des droits, 
sans discrimination aucune. tous les pays du monde ont décidé 
que tu avais des droits. Quelle que soit ton origine, ta religion, 
que tu sois riche, pauvre, garçon, fille, avec ou sans handicap, 

tu as des droits identiques à tous les autres enfants, sans différence 
aucune. ton opinion doit être respectée pour tout ce qui te concerne 

directement. Les pays doivent tout faire pour que tout enfant ait droit  
à la vie et qu’il grandisse correctement.
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tu as Le DrOit 
D’aVOir  
uNe iDeNtité 
Tu as le droit d’avoir un nom 
et un prénom, déclarés à ta 
naissance. Cette déclaration 
officielle permet de te pro-
téger. 
Tu as le droit d’avoir une 
nationalité donnée par ton 
pays. 

tu as Le DrOit 
D’aVOir  
uNe FaMiLLe
Tu as le droit de connaître tes 
parents et d’être élevé par 
eux. Si cela n’est pas pos-
sible, ton pays doit t’aider 
et te protéger.

Tu as le droit d’être entouré 
et aimé.

tu as Le DrOit 
D'être PrOtéGé 
De tOute 
DiscriMiNatiON
Tu as le droit d'être respecté 
quel que soit ta couleur, ta 
religion, ton sexe, ta culture 
ou ton physique 

tu as Le DrOit 
D’être sOiGNé 
et De GraNDir 
eN BONNe 
saNté
Tu dois recevoir les soins 
nécessaires pour vivre et être 
en bonne santé, par exemple 
être vacciné.
Tu as le droit de recevoir 
une alimentation suffisante 
et équilibrée ainsi que de 
pouvoir utiliser et boire de 
l’eau potable.
Tu as le droit de bien grandir. 
Pour cela, ton pays doit t’ap-
porter, à toi et à tes parents, 
aide, soutien et formation.

tu as Le DrOit 
D’aLLer  
à L’écOLe 
Comme tous les enfants du 
monde, garçons ou filles, tu 
as droit à l’enseignement 
primaire obligatoire et gratuit. 
Tu dois pouvoir continuer tes 
études au collège, au lycée 
et au delà, gratuitement ou 
avec une aide financière. 
Ainsi, tu développeras toutes 
tes capacités.
Tu apprendras le respect des 
autres, de tes parents, de ton 
pays et de la nature. Tu sauras 
vivre dans un esprit de paix, 
d’égalité et d’amitié.

tu as Le DrOit 
D’aVOir  
Des LOisirs
Tu as le droit de jouer, rêver, 
danser, chanter, rire.
Tu as le droit d’avoir des 
activités artistiques et cultu-
relles.

tu as Le DrOit 
D’être PrOtéGé 
cONtre  
Les MauVais 
traiteMeNts
Tu as le droit d’être protégé 
contre toute forme de vio-
lence. 
Tu ne dois pas travailler si 
cela t’empêche d’aller à 
l’école et de grandir. 
Ton pays doit protéger les 
enfants contre l’usage de 
drogues.
Si un enfant ne respecte pas 
la loi, la justice intervient en 
tenant compte de son âge, 
en respectant ses droits et 
en lui apportant une aide. 

tu as Le DrOit 
De Ne Pas 
suBir  
La Guerre
Ton pays doit protéger les 
enfants contre l’engagement 
dans la guerre (enfant-soldat). 
Tu as le droit d’être protégé 
en cas de conflit, d’avoir un 
refuge et d’être secouru.
Si tu es réfugié, parce que tu 
ne peux pas rester dans ton 
pays, tu dois être aidé. 

tu as Le DrOit 
De t’eXPriMer 
Tu as le droit d’exprimer ton 
opinion sur toute question 
qui te concerne. 
Tu es libre de penser, de vivre 
selon ta religion ou tes idées. 
Tu as le droit de te réunir et 
de t’associer avec d’autres. 
Mais, pour exercer ces droits, 
tu es obligé de respecter la 
loi de ton pays, les droits et 
les libertés des autres. 

tu as Le DrOit 
D’être iNFOrMé
Tu as le droit de t’informer. 
Ton pays doit veiller à ce que 
les journaux, la télévision, 
les livres et Internet soient 
adaptés à ton âge et sans 
danger pour toi. Ta vie privée 
doit être protégée.

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆
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Le gâteau a été réalisé dans le laboratoire d’une boulangerie réservé 
pour l’occasion aux enfants. Noémie et Guillaume ont préparé  
la mousse au citron ; calie et anthony se sont occupés du macaron… 
chaque groupe a pris son temps afin que les enfants réalisent tout 
eux-mêmes. tous les enfants ont assemblé, décoré et dégusté !  
ce fut une expérience, des échanges et un partenariat exceptionnels, 
tant pour les enfants, pour les membres de l’équipe que pour  
le personnel de la boulangerie. 

BaiLLy- 
rOMaiNViLLiers
(77)
CrèChe  
les saperlIpopettes
10 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 2h
CuIsson 30 mIn 

♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Garnir généreusement de 
framboises l’intérieur du 
macaron afin d’atténuer le 
goût trop sucré de la crème 
citron.

♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦

La vie en rose
♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦

♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦

le macaron : 300g de sucre 300g de droit d’aller à l’école ♦ 75g d’eau 75g de droit au déve-
loppement ♦ 220g de blancs d’oeuf 220g de droit d’avoir des loisirs ♦ 300g de sucre glace 
300g de droit lié aux enfants handicapés ♦ 300g de poudre d’amande 300g de droit de ne pas 
faire la guerre ♦ 0,8g de colorant rouge 0,8g de droit à la non-discrimination ♦ la crème 
citron : 230g d’oeufs ♦ 165g de sucre 165g de droit d’aller à l’école ♦ Zeste d’un citron et 
165g de jus de citron 165g de droit au respect de l’opinion de l’enfant ♦ 3g de gélatine 3g de 
droit à l’orientation de l’enfant ♦ 85g de beurre 85g de droit d’être soigné ♦ Colorant jaune

Pour le macaron : Mélanger le 
sucre semoule et l’eau – Faire 
cuire – Battre en neige 110g 
de blanc d’œuf – Quand le 
sucre et l’eau atteignent envi-
ron 120 degrés, les verser sur 
les œufs en neige et battre 
jusqu’à ce que cela refroidisse 
– Mélanger à part le sucre 
glace, la poudre d’amande 
et le colorant – Y ajouter 110g 
de blanc d’œuf – Mélanger 
jusqu’à obtenir une pâte et 
y incorporer la première pré-

paration – Mettre le mélange 
dans une poche à douille unie 
et réaliser les deux coques du 
macaron en escargot – Faire 
cuire pendant 30 minutes à 
140 degrés.

Pour la crème citron : Mettre 
la gélatine dans un bol d’eau 
froide – Mélanger le sucre, 
les œufs, le jus de citron puis 
le zeste – Faire cuire le tout 
et une fois que la prépara-
tion atteint 60°C, y ajouter 
la gélatine essorée – Laisser 

refroidir – Ajouter le beurre et 
le colorant – Filtrer le mélan-
ger et mixer – Laisser refroidir 
au frigo pour que la crème 
durcisse.

Le montage : Retourner une 
des coques du macaron, y 
disposer des framboises et 
de la crème avec la poche à 
douille sur les bords – Garnir 
le centre avec de la crème 
et des framboises – Refer-
mer avec la seconde coque 
et décorer.
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Le gâteau a été réalisé par cinq enfants âgés de 5 à 6 ans.  
Deux enfants plus âgés du groupe des 6-12 ans ont joué  
le rôle d’assistants. Les enfants se sont répartis les tâches et chacun 
a pu participer à une étape différente dans la réalisation.  
Le moment le plus attendu a bien entendu été celui  
de la décoration du gâteau avec les smarties, suivi de près  
par celui de la dégustation...

aNGers (49)
aCCueIl de loIsIrs 
pIerre et marIe CurIe 
11 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 1h30
CuIsson 6 x 15 mIn 

●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ● 

le ConseIl 
de ChrIstophe felder
Pour que les six gâteaux 
conservent une belle cou-
leur, les cuire à seulement 
150°C pendant 15 à 20 min.
●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ●  ● 

Le gâteau de la Paix
● ● ● ● ● ● ●

● ● ● ● ● ● ●

Génoise : 225g beurre mou 225g de droit à être soigné ● 375g de farine 375g de droit d’être 
aimé ● 1 sachet de levure 1 sachet de droit à une identité ● 355g de lait 335g de droit à la 
protection ● 6 colorants alimentaires : violet, bleu, vert, jaune, orange, rouge 6 droits de liberté 
de penser ● 5 blancs d’œuf 5 droits aux loisirs ● 2 c à café d’extrait de vanille 2 c à café de 
droit d’être nourri ● 470g de sucre en poudre 470g de droit d’aller à l’école ● Glaçage : Jus 
de citron Droit de jouer ● Sucre glace Droit d’aller à l’école ● 1 kilo de mascarpone 1 kilo de 
droit de rêver ● 400g de sucre glace 400g de droit d’aller à l’école ● Minis Smarties Minis 
droits à la non-discrimination

Pour la génoise : Mélanger 
la farine et la levure dans un 
saladier – Battre le sucre et 
le beurre mou – Y ajouter les 
blancs d’œuf et la vanille – 
Mixer puis verser dans un 
saladier – Y ajouter la moitié 
du lait puis la moitié de la 
farine – Mélanger – Ajouter le 

reste de lait et de farine, bien 
mélanger – Diviser la pâte 
dans six saladiers – Verser 
un colorant dans chaque sala-
dier – Cuire chaque génoise 
15 min. au four à 180°C – 
Laisser refroidir.

Pour l’assemblage et le gla-
çage : mélanger du citron 

et du sucre glace pour en 
faire un glaçage – Assembler 
les six gâteaux avec du gla-
çage au citron entre chaque 
génoise – Mélanger le mas-
carpone avec le sucre glace 
et en garnir le gâteau. 

Décorer avec les Smarties.
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huit enfants des accueils de loisirs de l’ile des enfants  
et du Petit souper se sont réunis pour rencontrer le chef étoilé 
saumurois, Mickaël Pihours. ils ont échangé ensemble à propos  
des droits des enfants puis ont naturellement décliné ces droits  
en ingrédients pour créer leur pâtisserie originale. chaque enfant  
a ensuite représenté en dessin le gâteau tel qu’il l’imaginait fini.  
Les huit ont ensuite participé à la réalisation (et à la dégustation !)  
de leur œuvre culinaire. Deux après-midi ont été nécessaires  
à la réalisation de ce magnifique projet riche en saveurs. 

sauMur (49)
aCCueIls de loIsIrs 
petIt souper  
et l'île des enfants 
14 droIts de l’enfant 
représentés

préparatIon 2h
CuIsson 8 mIn 

          

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Pour plus de saveur, imbi-
ber la génoise au chocolat 
avec du coulis de fraise.

Délice d’enfants
      

      

Génoise : 3 œufs 3 droits d’avoir des loisirs  95g de sucre 95g de droit d’aller à l’école  50g 
de farine 50g de droit d’avoir une famille  30g de maïzena 30g de droit d’avoir une identité  

15g de poudre cacao 15g de droit d’avoir un toit  mousse de fraise : 350g crème pâtissière 
350g de droit d’être aimé  100g de crème fouettée100g de droit de ne pas faire la guerre  

2 feuilles de gélatine 2 droits de s’exprimer  Pulpe de fraise droit d’être soigné  Arôme fraise 
droit à la non-violence  Fraise droit à la non-discrimination  Croustillant chocolat : 150g 
chocolat 150g de droit de manger  100g corn flakes 100g de droit à la liberté  10g beurre 
de cacao 10g de droit au respect

Génoise au chocolat : Cas-
ser les œufs et mélanger le 
sucre – Mettre la préparation 
à chauffer au bain-marie et le 
monter en sabayon – Mélan-
ger la farine, la maïzena et la 
poudre de cacao – Tamiser 
le mélange farine, maïzena 
et poudre de cacao dans le 
sabayon – Mélanger le tout 
et mettre à cuire 8 minutes 
au four à 180°.

Croustillant au chocolat : Faire 
fondre les fèves de cacao et le 
beurre de cacao au bain-marie 
– Mélanger ensuite avec les 
céréales – Étaler la prépara-
tion sur la feuille de cuisson 
et lui donner une forme ronde 
à l’aide d’un saladier.

Mousse de fraise : Mélanger 
la crème pâtissière avec la 
pulpe de fraise et un peu 
d’arome de fraise.

Mettre un peu de pulpe de 
fraise à chauffer – Ramollir la 
gélatine dans l'eau froide, la 
mélanger à la pulpe chaude – 
Mélanger la crème pâtissière 
avec la préparation pulpe, 
gélatine et rajouter la crème 
fouettée.

Spaghettis fris : Faire frire 
les spaghettis environ 
5 secondes et rajouter du 
sucre en poudre dessus.
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cinq jeunes ont travaillé plus de cinq heures pour parler des droits 
de l’enfant et réaliser ce gâteau. ils ne se connaissaient pas.  
Pour travailler sur le nom des ingrédients, ils ont décrit le gâteau 
selon leurs ressentis (doux, amer, coloré, etc..) et sont allés 
rechercher les droits correspondants dans la convention.  
Les noisettes symbolisent leur vie privée et le fait qu’ils n’apprécient 
pas que les parents « fouillent » leur chambre. La feuilletine  
a l’aspect piquant des mauvais traitements... un temps  
de découverte, de respect et d’écoute qui a énormément plu aux 
jeunes et aux animateurs…

Les PeNNes-
MiraBeau (13)
aCCueIl de jeunes, 
poInt InformatIon 
jeunesse 
10 droIts de l’enfant 
représentés

★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ 

le ConseIl 
de ChrIstophe felder

Pour qu’ils durcissent rapi-
dement, passer les bon-
hommes au congélateur. 
Les brosser avec un pinceau 
trempé dans le cacao amer 
pour leur donner une jolie 
couleur chocolat !
★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ ★ 

préparatIon 2h
CuIsson 25 mIn 

Mélanger les ingrédients de 
la génoise – Mettre au four 
25mm à 180° – Démouler et 
laisser refroidir.

Étaler de fines couches des 
3 chocolats sur une feuille 
de rhodoïd à la spatule pour 
réaliser les décorations, les 
mettre au frais – Les res-
sortir, réaliser les formes au 
pochoir et au cure-dent et 

les remettre au frais pour 
qu’ils durcissent complète-
ment – Mélanger les ingré-
dients du praliné croustillant. 
Les verser dans un moule 
carré (emporte pièce grand 
modèle) et mettre au congé-
lateur.

Réaliser la mousse au cho-
colat en mettant la crème 
fraîche liquide très froide 

dans un robot pour la mon-
tée en crème fouettée et 
pas en chantilly (Impor-
tant...) – Mélanger la moitié 
de la crème montée dans 
le chocolat puis tout verser 
– Découper la génoise en 
deux et monter le gâteau 
avec l’emporte pièce carré. 
Y placer les décorations. 

Génoise : 3 œufs 3 droits d’avoir des loisirs ★ 75g de sucre 75g de droit d’aller à l’école ★ 
75g de farine 75g de droit à être aimé , à avoir une famille ★ 5g de beurre pour le moule 5g 
de droit d’être soigné ★ 1 sachet de sucre vanillé 1 droit à un refuge ★ praliné croustillant : 
400g de Nutella ★ 50g de chocolat noir 50g de droit à la liberté d’expression ★ 100g de crêpes 
Gavotte (feuilletine) 100g de droit à la protection contre les mauvais traitements ★ 3 noisettes 
pilées 3 droits à la vie privée ★ mousse au chocolat : 1L de crème liquide 1L de droit à 
avoir un niveau de vie suffisant ★ 500g chocolat fondu ★ décoration : Chocolat (noir, blanc 
et au lait) Droit à la non-discrimination ★ Décors en sucre blanc

Le royal au chocolat
★ ★ ★ ★ ★ ★ ★

★ ★ ★ ★ ★ ★ ★
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cette activité a été proposée 
par les assistantes maternelles 
à chloé, Morgane, Oscar, Zoé, 
Juliette, Louis, Destiny et Juliette. 
ensemble, ils ont échangé leurs 
idées de recette. L’idée retenue : 
une génoise cuite dans différents 
moules : un rond, plusieurs petits 
gâteaux de différentes formes 
(cœurs, nounours, coquillages, 
ronds) afin que chaque enfant 

puisse décorer le sien ; le tout 
regroupé sous forme de pyramide.

Pour la décoration des petits 
gâteaux : ganache au chocolat, 
pâte d’amande ou sucre glace, 
vermicelles de différentes formes 
et couleurs, petits cœurs  
en sucre,…

Les enfants ont d’abord participé 
à l’écriture de la recette. 

Les ingrédients et les droits 
correspondants ont été dessinés 
afin qu’ils soient compréhensibles 
par de jeunes enfants âges  
de 20 mois à 3 ans. chacun  
a pu colorier un ingrédient et le 
droit qui y était rattaché. Puis est 
venue le moment de réaliser les 
gâteaux et de les décorer. une fois 
la pyramide achevée, il ne restait 
plus qu’à la déguster… 

NaNcy (54)
aCCueIl famIlIal  
du CCas
Les schtroumpfs
10 droIts de l’enfant 
représentés

La Pyramide 
de la paix

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

prix spéciaL
droits de L'enfant
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emma, chrislène, sephana, 
emilie, Jenna, Willis et sainy  
ont échangé sur les droits  
de l’enfant et effectué un énorme 
travail de recherche sur la  
non-discrimination. ils ont réalisé 
un livret souvenir de ces échanges 
et consigné leurs petites phrases, 
dessins et photos.  
à la suite de cette activité, ils ont 
réalisé la recette de leur gâteau 
magique nommé « différents mais 
identiques ». tout un symbole 

pour un gâteau représentant un 
visage noir et blanc fait de droits 
à une maison, de la paix, à des 
jouets, à une belle maison ou 
encore de droit à l’amour de papa 
et maman . ce « gâteau d’amour » 
a été ensuite partagé avec tous 
les enfants du centre de loisirs et 
les pâtissiers étaient très fiers de 
le montrer et de le faire goûter 
à leurs amis. « en tout cas c’est 
(leur) gâteau le plus beau du 
monde ! »

cheViLLy-
Larue (94)
Centres de loIsIrs 
pIerre et marIe CurIe 
et jaCques-GIlbert 
Collet
8 droIts de l’enfant 
représentés

Le gâteau magique 
« différents mais identiques »

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

prIx spéCIal
droIts de l'enfant
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POissy (78)
accueiL de Loisirs 
materneL Les sabLons
12 droIts de l’enfant 
représentés

Gâteau  
de tous les droits

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

prix spéciaL
viLLe amie des enfants

ce gâteau d’anniversaire  
a été réalisé par vingt 
enfants du centre de loisirs 
maternel aidés de la 
directrice de la structure  
et d’une animatrice.  
Le résultat est magnifique ! 
ce superbe dessert est 
constitué de trois gâteaux  
au yaourt (voir recette page 
12). La base a été coupée  
en trois parts égales et 

garnie de ganache au 
chocolat (voir page 8)  
et de chantilly au Nutella. 
Les enfants ont ensuite 
procédé au décor de leur 
pyramide recouverte  
de glaçage au chocolat  
avec des smarties, de la pâte 
d’amande et des lettres  
en pâte sablée recouvertes  
de glace royale et de 
vermicelles de couleurs.

Chantilly au nutella : 500g de Nutella 
500g de droit à l’égalité ❋ 1 litre de 
crème liquide 1 litre de droit d’être 
respecté
Faire bouillir la crème et verser sur le 
Nutella – Mélanger et laisser refroidir 
– Une fois l’appareil froid, mettre dans 
un batteur et laisser monter la chantilly

pâte sablée (lettres de l’unICef) :

250g de farine 250g de droit d’être aimé, 
à avoir une famille ❋ 150g de beurre 
150g de droit d’être soigné 100g de sucre 
100g de droit d’aller à l’école ❋ 1 œuf 
1 droit aux loisirs
Mélanger avec les mains, la farine, le 
beurre coupé en petits morceaux et le 
sucre – Une fois le mélange homogène, 
ajouter l’œuf et continuer à malaxe 
jusqu’à obtention d’une pâte – Laisser 
reposer au frais 1h puis étaler la pâte et 
détailler les lettres U.N.I.C.E.F à l’aide 
d’un emporte pièce – Cuire au four à 
180° pendant 10 mn.



LaMBres-LeZ-DOuai 
(59)
éCole roGer salenGro 
Classes de Cm1 et Cm2 
de mmes Cardon et multan
7 droIts de l’enfant 
représentés

La mélodie
des droits de l'enfant

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋ ❋

prIx spéCIal
orIGInalIté

Dans le cadre de différentes 
activités, les 47 élèves 
des deux classes ont étudié 
les droits de l’enfant 
puis ont élaboré ensemble 
la recette du gâteau 
« la mélodie des droits de 
l’enfant ». ils ont ensuite 
réalisé le gâteau 
en classe, ainsi que 
sa décoration.

Génoise : 2 oeufs 2 droits d’avoir des 
loisirs ❋ 120g de sucre 120g de droit à 
être aimé, d’avoir une famille ❋ 120g de 
farine 120g de soins médicaux ❋ 120g de 
beurre 120g de droit d’aller à l’école ❋ ½ 
sachet de levure 1/2 sachet d’identité ❋ 

2 citrons 2 droits à l’égalité ❋ Glaçage : 
150g de sucre ❋ 150g de protection de 
la vie privée ❋ 4 C à soupe de jus de 
citron 4 c à soupe d’égalité ❋ décora-
tion : Bandelettes de bonbons acidulés 
❋ Smarties ❋ Mikados ❋ Fraises Haribo

Mélanger les ingrédients de la génoise 
– Verser la pâte bien homogène dans 
un moule à manqué – Mettre au four 
30 min thermostat 5/6 – Dissoudre le 
sucre dans le jus de citron de façon à 
obtenir une crème coulante – Décou-
per le gâteau en forme de xylophone 
– Décorer avec le glaçage ainsi que les 
éléments de décoration – Déguster !
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◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

aLès (30)
Le Conseil municipal  
des enfants 
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

aNGers (49)
L’Accueil de loisirs  
maternel Pierre  
et Marie Curie (ALM)

L’Accueil de loisirs  
maternel Marie Talet

L’Accueil de loisirs  
Gérard Philippe (ALSH)

L’Accueil de loisirs  
Le grand hutreau

L’Accueil de loisirs  
La Claverie

L’Accueil de loisirs  
les Perrins
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

auDiNcOurt (25)
L’Accueil de loisirs Francas
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

auLNat (63)
Le Centre de Loisirs  
maternel – Garderie  
Les Schtroumpfs (CLSH)
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

auXerre (89)
Le Centre de loisirs Rosoirs
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

BaiLLy- 
rOMaiNViLLiers 
(77)
La Crèche Les Ribambelles

La Crèche  
Les Saperlipopettes

Le Centre de loisirs  
Les Girandolles (CLSH)

Le Centre de loisirs  
Les Coloriades «Les Djeunes»

Le Centre de loisirs  
Les Coloriades  
« Les Schtroumpfs »

Le Club 11/14
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

BeauVais (60)
L’Accueil de loisirs  
Le Petit lion

L’Accueil de loisirs Berlioz

L’Accueil de loisirs  
Notre Dame du Thil

L’Accueil de loisirs  
Marcel Pagnol

L’Ecole Bossuet
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

BrON (69)
Le Centre aéré
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

caeN (14)
La Crèche Jaune Lisa Lind
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

caNteLeu (76)
L’Accueil de loisirs primaire
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

carrières- 
sOus-POissy (78)
L’Ecole Jean Giono
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

charLeViLLe- 
MéZières (08)
L’Accueil de loisirs Château 
des Fées
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

cheViLLy-Larue 
(94)
Les Centres de loisirs 
maternels Pierre  
et Marie Curie et Jacques 
Gilbert Collet

L’Accueil de loisirs Paul Bert
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

cOLMar (68)
Le Conseil municipal 
d’enfants
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

cONFLaNs- 
ste-hONOriNe (78)
Le Centre de loisirs  
Croix Blanche

Le Centre de loisirs 
Grandes Terres

L’Accueil de loisirs  
Hautes Roches

L’Accueil de loisirs Paul Bert
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

cusset (03)
Le CME et la Junior  
association Entre Cop’s
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

DiGNe-Les-BaiNs 
(04)
La Crèche municipale

Le Service Jeunesse
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

GaP (05)
La Crèche des Pins

La Crèche Les petites 
Canailles
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

hirsON (02)
L’Accueil de loisirs Francas
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

issy- 
Les-MOuLiNeauX 
(92)
L’Accueil de Loisirs  
La Petite Enfance

La Crèche Le petit train vert

La Crèche Les Cigognes

L’Accueil de loisirs  
les Chartreux
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

La GarDe (83)
Le Centre de loisirs -  
groupe les Loulous (CLAE)

Le Centre de loisirs  
Smiley 1 (CLAE)

CLAE Smiley 2

L’Accueil de loisirs  
Henri Wallon
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

LaMBres- 
LeZ-DOuai (59)
École Roger Salengro
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

LaNDiVisiau (29)
ALSH-Groupe « les Ch’tis » 
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

Les PeNNes  
MiraBeau (13)
Centre de loisirs  
Jean Giono

PIJ
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆



ils ont tous participé 
au concours !

	  

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆
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◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

LiNseLLes (59)
L’Accueil de loisirs  
10-13 ans
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

MarcQ- 
eN-BarOeuL (59)
L’Accueil de loisirs  
Les Moussaillons
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

MetZ (57)
MJC Borny Les Filous

Ludothèque MPE
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

MONtauBaN (82)
L’Accueil de loisirs  
Saint Nauphary

L’Accueil de loisirs  
de Montbeton
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

MOuLiNs (03)
L’Accueil de loisirs  
des Mounines - groupe  
des grands

L’Accueil de loisirs  
des Mounines - groupe  
des maternels
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

MOuVauX (59)
Graines de Folie
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

NaNcy (54)
CCAS Accueil familial

Garderie parentale Tom 
Pouce

Halte garderie Clodion
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

OLLaiNViLLe (91)
Les Titeufs

Les Franklins

Les Zavatars
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

OyONNaX (01)
CLAE 3-6ans

CLAE 6-11 ans

Crèche collective
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

PerPiGNaN (66)
L’Accueil de loisirs  
Mas Bresson
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

POissy (78)
ALM P. Caglione

L’Accueil de loisirs  
Victor Hugo

L’Accueil de loisirs Les 
Sablons
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

raMBOuiLLet (78)
Atelier de quartier  
de Grenonvilliers

Atelier de quartier  
de Groussay
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

riOM (63)
L’Accueil de loisirs
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

rOaNNe (42)
Centre social Moulin à Vent
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

rOueN (76)
Crèche Pain d’épices
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

rOsNy-sOus-BOis 
(93)
L’Accueil de loisirs Boissière

ALM Pré Gentil

L’Accueil de loisirs Richard 
de Rosny

L’Accueil de loisirs Jean 
Moulin

L’Accueil de loisirs Dolet

L’Accueil de loisirs La Jus-
tice

L’Accueil de loisirs  
Félix Éboué
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

saiNt-aNDré- 
Les-VerGers (10)
L’Accueil de loisirs primaire
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

saiNt-JeaN- 
De-MONts (85)
L’Accueil de loisirs Bord à Bord
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

sarLat (24)
CME
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

sauMur (49)
L’Accueil de loisirs Petit 
souper et Île des enfants
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

sOchauX (25)
CLSH Le petit bois

Multi-accueil La ronde  
des Lionceaux
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

strasBOurG (67)
L’Accueil de loisirs  
Saint-Thomas

L’Accueil de loisirs  
Neuhof A
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

tONNerre (89)
L’Accueil de loisirs
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

VaLeNce (26)
CLAE Fontlozier

CLAE Charran
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

ViNceNNes (94)
CLSH de l’Ouest
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

Vitry-sur-seiNe 
(94)
CLM Danielle Casanova

CLM Victor  Hugo

CLM Jean Jaurès

CLP Anton Makarenko
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

ViLLeNeuVe-
saiNt-GeOrGes 
(94)
Centre de Loisirs municipal 
élémentaire
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 

WattiGNies (59)
L’Accueil de loisirs  
Lavoisier
◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆
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BiBLiOGraPhie
ChristoPhe FeLDer  
a réCemmeNt PubLié

Macarons,  
La Martinière, mai 2012 

Mes p’tits choux,  
La Martinière, mars 2012 

Pièce unique : 45 desserts 
à l’assiette, chics et faciles,  
La Martinière  
Atelier Saveurs, oct. 2011

Gâteaux et tartes,  
Pointdeux, sept. 2011

Délicieux macarons salés, 
La Martinière,  
Atelier Saveurs, mai 2011

Les meilleurs macarons,  
La Martinière,  
Atelier Saveurs, déc. 2010

So good, des céréales  
de l’entrée au dessert, 
2005

en collaboration  
avec Guy martin

Gourmand de père en fils, 
2006

La cuisine des Blondes, 
2007

Guy Martin à la carte, 2008

Les sauces indispensables, 
2009

Sensing, 2009

en collaboration  
avec Jacques thorel

Les extra de l’ordinaire, 
2007

Leçons de pâtisserie :  
l’intégrale, La Martinière,  
Atelier Saveurs, oct. 2010

Succulents spéculoos, 
Minerva, avril 2010

miCheL et DomitiLLe 
LaNGot oNt réaLisé 
eNsembLe  
uNe viNGtaiNe  
De Livres, NotammeNt

Les vertus des graines  
et des noix,  
Domitille et Michel Langot, 
2008 
Prix du Gourmand Cook 
Award 2008  
catégorie Best healt  
and nutrition book

So fresh, des fruits  
et des légumes de l’entrée  
au dessert, 2005

Ours
Directrice de la publication : 
Michèle Barzach – Respon-
sable de la rédaction : Béné-
dicte Jeannerod – Coordination 
éditoriale : Julie Zerlauth-Disic 
– Création des recettes : plus  de 
1 000 enfants des Villes amies 
des enfants – Réalisation des 
recettes et conseils : Christophe 
Felder – Conception graphique et 
illustrations : desPetitsPOis.net 
– Iconographie : Michel et Domi-
tille Langot et villes participantes 
(p. 32 à 40) – Impression : tcgra-
phite – Tirage en série limitée à 
3 000 ex – Dépôt légal : juin 2012

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ ◆

Le réseau ViLLe aMie Des eNFaNts a 10 aNs
créé en 2002 par l’unicef France et l’association des maires de France,  
le réseau des Villes amies des enfants regroupe des communes dont la volonté  
et l’engagement sont de défendre et de promouvoir la convention internationale 
des droits de l’enfant. il comprend aujourd’hui 227 villes qui font plus et mieux 
pour l’épanouissement des 0-18 ans. au quotidien, ces collectivités mettent  
en œuvre un programme d’actions innovant dans les domaines de la santé,  
de l’éducation, de la protection, de l’accès aux services de base, à la culture,  
aux savoirs, aux loisirs… auprès de 2 millions d’enfants et de jeunes.



★ ★ ★

Unicef France – Ville amie des enfants
3, rue Duguay Trouin 75282 Paris cedex 06

01.44.39.17.47
 www.unicef.fr i www.villeamiedesenfants.fr
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