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MISSION

Fondée en 2002 par Jean-Frangois Archambault puis importée en France en 2013 par
Vincent Brassart, La Tablée des Chefs est un organisme a but non lucratif dont la
mission se résume en deux mots : et . Nourrir aujourd’hui les plus
démunis pour lutter contre la précarité alimentaire et éduquer les jeunes pour demain
en développant leur autonomie alimentaire et leurs compétences en cuisine.

Depuis ses débuts, La Tablée des Chefs France a permis de nourrir les gens en situation
d’insécurité alimentaire en distribuant eten

a travers ses différents programmes.

VISION

Mobiliser les ressources (communauté, chefs, bénévoles, partenaires, etc.) favorisant
le développement d’une culture alimentaire durable et agir a titre d"acteur de

changement en matiére d’autonomie alimentaire.

VALEURS

Dans chacun de ses programmes et projets, mais aussi dans ses interactions avec ses
partenaires, La Tablée des Chefs met en avant les valeurs qui lui sont cheres

et qui la définissent.

ENGAGEANTE,
RASSEMBLEUSE,
INCLUSIVE,
MOBILISATRICE,
PASSIONNEE.




Chers Tous,

Une année d'engagement se termine et nos actions sont
plus essentielles que jamais.

Nous vivons aujourd'hui dans une société en grande
difficulté ou la fracture sociale ne fait que s'agrandir, ce que
nous peinons a freiner. De fait, la précarité alimentaire
touche aujourd'hui environ 7 millions de personnes en
France dont 3 millions sont bénéficiaires de I'aide
alimentaire. C'est pourquoi, tous ensemble, nous devons
militer pour l'inscription du droit a I'alimentation dans la
législation francaise et ainsi en garantir I'acces a chaque
individu.

Pour gagner cette bataille et s'assurer que I'alimentation
soit de qualité, I'éducation culinaire est indispensable. Elle
permettra aux générations futures de s'alimenter en
conscience et d'adopter des réflexes soucieux du bien
commun sur tout le cycle de consommation : du choix des
produits a la fagon de les cuisiner.

Pour avancer toujours plus sirement sur cette voie sur
laquelle nous nous sommes lancés depuis bientét dix ans, Vincent Brassart
nous continuons d'embarquer avec nous de nouveaux Fondateur & Président de
partenaires engagés pour lesquels cette problématique est La Tablée des Chefs France
centrale et I'engagement sur le long terme indispensable.

Grace a ces partenariats, |'association est désormais en mesure de se projeter plus sereinement et de
développer une stratégie d'essaimage et d'impact plus ambitieuse.

Pour I'année scolaire 2021-2022, nous avons su consolider notre implantation en région et nous projeter
vers I’objectif de doubler nos ateliers d'éducation culinaire a partir de septembre 2022.

Pour cela, nous avons mis en place les moyens de nos ambitions en recrutant 3 nouveaux collaborateurs
a la rentrée. Parmi eux, une nouvelle responsable du volet Nourrir et de notre offre de team building
solidaires « Mets ta Toque » qui remporte un vif succes aupres des entreprises grace a sa recette évidente,
solidaire, circulaire et unique. Nous proposons aux collaborateurs de partager un moment convivial a
I'impact concret : ils cuisinent des repas savoureux pour les plus démunis tout en participant au
financement de notre mission.

Aussi, nous avons organisé la premiere finale nationale des Brigades Culinaires, nouveau temps fort
annuel de notre calendrier. Une journée mémorable pour |'ensemble des collégiens présents, témoin d'un
programme plus complet et consolidé.

Continuons tous ensemble a réunir les talents et les ingrédients nécessaires au perfectionnement de cette
recette aimpact qu'est La Tablée des Chefs !

Socialement votre,



Présentation

de I’équipe et du conseil d’administration

VINCENT BRASSART JULIA COLIN JEANNE PARIENTE
Fondateur & Président Directrice Responsable de
I’Alimentation Solidaire

LOUISE SCHMIT & MARIE CORNETTE CAPUCINE KOLTZ
Responsables de I’Education Culinaire Volontaire en Service Civique

WILFRIED BONNET IMANI CAMPBELL
Chargé de Communication Chargée de Communication
en alternance
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CONSEIL D’ADMINISTRATION
Au 1¢r septembre 2022
Vincent Brassart, Président
Fondateur - La Tablée des Chefs France Philippe Audier, Membre
Fondateur - Togonomy & Frenchefs
Jean-Francois Archambault, Vice-Président
CEO - La Tablée des Chefs Canada Yadira Deffradas, Membre
Cheffe et professeure de cuisine
Alireza Gorzin, Trésorier
Président - BFG Capital Gatien Bon, Membre
Assistant Director, Sovereign Advisory
Yoann Métayer, Secrétaire Rothschild & Co
CEO - Ideal Meeting Events
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La Tablée des Chefs en 2021-2022

s A

. Les Cuisines Solidaires — La Reléve ont mobilisé les apprenants des
lycées hoteliers de France pour cuisiner des portions pour les
bénéficiaires d’associations d‘aide alimentaire. En 2022, 1400
étudiants de 51 établissements ont réalisé un total de 10 100 repas
savoureux et équilibrés.

. Les Défis Solidaires « Mets ta Toque », nos team building solidaires, ont
permis a des collaborateurs d’entreprises de réaliser 1074 repas
complets a destination des associations d'aide alimentaire.

Les Brigades Culinaires ont permis a 186 jeunes de 14 colleges de
participer a 140 ateliers en 2021/22 soit plus de 280 heures passées en
cuisine aux cotés de 15 chefs bénévoles.

Cuisine ton avenir a touché 360 jeunes de 20 foyers qui ont participé a
49 ateliers sur cette méme année. Cela équivaut a 147 heures a
préparer le repas du soir avec 35 généreux chefs et bénévoles.

Le 9 décembre 2021, aprés deux ans d’absence, s’est
tenue a I'InterContinental Paris — le Grand pour une magnifique édition
réunissant des entreprises partageant nos valeurs autour d’un diner
gastronomique et une tombola a saveur solidaire. Lors de cette soirée
ce sont qui ont été levés grace a plus de pour
nous aider a financer nos volets nourrir et éduquer.

En 2022 s'est tenue la 2nde édition de notre cocktail caritatif &
gastronomique . Accompagnés de jeunes chefs

médiatiques au Pavillon d’Armenonville (Paris 16¢), nous avons
rassemblé , le 17 juin, grace a qui nous avons levé plus de
en faveur des bénéficiaires de notre mission et de nos actions.

e
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Le volet Nourrir
Apporter une aide savoureuse aux plus démunis

Notre volet Nourrir regroupe les programmes suivants :

o Les Cuisines Solidaires — La Releve

o Les Défis Solidaires « Mets ta Toque »

Ce volet vise a agir contre les dégats considérables de la précarisation alimentaire qui
se constate sur tout le territoire francais. Ce fléau, qui concernait environ 5 millions de
nos concitoyens en 2019, a été couvé par la crise sanitaire qui a fait exploser ce nombre a
7 millions aujourd’hui. Ce crescendo fait résonner un besoin urgent en solutions
adaptées au titre desquelles La Tablée des Chefs s’engage au quotidien.

Les deux programmes de cette section ont pour vocation de sensibiliser et de faire agir
les entreprises ainsi que les futurs chefs et cuisiniers autour de la précarité alimentaire.
Qu’au travers de ces actions concretes, ils puissent s’'engager en faveur de la lutte contre
celle-ci engagée par notre association.




Les Cuisines Solidaires

- La Releve

Former les professionnels de demain
a une alimentation durable et solidaire

La Tablée des Chefs organise chaque année
Les Cuisines Solidaires - La Reléve en France
et au Canada. Le programme mobilise les
éleves de lycées hoteliers sur tout le
territoire national afin de cuisiner plusieurs
milliers de repas pour des associations d’aide
alimentaire locales pendant dix jours.

Les Cuisines Solidaires — La Reléve est un
moment privilégié pour les sensibiliser a la
précarité  alimentaire. En préparant des
centaines de repas en une période donnée, ces
apprenants ont l’occasion d’avoir un impact
social concret durant leur parcours d’études.
Nous souhaitons que cette expérience soit la
mise en terre d'une graine qui ne cessera de
croitre durant toute leur vie.

La marraine 2022
Kelly Rangama

Cheffe du restaurant Le Faham®

« Apprendre, découvrir et m’engager : des notions
qui sont essentielles @ mon métier. Je veux étre cette
marraine qui encourage les jeunes passionnés de
cuisine et les futurs chefs a aller vers I'autre et
s’enrichir de gestes solidaires. »

Kelly Rangama en visite au Lycée Hételier
Georges Baptiste de Canteleu (76)
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AUMENU :

Riz pilaf aux saveurs orientales
& semoule au lait et pomme rétie

» 51 établissements participants dans 10 régions

» 1414 éleves en cuisine

» 10100 repas cuisinés

» 7,7 tonnes de matieres premieres offertes et
livrées par nos partenaires

» 59 associations d'aide alimentaire bénéficiaires
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Des éleves investis
solidairement pour
la premiere fois
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Sujets parus
dans la presse
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Des classes
ont rencontré
les associations

Préts a étre
de nouveau
solidaires
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Les Cuisines Solidaires

- La Releve
Former les professionnels de demain
a une alimentation durable et solidaire

©Jean-Claude Guilloux

Les participants

Auvergne-Rhéne-Alpes : MFR Le Fontanil, Lycée hételier Lesdiguiéres, Cuisine Mode d'Emploi(s)
Besangon, Lycée des métiers Pierre Gilles de Gennes, Lycée polyvalent Le Castel, CFA municipal Jackie
Drouet Bretagne : Lycée professionnel hételier La Closerie, Lycée professionnel Sainte Thérése Grand Est :
Lycée Raymond Mondon Hauts-de-France : Saint Vincent de Paul, Cuisine Mode d'Emploi(s) Marcg-en-
Baroeul, Lycée lle de Flandre, Lycée Roberval, Lycée La Hotoie (section hételiere), Lycée hételier Saint
Martin lle-de-France : Cuisine Mode d'Emploi(s) Paris, Ecole hételiere Sainte Thérése Paris, Ecole
Ferriéres, Cuisine Mode d'Emploi(s) Grigny, Lycée professionnel Chateau des Coudraies , Lycée des métiers
Théodore Monod, Cuisine Mode d'Emploi(s) Clichy-sous-bois, Stelo formation Villepinte, Lycée des métiers
Francois Rabelais, Ferrandi Paris - campus de Saint Gratien, Cuisine Mode d'Emploi(s) Champigny
Normandie : Lycée hoételier George Baptiste Nouvelle-Aquitaine : Lycée professionnel René Cassin,
Lycée Biarritz Atlantique, Lycée professionnel Les Terres Rouges, Cité Scolaire Jean-Baptiste Darnet
Occitanie : Cuisine Mode d'Emploi(s) Toulouse, Lycée professionnel Renée Bonnet, GRETA Midi-Pyrénées
Centre, Lycée des Métiers de I'Hoétellerie et du Tourisme d'Occitanie, CFA Purple Campus de I'Hérault -
Montpellier, CFA Purple Campus de I'Hérault — Béziers Pays de la Loire : Lycée polyvalent Sadi Carnot,
Lycée Valere Mathé, Lycée Edouard Branly, Lycée Nature Provence-Alpes-Cote d'Azur : Lycée des
métiers Louis Martin Bret, Cuisine Mode d'Emploi(s) Nice, Lycée professionnel Auguste Escoffier DROM :
Lycée professionnel Joseph Pernock, Lycée professionnel de Kawéni, Lycée hételier du Gosier, Lycée
professionnel Melkior et Garré, Lycée professionnel des iles du Nord / GRETA, Lycée polyvalent La Jetée,
Lycée hotelier La Renaissance.

Le webinaire .G

Pour la premiere fois en 2022, les équipes de La Tablée des Chefs en France et au Canada ont réuni de
nombreux acteurs de la solidarité alimentaire lors d’un webinaire destiné aux étudiants et aux porteurs de
projets dans les établissements participants des deux cotés de |'Atlantique. En plus de partager leurs
retours d’expérience, les futurs cuisiniers ont pu échanger avec ces intervenants a propos de la précarité
alimentaire et des manieres d'agir contre celle-ci en tant que professionnels de la restauration.

Un grand merci pour leurs prises de parole inspirantes et
enrichissantes a :

* Dominique Paturel, chercheuse a l'Inrae Montpellier

* Benoist de Peyrelongue, directeur général de la Cuisine
Collective Hochelaga-Maisonneuve

* Kelly Rangama, cheffe étoilée du restaurant Le Faham® et
marraine francaise des Cuisines Solidaires — La Releve en 2022

* Frédéric Cyr, chef du Chateau de Frontenac




Les Cuisines Solidaires — La Reléve
Les partenaires du programme

En 2022, pour Les Cuisines Solidaires — La Releve, La Tablée des Chefs a pu a nouveau compter sur ses
fideles partenaires pour mener a bien une opération d’une telle envergure :

* METRO a fourni des matieres premieres et une aide logistique en assurant le transport des marchandises
des producteurs jusqu’aux écoles.

SOLAAL, qui lutte contre le gaspillage en organisant des dons de surplus agricoles aux associations
d'aide alimentaire, a fourni des produits frais.

Demain La Terre, collectif de producteurs engagés pour une alimentation durable, nous a fourni des
produits frais.

Sabarot a fourni les lentilles qui constituent la protéine du plat végétarien.

Ben’s Original a fait don de riz complet et ainsi contribué a I'apport de fibres et I’équilibre du plat.

Pro a Pro a fourni des matieres premieres locales en Martinique et en Guyane.

Plus Pack a fourni les plus de 20 000 barquettes nécessaires au conditionnement des repas produits par
les éleves.

OGILVY est I'agence qui nous a apporté son expertise afin de communiquer a propos de |'événement.
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Les chefs, professeurs, bénévoles engagés
aupres de |'association La Tablée des Chefs
ceuvrent a aller plus loin que
I'apprentissage de techniques de cuisine en
inculquant des valeurs aux étudiants.

En cuisinant, on montre ce que I'on veut de
la société et de notre métier.

Les apprenants de Cuisine Mode d’Emploi(s) de Cuisiner, c’est un acte politique, c’est

Champigny-sur-Marne (94) redistribuent les plats donner de son temps pour améliorer le
cuisinés aux Restaurants du Ceeur. quotidien de chacun.

f $ Guillaume Gomez, parrain de I’édition 2020
Ogil SABARO& PROK PRO ,
gitvy C La Tablée des Chefs
METRO pLus fliPACK a été soutenue par:
We make food stand out
ADEME
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Les Défis Solidaires

« Mets ta Toque »
Nos team building solidaires

Avec ce programme, La Tablée des Chefs
propose a des équipes de collaborateurs de
cuisiner ensemble pour sa cause. Il s’agit de
leur faire préparer, cuisiner et conditionner
des repas pour des personnes en situation de
précarité alimentaire et ainsi partager un
moment convivial a dimension solidaire.

Pendant 3h, sous la supervision d'un chef
bénévole et de notre équipe, la brigade peut
ainsi développer ses liens et ses valeurs
d’entreprise en méme temps que des valeurs de
solidarité et de responsabilité. Le tout au
bénéfice de l'aide alimentaire et de notre
association puisque les fonds récoltés financent
directement nos programmes et actions de nos
volets Nourrir et Eduquer.

En 2021-2022, la reprise progressive de
I"activité globale a entrainé un nombre de
sollicitations d’entreprises a la hausse pour les
Défis Solidaires « Mets ta Toque ». Ainsi, ce sont
10 d’entre elles qui nous ont fait confiance pour
réaliser ces temps forts de leur année et offrir
une activité pleine de sens a leurs équipes.

ILS NOUS ONT FAIT CONFIANCE :

MAediawan viINCI ff

CONSTRUCTION

i
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/ Holding
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2021-2022 en chiffres

10 Défis Solidaires réalisés

307 collaborateurs participants

2824 portions cuisinées et conditionnées
soit 1074 repas complets

Jusqu’a 8 chefs mobilisés pour un défi

7 associations bénéficiaires

Le chef Déjy-Daniel Damamme briefe la brigade
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Le volet Eduquer
Pour développer I’'autonomie alimentaire chez les jeunes

Le volet Eduquer de La Tablée des Chefs France met en place des programmes
d’éducation culinaire pour sensibiliser les jeunes générations a une alimentation
saine et durable et développer leur autonomie alimentaire. Grace a I'engagement de
chefs bénévoles aux cotés de notre association, nous sommes en mesure de toucher ces
publics sur tout le territoire national et, ce, dans toujours plus de départements.
Ce volet regroupe les programmes suivant :

o Les Brigades Culinaires

o Cuisine ton avenir

Mécéne officiel de nos : o BNP PARIBAS
programmes éducatifs  E'&% CARDIF

¢
INAN

\ATablge des Chefs

.

La brigade du college Victor Hugo de Ham et son chef, Corentin Gavois,
lors de la Finale Nationale des Brigades Culinaires, le 1¢" juin 2022, au Théatre Mogador
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Les Brigades Culinaires
L’éducation culinaire en colléges

Les Brigades Culinaires est un programme
d’éducation culinaire a destination de jeunes
de 11 a 15 ans dispensé dans des colléges en
réseau d’éducation prioritaire (REP/REP+)
par des chefs professionnels bénévoles.

A raison d’un atelier théorique et pratique par
mois pendant toute |'année scolaire (10 au total),
il s"agit de développer I'autonomie alimentaire
des éléves participants ainsi que leurs bons
réflexes tels que la saisonnalité des produits, des
repas sains et équilibrés, la gestion d'un budget,
etc., au travers des recettes leur enseignant les
techniques de cuisine de base indispensables.

Il s’agit également de laisser s’exprimer leur
créativité et de renforcer leur confiance en eux
en leur permettant de rapporter leurs
réalisations chez eux pour les déguster avec
leurs familles et leur faire découvrir leur talent de
cuisinier amateur!

10 ateliers dont 3 défis

(solidaire, anti-gaspi et défi final)

7

Le programme donne une chance aux
jeunes qui sont peu valorisés au college.
Eux-mémes realisent de quoi ils sont
capables mais c’est aussi un moyen
pour les enseignants de découvrir leurs
éleves sous un autre angle !

Bénédicte, professeure d’éducation
musicale au collége Karl Marx de Villejuif

LA TABLEE DES CHEFS EST LAUREATE DE :

- ‘\\l

= & PROGRAMME NATIONAL
7N
NS

POUR L'ALIMENTATION
TERRITOIRES
EACTION

J

2
N

LA FRANCE
S'ENGAGE

2015

2019

©Corinne Jamet
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2021-2022 en chiffres

14 colléges de 10 départements/4 régions
186 éleves bénéficiaires

140 ateliers réalisés soit +280h de cuisine
15 chefs bénévoles impliqués

738 portions de risotto durant le défi

solidaire a destination de 13 associations

La finale nationale
I des Brigades Culinaires

Cette année a eu lieu, pour la premiére fois, la
finale nationale des Brigades Culinaires.

Les équipes gagnantes de chaque college
participant au programme étaient conviées le
ler juin 2022 au Théatre Mogador, en plein
cceur de Paris.

Un jury prestigieux est venu rencontrer la
cinquantaine d'éleves participants, déguster
leurs préparations avant d'élire la meilleure
brigade de France. Parmi eux, Frangois Hollande
(Président de la fondation La France s’engage),
Yannick Franques (chef, La Tour d’Argent), Julia
Sedefdjian (cheffe, Baieta®, et ambassadrice de
La Tablée des Chefs) et quelques-uns de nos
partenaires : BNP Paribas Cardif et 4810 Traiteur.

P,

A I'annonce des résultats, j'ai ressenti de la joie
et de la fierté. |'ai envie de dédier cette victoire
au chef [Corentin Gavois]. Grace a cette
expérience, mon choix d'orientation est
confirmé : la cuisine est un trés beau métier ou
I’on peut s’exprimer et évoluer.

Ethan, éléve de la brigade gagnante 1

du collége Victor Hugo de Ham



Les Brigades Culinaires
L’éducation culinaire en colléges

Les 14 établissements participants

EN 2021/22
College Les Grands Champs, Poissy
College Karl Marx, Villejuif
College Condorcet, Vervins
College Georges Politzer, Bagnolet
College Boris Vian, Lille

College Flora Tristan, Carrieres-sous-Poissy

College Georges Politzer, Evreux

©Jean-Claude Guilloux

College Victor Hugo, Ham

College Pierre de Ronsard, Hautmont

College Béranger, Péronne

College Pierre Mendes France, Paris 20¢
College de la Montcient, Gaillon-sur-Montcient
College Saint-Joseph La Salle, Tinténiac

College André Malraux, Granville

Les brigades, le jury et les bénévoles lors de la finale nationale au Théatre Mogador, le 1¢" juin 2022

N

Méceéne officiel de nos

programmes éducatifs
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Cuisine ton avenir
L’éducation culinaire en MECS

Cuisine ton avenir est un programme
d’éducation culinaire a destination de jeunes
de 10 a 18 ans composé d’ateliers de cuisine
organisés dans des Maisons d’Enfants a
Caractére Social (MECS) ou tout dispositif de
I'Aide Sociale a I'Enfance.

Entre 5 et 8 ateliers par an sont réalisés dans
chacun de ces établissements et associations
partenaires. lls s’organisent comme suit :

* 2h dédiées a la préparation du repas

* Th de partage collectif du repas

A travers Cuisine ton avenir, il s'agit de donner a
ces jeunes aux parcours de vie souvent difficiles
une activité récurrente dans I|'année leur
permettant d’apprendre a bien manger, a
devenir autonomes sur les questions
d’alimentation, a gagner en confiance et a
partager des instants conviviaux et inspirants.

a N

LES PARTENAIRES DU PROGRAMME :

Méceéne officiel de nos :5 BNP PARIBAS
programmes éducatifs EF988 CARDIF

“Q FONDATION
‘ ‘ GROUPE eDF FONDATION
LOUIS JBONDUELLE

FONDATION [

FONDS DE DOTATION CHANTIERS &
I" Y=g {u] [TERRITOIRES

SOLIDAIRES
POUR UN MONDE BIEN DANS SON ASSIETTE

(& %4

2021-2022 en chiffres

20 foyers

Dans 12 départements/6 régions

360 jeunes en France

49 ateliers réalisés soit 147h de cuisine

35 chefs et bénévoles impliqués
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Cuisine ton avenir
Focus retour de partenariat dans le cadre du programme « De |’assiette a la raquette »

rF LES TRAITEURS
DE FRANCE

©Jean-Félix Fayolle

Cette année a nouveau, nous avons pu conduire les ateliers au sein des sites de |I'association Féte le
Mur engagés dans le programme « De l'assiette a la raquette ». Cette année ce sont deux
nouveaux sites qui ont bénéficié d'ateliers : Mantes La Jolie et Salon de Provence. L'occasion pour

nous de renforcer notre présence en région et de mobiliser de nouveaux chefs engagés sur ces
actions.

Depuis 2018, le réseau des Traiteurs de France soutient nos actions d'éducation culinaire en
mobilisant ses chefs pour Cuisine ton avenir. Présent en nombre sur I'ensemble du territoire, ce
partenariat nous a permis de multiplier les ateliers dispensés et de favoriser I'essaimage du
programme dans de nouvelles régions. Les traiteurs locaux du réseau tels que La Petite France a
Poitiers et Serge Magner dans la région lyonnaise nous ont ainsi permis de réaliser nos premiers
ateliers dans ces deux nouveaux départements cette année.

Conscients de la richesse que ces connexions créent (valorisation des compétences, ouverture
aux métiers, découverte culinaire, etc.), I'objectif est, pour les années a venir, de multiplier
I’engagement des traiteurs dans de nouvelles villes et d’intensifier le rythme des ateliers.

Les établissements participants

Depuis 2016, plus de 90% des établissements ont reconduit le programme

EN 2021/22

Féte le Mur Stains

Féte le Mur Bordeaux Gironde Aquitaine
Féte le Mur Meuse

Féte le Mur Nantes

Féte le Mur Mantes-la-Jolie

Féte le Mur Salon-de-Provence

Féte le Mur Vaulx-en-Velin

Féte le Mur Grigny

MECS I’Annonciation Apprentis d’Auteuil — Clamart
ESPEREM - Issy-les-Moulineaux

Foyer Educatif Le Vieux Logis — Montgeron
MECS Martin Luther King Apprentis d’Auteuil
— Saint-Denis

Thélémythe — Saint-Mandé

Foyer de Lorraine — Saint-Germain-en-Laye

Péle accueil jeunes Madeleine Delbrél - Apprentis
d'Auteuil - Hardricourt

Service d’Accueil d'Urgence Apprentis d'Auteuil -
Meudon

MECS du Sacré Coeur Apprentis d'Auteuil — Thiais
La Sauvegarde - La Courneuve

MECS Les Terres Rouges PEP 34 — Clermont |'Hérault
Fondation La vie au grand air — Chatenay Malabry
Association Groupement Educatif — Paris 20¢

Jonas Ecoute - Paris 14¢

A/

;
;
;
;
;
;
;
;
;
;
;




~< BNP PARIBAS
yan CARDIF

Mécene officiel de nos programmes éducatifs

Depuis I'été 2021, nous avons la chance d'étre accompagnés par le groupe BNP Paribas Cardif dans le
développement de nos programmes éducatifs que sont Les Brigades Culinaires et Cuisine ton avenir.
C'’est dans le contexte de leur programme international de lutte contre |'obésité chez les jeunes qu’est né
ce beau partenariat qui nous lie.

Ce partenariat dépasse la seule composante financiere puisque nous bénéficions également de
I'accompagnement des équipes scientifiques du Pr. Déchelotte du C.H.U. de Rouen, spécialiste des
troubles du comportement alimentaire (TCA) chez les jeunes. Grace a elles, nos programmes éducatifs et
les supports pédagogiques associés comprennent une dimension scientifique aiguisée.

Leur soutien passe également par la mobilisation de collaborateurs du groupe, 7 collaborateurs pour
Cuisine ton avenir et 8 collaborateurs pour Les Brigades Culinaires, présents pour accompagner
bénévolement les chefs pour faire de ces ateliers en colleges et en foyers des moments toujours plus
riches en échanges et en partage.

15 collaborateurs BNP Paribas Cardif

Ll
1

,>
i
=

Frédéric et Sandra, bénévoles BNP Paribas Cardif, accompagnent le chef Sébastien Roisin
lors des ateliers Les Brigades Culinaires au Collége Flora Tristan de Carriéres-sous-Poissy (78).
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Lever des fonds pour financer les actions de notre association

Chaque année, La Tablée des Chefs organise des événements caritatifs
réunissant son réseau grandissant afin de permettre a ses programmes de
croitre et sa mission de s’ étoffer.

Alors que la 5¢me édition de La Grande Tablée n’avait pu se tenir en 2020,
nous avons enfin pu I'organiser en 2021 pour une magnifique soirée.
Quelques mois plus tard, nous conduisons la seconde itération de notre

nouvelle date phare de I'été : Les Belles Assiettes, notre cocktail
gastronomique et caritatif.

©Corinne Jamet

P,

Vincent Brassart, Président, lors du diner caritatif La Grande Tablée, le 9 décembre 2021,
a l'lntercontinental Paris le Grand, présente les actions de I'association. 18



La Grande Tablée

Le diner gastronomique caritatif

Le jeudi 9 décembre 2021, se tenait la
5¢me édition de notre prestigieuse soirée
dans le Salon Opéra de I'hotel
InterContinental Paris — le Grand.

Aprés une édition annulée en 2020, nous
étions ravis de pouvoir accueillir plus de
300 invités et leur servir un somptueux
menu préparé par une brigade de chefs
derenom:

* Arnaud Faye®* (MOF Cuisinier)

e Christophe Hay®® (Cuisinier de
I’Année 2021 Gault & Millau)

« Xavier Thuret (MOF Fromager)

e Laurent André (Chef des cuisines de
I’hétel et du Café de la Paix)

Ce repas tres apprécié des convives était
rythmé par les interventions de notre
maitresse de  cérémonie, Emilie
Broussouloux (journaliste/présentatrice),
notre parrain, Guillaume Gomez
(Représentant Personnel du Président de
la République pour la Gastronomie et
I’ Alimentation), les chefs du diner ainsi
que nos nouveaux chefs ambassadeurs,
Christophe Hay®® et Julia Sedefdjian®
ainsi que Francois Hollande qui nous a fait
I’honneur de sa présence en tant que
Président de la Fondation La France
s'Engage dont nous avons été lauréats.

Nouveauté cette année, Gus lllusionniste
a animé la soirée de ses tours qui ont
amplifié la magie de la soirée et fait
participer nos convives qui se sont laissés
prendre au jeu.

©Corinne Jamet

©Corinne Jamet

Quelques chiffres

Cette 5°me édition
de la Grande Tablée
nous a permis de lever

36 830€

pour financer nos
programmes
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La

La tombola et les partenaires

Grande Tablée

Temps fort de chaque édition de La Grande Tablée, la tombola de la soirée est un événement toujours
trés attendu des convives pour la qualité des lots mis en jeu. Cette année, nous proposions des lots allant
de livres de recettes dédicacés de chefs ou de paniers d’'épicerie fine a des repas gastronomiques dans
restaurants étoilés au Guide Michelin. Sans mentionner le gros lot traditionnel : un voyage
gastronomique pour deux personnes au Canada. Avec 500 enveloppes dont plus de la moitié gagnantes,
la tombola fit un véritable succes et a laissé de beaux sourires sur le visages des participants.

des

La Grande Tablée a pu étre une merveilleuse soirée grace aux partenaires fournisseurs de matiéres
premiéres, aux vignerons, aux partenaires impliqués sur |'"habillage des tables, sur le photocall, sur la
partie technique mais aussi sur le gift bag de la soirée qu’ont regu les invités en quittant I'hotel et grace
aux bénévoles investis de la préparation de la salle a la prise de photographies et de vidéos.

(f

LES PARTENAIRES DE LA GRANDE TABLEE 2021 :

I"Hotel InterContinental Paris — le Grand

Evok, Metro, Ogilvy, La Chévre d'Or, Rova Caviar, Nunshen, Fondation Air
Canada, IME, FLV & Associés, Aerokart, Pierre Sang, Brand New Coat, Demaille, Lomarec, Textma.

Partenaires Toque d’Argent : Alain Milliat, L'Assiette Champenoise d’Arnaud Lallement, La Table de
Franck Putelat, les vins Manuel Olivier, les vins Marrenon, les vins Chateau de Terride, Rare Champagne,
Bombay Sapphire, le cirque Bormann-Moreno

Partenaires Toque de Bronze : le Chef Alain Passard, le restaurant |I’Auberge de I'lll*¥, le restaurant
JY’S®%  |e restaurant I’Anecdote et les chambres d’héte Pieux, le restrautant David Toutain®®, le restaurant
I’Auguste®, le restaurant Ze Kitchen Galerie®, le restaurant La Dame de Pic®, le restaurant Baieta®, le
restaurant Anne®, le restaurant Pouliche, la Cheffe Nina Métayer, le groupe Bertrand, le restaurant
I’Epicurieux, le restaurant Qasti, le restaurant Phénice, le groupe La Nouvelle Garde, le Café de la Paix, la
poissonnerie La Fine Marée, Clem & Gwen, Le Refettorio, le Chef David Gallienne, le restaurant La Vierge
de la Réunion, Comme a Lisbonne, Luna Création, le restaurant La Cabane, le restaurant La Maison de Petit
Pierre, Stéphane Chapelle Fleuriste, La Compagnie du Miel, le restaurant La Table du Marais, la Maison
Plantin, la Maison Vérot, KL Patisserie, L'Atelier des Chefs, Coiffirst, Dehillerin, le restaurant Le
Saltimbanque, En Rang d’Oignons, Trudon, Maison Medelys, Kalios, Coach Sportif, Gustave & Cie,
Aveine, Nespresso, Les Carrés Victoire, Garnier-Thiebaut, la Maison Philippe Conticini, Floriane Studio.
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Les Belles Assiettes
Notre cocktail gastronomique & caritatif

Le vendredi 17 juin 2022, La Tablée des
Chefs France organisait la 2"9¢ édition de
son nouveau temps fort du début de I'été
: Les Belles Assiettes.

C'est dans le prestigieux Pavillon
d’Armenonville (Paris 16¢) que notre
association a installé sa cuisine pour offrir
a ses convives les animations culinaires de
chefs de renom : Chloé Charles & Pascal
Barbot®®, Thibaut Sombardier, Victor
Mercier®, Thibaut Spiwack & Maximilien
Kuzniar pour le salé ; Nina Métayer et
Victoire Finaz pour les créations sucrées.
C'est accompagnés de nos chefs
bénévoles qu’ils ont pu proposer des
assiettes fraiches et de saison aux
personnes venues hous soutenir.

Un grand merci a nos généreux
partenaires :

Buffet : le traiteur Butard Enescot, La
Fromagerie Julien Planchon, les pains
Gontran Cherrier, les bieres Brasserie
Félicité, les thés glacés Nunshen et les
eaux AQUACHhiara.

Organisation : Metro France, Ecotable,
Ogilvy Paris, Demain la Terre, Fruits
Rouges & Co., Le Pavillon
d’Armenonville, 4810 Traiteur, Cuisine
Mode d’Emploi(s), Brand New Coat,
Lomarec et Textma.

©Corinne Jamet

©Stéphanie Boillon - Just Photographie

Quelques chiffres

» 290 convives réunis
» 6 chefs engagés en cuisine

> 6 partenaires traiteur/boissons

Cette 2¢ édition
des Belles Assiettes
nous a permis de lever

+23 000€

pour financer nos
programmes

“our Ogilvy (GO
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Nos perspectives en 2022-2023

Pour toujours mieux Nourrir et Eduquer nos bénéficiaires

Plus que jamais, I'année 2021-2022 a été synonyme de croissance exponentielle
pour I'activité de La Tablée des Chefs. Un constat qui apparait dans un contexte de
reprise apres une crise sanitaire qui a considérablement catalysé une situation de
précarité alimentaire déja alarmante en 2019. De ce fait, nos actions se sont
révélées encore plus pertinentes et nécessaires, de méme que I'engagement des
entreprises et partenaires a nos cotés.

Le tableau dépeint est assurément peu réjouissant mais nous savons qu'en 2022-
2023, La Tablée des Chefs renforcera la solidité de sa posture d'acteur
incontournable de la lutte contre la précarité alimentaire, et ce, en comptant sur
une communauté grandissante de partenaires engageés..

Sur le volet Nourrir

* Un anniversaire : la 10¢ édition des Cuisines Solidaires — La Reléve, qui
reflétera le chemin parcouru et le changement d’échelle récent de |I'opération
ainsi que sa dimension internationale avec le Canada (reconduction du
webinaire pour mettre en lumiére cette opération commune a nos deux pays).

* Plus de portions produites pour I’aide alimentaire : avec |'arrivée de notre
nouvelle Responsable de I’alimentation solidaire et la reconnaissance de notre
mission par les entreprises, nous sommes confiants de voir le nombre de défis
solidaires Mets Ta Toque organisé au profit d'associations d'aide alimentaire a
la hausse pour la nouvelle année.

Sur le volet Eduquer
Nous poursuivrons |'essaimage de Les Brigades Culinaires et Cuisine ton
Avenir afin que toujours plus de jeunes puissent avoir acces a une éducation a
I"alimentation dans les colléges et MECS (Maisons d’Enfants a Caractére Social)
de France pour étre plus autonomes en cuisine et dans leurs comportements
alimentaires.

Nous continuons de tout mettre en place pour proposer des réceptions
toujours plus qualitatives et étonnantes a nos convives et ainsi maximiser les
levées de fonds au service de notre mission. Nous nous appuyons sur notre
expertise des éditions passées et celle de nos fidéles ou nouveaux partenaires
en nous attachant a recruter des chefs en phase avec nos valeurs et notre vision
de lI'alimentation.




La Tablee des Chefs

L’association des chefs engagés
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www.tableedeschefs.fr contact@tableedeschefs.fr

La Tablée des Chefs - Smart Food Paris - 80, rue des Haies - 75020 Paris
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