w\“ S &,
)
@
|_ —
&drELIE?&

La Tablee des Chefs

France, 6¢ édition
S 4GASTRONOMIESOCIALE | . : : #SEH19 ===

| 5'541

#ALIME NTATIONDURABLE

SEMAINE DES ECOLES HOTELIERES

11-22 MARS 2019




ot
S5O
- L =

% -
Oreviee®

La Tablée des Chefs

Invitation au lancement de la Semaine des Ecoles Hoteliéres 2019
Communiqué de presse

Les événements phares de la Semaine des Ecoles Hotelieres (SEH)
Présentation de I'initiative Semaine des Ecoles HOtelieres

Portrait du chef Bernard Leprince, MOF, Parrain 2019

Partenaires officiels

A}

Lycées et étabilissements de la SEH19

n

SEMAINE DES ECOLES HOTELIERES 2019

Affiche des éleves
A propos de La Tablée des Chefs

Contacts

#SEH19
#Nourrir

-p3

- p.-5

-pb

- p.8

- p.14
- p.16
- p.18

- p.-19



Invitation - lancement national

¢ DEs
(WEOES v\\\ é‘c
— LJ — w “n
Forenes® - L J -
R % <
La Tablée des Chefs TELIE®

La Tablée des Chefs

Lancement de la Semaine des Ecoles Hételiéres (SEH) le 12 mars 2019
SAVE THE DATE / INVITATION PRESSE

L'équipe de La Tablée des Chefs est ravie de vous inviter
au lancement de la Semaine des Ecoles Hételieres 2019.
A cette occasion, des éleves prépareront les premiéres portions de la SEH,

destinées a l'aide alimentaire.
- Venez les rencontrez ! -

Vous serez accueilli(e)s par
Vincent Brassart, Président et fondateur de La Tablée des Chefs France.
Bernard Leprince, Chef, Meilleur Ouvrier de France et parrain 2019 de la Semaine des Ecoles Hotelieres.
Des éléves et leurs professeurs participant a la SEH19.

Et de tous les partenaires associés a notre projet.

Quand ?
Le 12 mars 2019 a 9h.
Une collation vous sera servie.
RSVP avant le 7 mars 2019. Merci !

A}

ou?
Lycée des métiers & CFA de I'hotellerie-restauration Belliard*
Salon Hételier, 135 rue Belliard 75018 Paris

n
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BFECIARD
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* Partenaire de longue date et soutien de la SEH

Merci aux généreux partenaires qui nous permettent d'organiser ce programme.

pLus iflPACK

Contact : Delphine Grenon

Responsable communication
06 6162 46 11 -
delphine.grenon@tableedeschefs.fr

Avec le soutien de notre mécene officel

www.tableedeschefs.fr

#SEH19
#NOURRIR

#GASTRONOMIE
SOCIALE

#ALIMENTATION
DURABLE



Communiqué de presse de la SEH19

3 % & 7 1%al . - ~ .
S 6°me édition de la Semaine des Ecoles Hoteliéres — 11 au 22 mars 2019
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La Tablée des Chefs Pendant 2 semaines, Du 11 au 22 mars 2019, les jeunes se mobilisent partout en France pour cuisiner pour 'aide

alimentaire, dans le cadre de la 6e édition des Ecoles Hételiéres (SEH) initiée et organisée par I'association La Tablée
des Chefs !

Plus 100 000 portions distribuées pour les personnes dans le besoin
Evénement majeur de I'association La Tablée des Chefs, La Semaine des Ecoles Hotelieres (SEH) rassemble les étudiants des
écoles hoteliéres en France, au Québec. Ce programme sensibilise la reléve professionnelle au probléme de la faim et au

besoin fondamental de se nourrir.

« L'édition 2019 de La Semaine des Ecoles Hoteliéres marque un tournant pour nous, souligne Vincent Brassart, Président
et Fondateur de La Tablée des Chefs. Pour la premiére fois depuis les débuts de I'aventure de La Tablée des Chefs en
France, il y a une mobilisation sans précédent. 30 lycées hételiers participent a cette grande opération pendant 10 jours.
Grace a METRO France, 'un de nos plus fideles partenaires, a SOLAAL, Plus Pack et Traiteurs de France, nous allons pouvoir

produire et distribuer 14 000 portions afin de nourrir des personnes en situation de précarité. »

Partout les chefs s'engagent
Cette année, le Chef Bernard Leprince, Meilleur Ouvrier de France et trés axé sur la transmission, parraine l'initiative au
nationale. Localement, des parrains et marraines, parmi lesquels 12 chefs du réseau Traiteurs de France, s'engagent aussi a

sensibiliser, accompagner et transmettre.

1000 Jeunes mobilisés et solidaires

Plus de 1000 étudiants et les équipes pédagogiques qui les accompagnent sont mobilisés pour préparer des repas au profit
d'associations d'aide alimentaire. L'un de nos objectifs est de sensibiliser la nouvelle génération de chefs et leur permettre
de s'engager plus tard, comme leurs parrains. Cette expérience permet aux étudiants de s'impliquer socialement pendant
leur cursus scolaire, a cette période de I'année o, apreés I'effervescence des fétes, les denrées viennent a manquer dans les
banques alimentaires. Certains éleves, hyper motivés, s'impliquent dans le projet jusqu‘a coordonner eux-mémes la semaine
de production. « Ces jeunes ont compris que ce n'est pas parce que l'on a des difficultés que I'on ne doit pas avoir accés a

A}

une alimentation correcte ». Un professeur d'un lycée hételier de Soissons.

Pendant ces 15 jours de la SEH 2019, les jeunes et leurs écoles créent I'événement. Suivez la SEH sur nos réseaux et ces 5

moments forts de La Semaine des Ecoles Hoteliéres « hors les murs »: # S E H | 9
+  Lancement médiatique, Lycée des métiers & CFA de I'hotellerie-restauration Belliard, Paris, le 12 mars 2019

a 9h (sur invitation).
Le Refettorio accueille des étudiants de la SEH les 11 & 12 mars 2019 + le 22 mars 2019.
. La SEH a La Roche-sur-Yon, le 12 mars 2019.

+  Ouverture de Coco Velten a Marseille avec un service spécial SEH, le 20 mars 2019. # N O l | R RI R

+  Distribution alimentaire SEH du Lycée Chateau des Coudraies pour le Secours Populaire d’Evry, le 22 mars 2019.

n
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Merci aux généreux partenaires de La ine des Ecoles Ho

METRO France - Plus Pack — SOLAAL — Revivre — Traiteurs de Fra‘nce #GAST RO NO MIE
SOCIALE

A propos
Contact : Delphine Grenon - 06 61 62 46 11 La Tablée des Chefs est 'association des chefs engagés qui a pour mission de nourrir les
delphine.grenon@tableedeschefs.fr familles dans le besoin & de développer I'éducation culinaire des jeunes. Association Loi 1901,

créée depuis 2013 en France et fondée il y a plus de 15 ans au Québec. La Tablée des Chefs #ALI M E NTATION
Responsable communication lutte contre le gaspillage et Insécurité alimentaires et développe des programmes de D U RAB LE
www tableedeschefs fr ibilisation des futurs professi du monde de la gastronomie & d'éducation culinaire

auprés des jeunes. La Tablée des Chefs existe aujourd'hui au Canada, en France & au Mexique.
En France, I'association est soutenue par un parrain trés engagé auprés de la jeunesse,

Guillaume Gomez, Chef des cuisines du Palais de I'Elysée.



Les événements pendant la SEH19

La Tablée des Chefs
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Lancement Presse

12 mars

Le Lycée des métiers
& CFA de I'hétellerie-
restauration Belliard,

accueille nos
partenaires pour le

lancement officiel de la

semaine.

'~ Lycée

7
7 Scolaine Apprevitisoge «Formation contesse

\//

Evénement La
Roche sur Yon

12 mars

Evénement
fédérant la
communauté
solidaire de la
Roche-sur-Yon.

Refettorio

11, 12 et 22 mars

Les éléves
investissent le
Reffetorio en salle
et en cuisine pour
un service
responsable et
solidaire.

P

PETITS FRERES
DES PAUVRES

Non & llisclement de nos ainés

Petits Fréres des
Pauvres

19 mars

Belliard invite les
Petits Fréres des
Pauvres dans son
restaurant
d'application.

CoCe
vetlen

20 mars

Le CFA Corot invite
les hébergés du
groupe SOS au
moment de leur

installation a
Marseille.

Pour participer a ces événements, contactez-nous!
(page 18)

#SEH19
#NOURRIR

£ LAIT
POPU-R
FRANGAIS

Secours Populaire
Morangis

22 mars

Les éléves du Chateau
des Coudraies
distribuent des menus
au Secours Populaire
Francais.

#GASTRONOMIE
SOCIALE

#ALIMENTATION
DURABLE



La Semaine des Ecoles Hotelieres (SEH)
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La Semaine des Ecoles Hotelieres (SEH) est une initiative créée par l'association La Tablée des Chefs,

qui se déroule tous les ans en hiver, au Canada (Québec) et en France.

MOBILISER DES CHEFS ENGAGES

Il s'agit d'un événement majeur orchestré par La Tablée des Chefs, regroupant les
étudiants en cuisine d'écoles hotelieres et, nouveauté de 2019, des éleves de lycées
agricoles, sur tout le territoire. Ce programme national mobilise aussi des chefs
engagés, des formateurs, des bénévoles, des équipes pédagogiques, des associations,
des entreprises partenaires qui veulent agir dans une dynamique sociale et
responsable pour permettre aux personnes en situation de précarnté de pouvoir se
nourrir.

SENSIBILISER LES + JEUNES

Les futurs chefs et professionnels du secteur de I'hétellerie et de la restauration sont
ainsi sensibilisés aux probléemes de la faim et de linsécurité alimentaire. Ils
deviennent des acteurs engagés, préparent des repas selon des recettes créées
spécialement pour l'occasion, conditionnent leurs productions, distribuent et servent
les plats aux bénéficiaires d'associations d'aide alimentaire, lors de maraudes ou de
repas convivaux organisés avec nos partenaires.

OBJECTIF

L'objectif de La Semaine des Ecoles Hételieres est de promouvoir le réle social des
chefs. 1l s'agit de créer du lien pour que les étudiants s'impliquent localement
pendant leur cursus scolaire avec l'idee qu'ils seront porteurs des valeurs de
solidarité et de partage tout au long de leur parcours professionnel.

En mars de chaque année, ce sont plus 100 000 portions qui sont distribuées aux
personnes dans le besoin.

SEH 2019 :

2 semaines

30 lycées en France
1000 éleves
14 000 plats

#SEH19
#NOURRIR

#GASTRONOMIE
SOCIALE

#ALIMENTATION
DURABLE



Notre parrain 2019
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Visionner l'interview :

http://www.tableedeschefs.fr/actions/seh19/

Bernard Leprince, Parrain SEH19

Le Chef Bernard Leprince, Meilleur Ouvrier de France, est le
parrain de la 6¢ édition de La Semaine des Ecoles Hotelieres.

Depuis 2003 il dirige les cuisines du Groupe Freres Blanc a Paris.
Il a sous ses ordres 26 chefs cuisiniers et 450 cuisiniers répartis
dans une vingtaine d'établissements.

Il fait ses premiers pas a 15 ans dans les cuisines a |'hotel
Landemer a Urville-Nacqueville. Plus tard, il crée La Marmite
en 1986 a Cherbourg. En 1992, il devient chef-directeur de
I'HOtel-restaurant d'Angleterre a Barneville-Carteret. Il remporte
un concours organisé a Saint-L6 et gagne un stage d'une
semaine dans les cuisines du restaurant La Tour d'Argent a Paris.
Deux ans plus tard, le chef Manuel Martinez I'embauche comme
son second. En 1995 il obtient le prix Taittinger et en 1996 il est
au Fouquet's, sur les Champs-Elysées & Paris et obtient le titre de
Meilleur Ouvrier de France. En 1999, il dirige les cuisines du
Prunier Traktir a Paris et crée en 2001, la société de consulting
Leprince Conseils. En 2007 il est fait chevalier dans [|'Ordre
national du mérite.

Bernard Leprince est fortement engagé dans la transmission et la
notion de partage qui est selon lui inhérente au métier. Pendant
la semaine des Ecoles Hotelieres, il rencontrera des éleves pour
les sensibiliser aux valeurs de La Tablée des Chefs, a
I'alimentation durable et la gastronomie sociale.



Les partenaires de la SEH19
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Un immense MERCI a nos partenaires !

Grace a leur générosité, nous organisons
la 6¢ édition de la Semaine des Ecoles Hbtelieres.

METRO

. o’
- '..O".: ¥ ]

o
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SSOLAILE: YJXABCEE pLus il PACK

g. 2 '&.'.:
° o ﬁ‘:‘“", ASSOCIATION HUMANITAIRE - ENTREPRISE D’INSERTION L E S T R A | T E U R S We ma ke fOOd sta nd out
(] . :: ° oo & . RECONNUE D’INTERET GENERAL

Organisateurs de Réceptions

facilte DE FRANCE

le den alimentaire

Merci également a tous les lycées et écoles qui participent et notamment le Lycée des métiers & CFA de
I'hotellerie-restauration Belliard, qui accueille le lancement national de La Semaine des Ecoles Hobtelieres.

Merci a AKTUEL, mécene officiel de La Tablée des Chefs.



METRO France, partenaire de la SEH19
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METRO

METRO france est parte naire depuis la premiére édition de la SEH. Nous sommes particulierementfiers de ce soutien car il associe
les futures générations de chefs a la lutte contre I'exclusion.

Transmettre aux jeunes

Le chef est un acteur important de son territoire. Il a certes, un réle économique, mais il a également une responsabilité sociale qu’il ne
doit pas négliger. Par le choix des produits qu’il fait, celui des circuits d’approvisionnement, il agit directementsur I'é conomie locale ainsi
que sur l'impact de son activité (en terme de préservation de la ressource, d’impact carbone...)

Le repas représente également un formidable lien culturel, intergénérationnel et les jeunes chefs doivent prendre conscience de cette
dimension sociétale. Ils peuvent transmettre, partager leur savoir et cette premiére démarche en soutenant la Tablée des Chefs est je
I'espere la premiére d’'un engagement social fort.

Contribuer a la lutte contre l'insécurité alimentaire ?

Pour relever le défi de I'insécurité alimentaire, il faut répondre au double enjeu de l'accessibilité, voire de la rareté, des produits et de
équilibre alimentaire. Un des axes est donc de lutter contre le gaspillage alimentaire. 1/3 de ce qui est produit dans le monde est jeté.
Tout au long de la vie du produit, depuis sa production, son transport, jusqu’a sa commercialisation et sa consommation, chacune de ces
étapes génere un gaspillage incroyable. Chacun a une responsabilité dans ce gachis et doit prendre part a ce défi.

Le second axe réside dans I'éducation et I’équilibre alimentaire des plats. L'objectif est de développer I'autonomie alimentaire des
personnes. Pour cela il faut que chacun acquiert des connaissances sur les variétés d’aliments, apprenne les saisons des produits, et sache
cuisiner. L'initiative que méne La Tablée des chefs au sein des Colléges ou des foyers nous semble aller parfaitement dans ce sens et est a
encourager.

A propos de METRO France

METRO France est le premier fournisseur des professionnels de la restauration indépendante et des métiers de bouche. Nous
accompagnons au quotidien 400 000 professionnels en leur apportant|’ensemble des produits et services pour leur permettre de
développer leur établissement de fagon pérenne et responsable.
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PLUS PACK, partenaire de la SEH19

PLUS il PACK

We make food stand out

Impliquer et éduquer

Le gaspillage alimentaire est un défi mondial majeur.

«En effet 30% des denrées alimentaires sont gaspillées. Chez Plus Pack, nous avons |'ambition de lutter contre le
gaspillage alimentaire. Ensemble, nous devons attirer I'attention sur ce défi : en impliquant et en éduquant tout
le monde. C'est pourquoi nous soutenons les initiatives de La Tablée des Chefs et ainsi nous sommes
partenaires de I'événement en fournissant des emballages alimentaires».

Camilla Haustrup Hermansen
Directrice du développement commercial et 4eme .génération a la téte
de Plus Pack

A propos de PLUS PACK

Plus Pack est I'une des principales entreprises internationales d'emballages alimentaires en Europe. La société
concoit, développe, produit et vend des solutions d’emballage dans plus de 50 pays du monde. Plus Pack
promet de mettre en valeur les recettes de ses clients — notamment sur les rayons des supermarchés afin de
réaliser les objectifs commerciaux et opérationnels. Plus Pack crée des solutions d'emballage durables, minimise
['utilisation des ressources et évite le gaspillage alimentaire. De plus, Plus Pack intégre I'innovation dans tous les
aspects de ses opérations, depuis la conception et le développement de la matiere premiere jusqu'a son
approche collaborative. Cette entreprise familiale propose des solutions d'emballage de haute qualité depuis
1914. La quatriéme génération de la famille Haustrup dirige désormais Plus Pack

depuis son siege a Odense, au Danemark.

10
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Les Traiteurs de France, partenaire de la SEH19

r_
_*

LES TRAITEURS

Organisateurs de Réceptions

DE FRANCE

« Une initiative qui s'imposait a nous. Déja impliqués aux cotés de la Tablée des Chefs dans I'animation des
ateliers culinaires au sein de foyers pour enfants en difficulté, 12 de nos adhérents ont tout naturellement
accepté de s'engager, de sensibiliser, daccompagner et de transmettre leur savoir faire aux éleves de ces écoles
hotelieres »

Claire Pennarun,
Présidente de la Maison Pennarun et vice-présidente des Traiteurs de France en charge de la qualité et la
RSE.

A propos de Traiteurs de France
L'association des Traiteurs de France compte 36 adhérents et représente un CA total de 177 Millions d'euros.
www.traiteurs-de-france.com
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SOLAAL, partenaire de la SEH19
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facilite
le den alimentaire

Partenaire de la premiére heure

Dés 2014, SOLAAL a fourni des pommes chaque année grace a la générosité de la coopérative Blue Whale.
Cette année, les produits se diversifient et les volumes augmentent : 375 kg de produits frais. En Hauts-de-
France, 45 kg d'oignons de la Ferme Couture (80) et 270 kg de pommes des Vergers de Saulty (62) seront livrés.
En Ile-de-France, ce sont également 60 kg de légumes de la Ferme Truil (91) qui seront livrés par Revivre dans le
monde, au Refettorio, restaurant ouvert aux personnes les plus démunies, place de la Madeleine a Paris.

« L'éducation des jeunes générations est essentielle dans la lutte contre le gaspillage alimentaire ; il faut recréer
le lien entre I'agriculture et I'alimentation. La Tablée de chefs y contribue efficacement ! »
Angélique Delahaye, présidente de SOLAAL,

A propos de SOLAAL

SOLAAL est une association qui organise les dons entre agriculteurs et associations d'aide alimentaire. Depuis sa
création en 2013, elle a distribué 14000 tonnes de produits, soit I'équivalent de 28 millions de repas. Ce sont a
99% des produits frais, afin de contribuer a [I'équilibre nutritionnel des personnes les plus
démunies. SOLAAL rassemble un grand nombre dorganisations issues des secteurs agricole, industriel, de la
grande distribution, des interprofessions agricoles et alimentaires et des marchés de gros. Sa présidente est
Angélique Delahaye, maraichére. Fidele a son partenariat avec La Tablée des Chefs, SOLAAL fournit des fruits et
légumes pour la Semaine des écoles hoteliéres.
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reVIVRE, partenaire de la SEH19

REVIVRE

ILE-DE-FRANCE
ASSOCIATION HUMANITAIRE - ENTREPRISE D'INSERTION
RECONNUE D’INTERET GENERAL

A propos de reVIVRE

Approvisionnement solidaire en alimentation et hygiéne, innovation sociale pour I'aide aux démunis

Au sein des associations Revivre, bénévoles, salariés pemrmanents ou en emplois aidés cultivent les mémes
valeurs de partage et solidarité. Les associations ReVIVRE (en Ile de France, et Auvergne Rhdéne Alpes) ont
développé en plus de 25 ans une compétence dans la fourniture de produits d’aide alimentaire et d’hygiéne
aux épiceries sociales, CCAS ou autres structures partenaires de l'association. Partant des besoins, ces produits
sont vecteurs de I'accompagnement des personnes vulnérables vers I'autonomie. Cette activité permet aux
associations ReVIVRE de proposer un cadre professionnel a des personnes éloignées de I'emploi.

L’expertise ReVIVRE

Logistique de l'aide alimentaire et I'hygiéne adaptées a chaque cas au plus prés des associations qui
accompagnent les bénéficiaires au quotidien : Collecte de dons et d'invendus, achats a des fournisseurs
industriels et producteurs agricoles, stockage, tri, controle qualité, reconditionnement, livraison personnalisée
sur commande de paniers, colis et palettes aux associations et épiceries solidaires partenaires, conseils
nutritionnels. Co-développement de projets d'innovation sociale, adaptés a chaque type de bénéficiaires pour
approvisionner les personnes les plus démunies et géographiquement ou socialement isolées, via les structures
sociales adéquates (exemples : Tournées Village, ALUMHOTEL).
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Quelques-uns des lycées et établissements qui participent a I'édition 2019

FACULTE DES METIERS
ECOLE HOTELIERE
DE CANNES

7
— $95IYCEE DIAOTELLERIE© ™3™
~ Wines ET DF- TOURISME~ TR
MARTIN BRET
LYCEE DES METIERS
A 2
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.Métiers Z
«w/Artisanat <
‘
* \ \\ Lycée des Métiers
> | de Bouche et
. | d'Hoétellerie
Institution . CHATEAU des |
Ontect Fonne COUDRAIES

FERRIERES
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P,E; BASTIDE

37;‘ établissement privé
\ly[clele]
A holt'e]lileT]

P

BEK!EARD

Ly gl de a5

_COROT,

FORMATIONS

e Yorbund
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SECTION HOTELLERIE - RESTAURATION

Lycée La Hotoie

FERRANDI

PARIS

APPRENTIS
D’AUTEVIL

CUISINE
/VIODE

D'E/MPLOI(S)

LA FORMATION AUX METIERS
DE LA RESTAURATION
AVEC THIERRY MARX

#SEH19
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=3 | LE PARACLET QUIMPER
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LYCEE & CFA
EDOUARD

BRANLY

j LICEE HOTELIER
QUILLAUME TIREL
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Les établissements de la SEH 2019

Etablissements partenaires pour la Semaine des Ecoles Hotelieres 2019

e OEs
JTY ) 2 Nom de I'établisseme Région
R I FERRANDI - I'école Francaise de la gastronomie et de
Forg e hételier - Jouy en Josas Idf
La Tablée des Chefs Lycée Lesdiguiéres, école d'hétellerie et de tourisme de
Grenoble (site Clos d'or) Auvergne-Rhone-Alpes

Lycée des métiers Le Corbusier de Soissons
Hauts-de-France

Lycée et CFA Edouard Branly - La Roche-sur-Yon .
Pays de la Loire

Lycée La Hotoie - Amiens
Hauts-de-France

Lycée des métiers de bouche et d’hétellerie Chateau des

c ies - Etiolles 1df
Lycée des métiers Les Cotes de Villebon - Meudon ot
Lycée des métiers & CFA de I'hotellerie restauration Belliard -

Paris 1df
Lycée Guillaume Tirel - Paris "

Lycée Hételier Saint Martin - Amiens
Hauts-de-France

FERRANDI - I'école Francaise de la gastronomie et de
management hételier - Saint Gratien 1df

Lycée Saint Pierre - Fourmies
Hauts-de-France

Lycée des Métiers Louis Martin Bret - Manosque N
Provence-Alpes-Céte d'Azur

Lycee Agricole Nature - La Roche-sur-Yon .
Pays de la Loire

CFA - Centre de formation de la Rochelle .
Nouvelle Aquitaine

Lycée Pastré Grande Bastide - Marseille N
Provence-Alpes-Cote d'Azur

A}

Cuisine Mode d'emploi(s) - Paris o

MFR le Fontanil - Saint-Alban-Leysse

Auvergne-Rhone-Alpes
Lycée Hételier - Tain I'hermitage ) ; ; ; E | | | ’
Auvergne-Rhone-Alpes

Ferriéres, I'Ecole de I'Excellence a la Francgaise

n

SEMAINE DES ECOLES HOTELIERES 2019

1df

#NOURRIR

Lycée Saint Louis - Montargis X
Centre-Val de Loire

Lycée des métiers Le Paraclet - Quimper

Bretagne #GASTRO NO MIE
Pays de la Loire SOCIALE

1df

Lycée Francois Rabelais - Ifs Normandie

Reffetorio - Paris

Lycee de Tourisme et d'Hotellerie de Saint Quentin en Yvelines -|

Guyancourt 1df #ALI M E NTATION
CFA Corot Formations - Marseille D U RAB LE

Provence-Alpes-Cote d'Azur

Faculté des Métiers-Ecole Hoteliére de Cannes R 15
Provence-Alpes-Cote d'Azur
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LA SEMAINE DES B
ECOLES HOTELIERES 2019

La semaine de mobilisation des éléves d’écoles de cuisine dans le monde

6¢ édition

LA SEMAINE DES
HOTELIERES 2019

,’ A S { ~
Au mois de mars, nous créons une chaine de solidal ite pour I"aide alimentaire.
Nous la construisons autour du Chef de demain, pendant sa scolarité.
Pendant 10 jours, des éléves d’écoles hateliéres cvisinent pour des assodations de leur choix.

La Semaine des Ecoles Hateliéres est un événement majeur Nos donateurs présents sur tout le territoire fournissent
regroupant les étudiants en cuisine dans des écoles gratuitement les matiéres premiéres et les livrent dans les
hételigres en France et au Canada. Les étudiants sont établissements hételiers.

mobilisés pour préparer des repas au profit d'associations
d’aide alimentaire. Cette expérience permet aux étudiants
de s'impliquer socialement & travers le cursus scolaire qui
les passionne, dans une période o0 les denrées alimentaires METRO
viennent & manquer dans les centres d'aide alimentaire. n

Catte initative vise & sensibiliser la reléve professionnelie au
probléme de la faim

PARTENAIRES 2019

pLUs liiPACK

En mars de chaque ann
qui sont ensuite distr

, ¢'est donc plus 100 000 portions
aux personnes dans le besoin

Les Ecoles de cuisine, les professeurs e leurs élavent

partout dans le monde. consacrent une semaine & la préparation de repas.
" RIZ PILAF AUX PARFUMS MEXICAINS (100 CVTS) CRUMBLE AUX POMMES (100 CVTS)
12 ETABLISSEMENTS 2018 dont
oenes v PPHASES TECHNIQUES Denntes. ar PPHASES TECHNIQUES
v : atuomoesus e
NOS PARRAINS s FEREANE! - i st T
Le parrain est un Chef qui met en avant son engagement social W 1 - s HE e
ayant intégré des notions solidaires et responsables dans son Avec ses +400 éleves et +30 professeurs pr— o portumertia
métier. Cefte année, notre parrain est le chef Bernard Leprince ! ] s - o T o o o rusinpiingiant
o ’ . ) | » S : = Ccoteatonnetoppart bt
< Francois Adamski JeanFrancois Girardi Fréderic Jaunault 30 ETABLISSEMENTS EN 2019 ! e S——
ean Frango - 2w 4 2o
e
Py
Les éléves s'impliquent dans le projet au-dela de ce quon  Les associations d’aide alimentaire récupérent les repas St st o
pourrait imaginer. Certains éléves coordonnent eux-mémes préparés dans les établissements hoteliers et les redistribuent & & Equsten rtormerl barmuet o e
la semaine de production leur bénéficiaires. Elles viennent rencontrer les éléves. s ) s_——
« ces jeunes ont compris que ce n'est pas que I'on a des difficultés
que 'on ne doit pas avoir accés @ une alimentation correcte » ASSOCIATIONS 2018 « Avecla Tablée des Chefs, je m engage
Un professeur du ycée Edouard Branly, Soissons (02). coque demin,(us. o prtge!

> m B_ Cn #3 . Serrd e 07
Les recettes sont élaborées par le comité de qui nous suit w e -

depuis la 14 édition. Il propose un format et des fiches
techniques en adéquation avec les besoins des associations

ET + de 80 assodations locales via I

(type de distribution, régime des bénéficiaires, séquences Bonaiss Alsikialige: e Merci & nos généreux partenaires !
de production). C'est également un outil pédagogique pour
les professeurs qui produisent de grosses quantités (300 & s N

1000 par écoles) oeus flleack
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Adresses réseaux sociaux
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n @latabléedeschefsFrance
https://www.facebook.com/pages/La-Table-des-Chefs-France/579059772184901

@tableedeschefsfr

https://www.instagram.com/tableedeschefsfr/

Y @LaTableeChefsFR

https://twitter.com/latableechefsfr

#SEH19

( ]

IN ©@latabléedeschefsrance #NOURRIR

https://www.linkedin.com/company/latableedeschefsfrance #GASTRONOMIE
SOCIALE
#ALIMENTATION
DURABLE
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A propos de la tablée des chefs
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La Tablée des Chefs

NOTRE MISSION : NOURRIR & EDUQUER

La mission de La Tablée des Chefs : nourrir les familles dans le besoin et éduquer
les générations futures en développant leur autonomie alimentaire.

Nous sommes |'association des chefs engagés dans la lutte contre linsécurité
alimentaire, I'éducation culinaire des générations futures et la sensibilisation des

futurs professionnels du secteur culinaire. Nos actions se déclinent en deux
grands axes d'intervention :

. #Nourrir : récupération de denrées alimentaire et redistribution a des
associations d'aide alimentaire.

. #Eduquer : progranmes d'éducation culinaire et de sensibilisation a une
alimentation saine, en milieu scolaire défavorisé et dans des maisons
d'enfants a caractere social.

(
FFE ™

2015 : Lauréat La France s'engage

2019 : Lauréat du Programme National pour |'alimentation.

1000 En France
en
2018
' , +25 000

DL
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o
{
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Contacts SEH19

#GASTRONOMIESOCIALE #NOURRIR #ALIMENTATIONDURABLE #SEH19

6e édition
LA SEMAINE DES
. TElIERES 2019
SR #Iatahl@edeschgfisfj
2 " - Communication Coordination de la SEH
Bao-Anh Bui

Delphine Grenon
06 6162 46 11 Partenariats en Alimentation Durable
06 4203 67 09

Delphine.grenon@tableedeschefs.fr
Bao-Anh.Bui@tableedeschefs.fr

RIZ PILAF AUX PARFUMS MEXICAINS (100 CVTS)

Directrice La Tablée des Chefs

« An e: LaTablée m Chefs, je miengage 4

o i, Lyndsi Baker

07 83 65 68 05
e L Lyndsi.baker@tableedeschefs.fr

n @latabléedeschefsrance tableedeschefsfr 9 @LaTableeChefsFR in @LaTableeChefsFR

) Siége social : 13 rue de Pontoise, 78100 Saint Germain-en-Laye



