


Notre mission 
NOURRIR : La Tablée des Chefs sensibilise les chefs, les 
cuisiniers, les traiteurs, et les pâtissiers à l’insécurité 
alimentaire. Ensemble, ils se mobilisent dans la lutte 
contre le gaspillage alimentaire en redistribuant leur 
surplus alimentaire à des associations communautaires.  

ÉDUQUER : La Tablée des Chefs engage les générations 
futures vers une alimentation saine et durable. Grâce à 
nos ateliers culinaires, nous permettons aux jeunes de 
développer des compétences culinaires. 

Notre implantation 
La Tablée des Chefs a été fondée en 2002 au Québec par 
Jean-François Archambault. Elle est présente en France et 
au Mexique depuis 2013. 

Notre mission : Nourrir les familles dans le besoin 
et développer l’éducation culinaire des jeunes. 

La Tablée des Chefs France 
 Association à but non lucratif (loi 1901) 
 Equipe de 4 salariés à temps plein  
 Lauréat du label La France S’Engage (décembre 2015) 

LA TABLÉE DES CHEFS 



Au pays de la gastronomie, nous ne sommes 
pas tous égaux dans l’accès au goût et à une 
alimentation saine. Des millions de français 
sont touchés par l’insécurité alimentaire. 
Cette inégalité a des répercussions sur : 
• l’autonomie alimentaire 
• le gaspillage  
• la santé 
• et elle affecte particulièrement les enfants 

de milieux défavorisés.  
 

Les enfants affectés sont souvent privés de la 
découverte de la cuisine et de la diversité 
des goûts. Demain ils seront moins bien 
armés pour faire face au défi d’une 
alimentation saine.  

LE DÉFI 

La Tablée des Chefs souhaite briser ce cycle 
d’insécurité alimentaire en mobilisant les 
chefs et les professionnels de la cuisine sur 
2 axes d’intervention : 
• Lutter contre le gaspillage alimentaire 

en travaillant avec les professionnels de 
l’hôtellerie et de la restauration en 
récupérant et en redistribuant des 
surplus alimentaires, aux associations, 
pour combattre la faim.  

• Éduquer les générations futures à une 
alimentation saine et durable, par des 
ateliers d’éducation culinaire, dans des 
maisons d’enfants et des établissements 
secondaires en zones sensibles. 

LE CONTEXTE EN FRANCE 
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SOLUTION 



NOS ACTIONS  

La Tablée des Chefs est le moteur d’implication sociale des chefs. Les professionnels de la 

gastronomie sont au cœur de toutes nos actions, qui se déclinent en deux grands axes d’intervention : 

LES PROFESSIONNELS DE  
LA GASTRONOMIE 

Programmes 
• Ateliers culinaires 
• Brigades Culinaires 

Bénéficiaires  
• Jeunes de 12 à 18 ans 
• Etablissements scolaires en 

zones sensibles 
• Maisons d’enfants à caractère 

social 
 

Programmes 
• Service de récupération 

alimentaire 
• Semaine des écoles hôtelières 
• Ateliers contributifs 

Bénéficiaires 
• Associations d’aide alimentaire 
• Elèves d’écoles hôtelières 
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SERVICE DE REDISTRIBUTION ALIMENTAIRE 

COMMENT ÇA MARCHE ? 

Le donateur reconditionne les 
invendus alimentaires, dans 
les contenants fournis par La 

Tablée des Chefs. 

1. Conditionnement 

Nous proposons aux acteurs de l’hôtellerie-restauration, aux traiteurs, 
et aux organisateurs d’événements un service de récupération 
alimentaire qui leur permet d’éviter le gaspillage en redistribuant 
leur surplus aux associations d’aide alimentaire. 
 
Notre service fait le lien entre le surplus alimentaire du secteur de 
l’hôtellerie-restauration et les associations qui redistribuent des repas 
aux personnes dans le besoin.  

Une association passe 
les chercher dans 

l’entreprise, équipée 
d’un dispositif réfrigéré. 
 

2. Ramasses 

L’association 
redistribue les 
invendus à ses 
bénéficiaires. 

 

3. Distribution 

Un bilan mensuel  
permet l’entreprise et 
l’association de saisir 

l’impact du don. 

4. Bilan 



La mobilisation des élèves d’écoles hôtelières : 
La Semaine des Écoles Hôtelières est une 
semaine de mobilisation qui a pour but de 
sensibiliser les futurs professionnels de la 
restauration au gaspillage et au geste social.  

Comment ça marche ? 
• Un événement qui mobilise des élèves d’écoles 

hôtelières dans 3 pays (Canada, Mexique et France) 
à cuisiner des repas pour les personnes dans le 
besoin. 

• Pendant une semaine, deux recettes sont exécutées 
par les élèves des lycées hôteliers et leurs 
encadrants. Les élèves conditionnent les repas dans 
des barquettes.  

• Les repas sont ensuite récupérés par une association 
d’aide alimentaire, et sont redistribués localement 
aux bénéficiaires. 

• Une action innovante pour les écoles, qui leur 
permet d’être leader de l'éducation responsable. 

• Sensibilisation au problème de l’insécurité 
alimentaire. 

• En France : Les élèves 4 écoles 
hôtelières ont préparé 8 750 
repas pour l’aide alimentaire 

• Au Québec : Plus de 100 000 
plats ont été redistribués aux 
associations. 

• Au Mexique : 30 000 repas 
préparés pour les personnes 
dans les besoin  

Chiffres : l’impact social en 2017 

SEMAINE DES ÉCOLES HÔTELIÈRES 



Un défi en équipe • Les équipes sont en cuisine pour préparer le menu élaboré par le chef. 
• L’atelier est animé par un chef professionnel et a lieu dans une cuisine professionnelle. 

Les Ateliers Contributifs : une activité de cuisine responsable où des équipes de collaborateurs 
cuisinent un menu anti-gaspi.  

Un atelier  
à saveur sociale 

• Les participants seront sensibilisés à la cuisine 100% anti-gaspi ! 
• Rassemblez vos équipes autour d’un objectif solidaire car les fonds récoltés serviront à 

financer les programmes de l’association. 

100 % culinaire 
• Plusieurs thèmes au choix :  
   Cuisine Anti-gaspi, Cuisine  végétarienne, Cuisine du monde, Design culinaire 
• Dégustez le fruit de votre travail à l’issue de l’atelier ! 
 

Une action au cœur de la 
Responsabilité Sociétale et 

Environnementale 

100% Culinaire et team-
building solidaire 

LES ATELIERS CONTRIBUTIFS 

Un atelier convivial et une activité 
responsable 

 
 



Les Ateliers Culinaires au sein des maisons 
d’enfants à caractère social sont un 
programme à destination des jeunes issus 
de milieux moins favorisés qui leur permet 
d'acquérir une autonomie alimentaire.  
 
Ils sont animés par des chefs professionnels 
qui partagent leur passion pour la cuisine 
et font vivre aux jeunes des activités 
enrichissantes et ludiques.  
 

LES ATELIERS CULINAIRES 

• Accompagner les jeunes vers l’autonomie 
alimentaire et le plaisir de cuisiner 

• Créer des expériences de partage entre les chefs 
et les jeunes et faire naître des vocations 

• Être un moteur d’ouverture au monde et de 
découvertes gustatives 

• Développer des compétences culinaires, 
enseigner les principes d’une alimentation saine 
et la gestion d’un budget alimentaire 

• Développer la confiance en soi dans un contexte 
original et mobilisateur 

 
Le public visé : Jeunes qui sont placés dans des 
établissements sociaux (les Maisons d’Enfants à 
Caractère Social), souvent orphelins ou sans famille, 
âgés de 12 à 18 ans 

Les objectifs du programme :  



Les Brigades Culinaires sont des ateliers de formation culinaire. Ils se déroulent pendant les 
cours ou sur le temps d’activité extra-scolaire et sont organisés au sein d'établissements 
secondaires en zones sensibles, destinés aux jeunes collégiens de 12 à 15 ans.  
 
 

LES BRIGADES CULINAIRES 

Comment ça marche : 
• 10 ateliers de 2h, tout au long de l’année scolaire, 

animés par un chef professionnel 
• Les ateliers enseignent aux jeunes les principes 

d’une alimentation saine et équilibrée, les 
techniques de base de cuisine, les règles 
d’hygiène et de sécurité.  

• Autant de connaissances qui permettent de mieux 
gérer un budget alimentaire et de lutter contre le 
gaspillage et la «malbouffe» 

Le programme pédagogique : 
Les chefs et les jeunes suivent un 
programme pédagogique, le 
« Cahier de l’élève » qui tient 
lieu de fil conducteur. Il contient 
le déroulé du programme, les 
outils et les recettes qui 
permettent une mise en place 
simple pour les chefs et une 
continuité pour les élèves.  



LES RÉSULTATS  

En France depuis 2015 : 
 
• Plus de 22 000 portions récupérées et redistribuées aux bénéficiaires des 

associations d’aide alimentaire.   
• Collaboration avec 8 maisons d’enfants à caractère social, 5 collèges en 

zone prioritaire, et 5 lycées hôteliers.   
• 643 collégiens et 367 lycéens accompagnés par nos programmes 

d’éducation culinaire. 
• Plus de 150 professeurs, éducateurs, chefs et bénévoles engagés à nos côtés 
• Nos activités sont présentes dans 10 départements : Aisne, Bouches du 

Rhône, Essonne, Hauts-de-Seine, Paris, Seine-Saint-Denis, Somme, Val-d'Oise, 
Val-de-Marne, Yvelines. 

Au Québec en 2016 : 
 

• 636 356 plats récupérés puis redistribués et 98 établissements et 
entreprises soutenant le programme de récupération alimentaire 

• 1 600 jeunes dans 82 écoles secondaires qui ont participé au programme  
« Les Brigades Culinaires » 

• 100 000 portions cuisinées par 700 élèves de 15 écoles 
• 300 bénévoles ont offert leur temps en soutien à la cause. 



NOTRE ÉQUIPE EN FRANCE 

Notre conseil d’administration 

Vincent Brassart, Président - La Tablée des Chefs France 

Frédérique Bruguière, Co-Fondatrice - La Tablée des Chefs France 

Jean-François Archambault, Fondateur - La Tablée des Chefs 

Alireza Gorzin, Président et Co-Fondateur – BFG Capital 

Jennifer Tabary, Directrice des opérations – Pierre Hermé 

 

 
Notre porte parole :  
Guillaume Gomez, Meilleur Ouvrier de France, Chef des cuisines  
de l'Elysée 

Lyndsi Baker-Daubricourt – Directrice  
De formation en sciences politiques et gestion des ONG. 
Elle a travaillé dans plusieurs associations autour du 
monde, dans l’éducation culinaire des jeunes, le droit des 
femmes, et la gestion des programmes pro bono. 
lyndsi.baker@tableedeschefs.fr 

Vincent Brassart – Président et Fondateur  
De formation hôtelière, il a travaillé 12 ans dans la 
restauration gastronomique. Depuis 15 ans, il travaille au 
cœur de l’événementiel, dans l’organisation d’événements 
sportifs et d’entreprises. 
vincent.brassart@tableedeschefs.fr 

Marie-Leyla Sassine  
Chargée de Communication et Relations 
Extérieures 
ml.sassine@tableedeschefs.fr 
 

Bao-Anh BUI  
Courtage et Partenariats en Alimentation 
Durable 
bao-anh.bui@tableedeschefs.fr 
 

Marie Wilhélem 
Responsable de l'Education Culinaire 
marie.wilhelem@tableedeschefs.fr 

             La France s’engage » est une  
             démarche initiée par l’ancien     
             Président de la République, 
François Hollande, qui met en valeur et 
accompagne des initiatives socialement 
innovantes en France. La Tablée des 
Chefs a été sélectionnée comme lauréat 
de ce label prestigieux en décembre 
2015. 

 
www.lafrancesengage.fr 



Chef Guillaume Gomez, MOF,  
     Chef des cuisines de l’Elysée 
Chef Thierry Marx, 
     Le Mandarin Oriental Paris, Cuisine   
     Mode d’Emploi(s) 
Chef Jean-François Girardin, MOF,         
     Ancien chef Ritz Paris 
Chef Jennifer Taieb 
Chef Gérard Cagna, Chef étoilé 
Chef Gaël Orieux, 
     Chef étoilé - Auguste 
Chef Gontran Cherrier, 
    Gontran Cherrier 
Chef Frédéric Michaud,  
     Académie Nationale de Cuisine 
Chef Alan Geaam 
     Chef  étoilé - 
Chef Simoni Zanoni,  
     Chef étoilé - Le George 
Chef François Pasteau, 
   L’EPI DUPIN 
Chef Éric Fréchon, MOF, Chef étoilé, 
     Restaurant Epicure de l’Hôtel Bristol 
Frédéric Jaunault, Meilleur Ouvrier de  
     France Primeur 
François Adamski, MOF 
     Bocuse d’Or 2001 
François Daubinet,  
     Chef pâtissier exécutif – Fauchon 
 
 

NOS PARTENAIRES : Les chefs qui nous soutiennent :  

… entre autres !  



La Tablée des Chefs France @LaTableeChefsFR 

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

tableedeschefsfr 

 
www.tableedeschefs.fr 
 
contact@tableedeschefs.fr 
 
+33 (0)6 75 09 85 00 

 

mailto:contact@tableedeschefs.fr

