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LES BRIGADES CULINAIRES

Il s’agit d’'un programme d’éducation culinaire a destination de jeunes

de 11 a 15 ans dispensé dans des colleges en réseau d’éducation ,
prioritaire (REP/REP+).

A travers 10 ateliers combinant théorie et pratique, un chef accompagne un groupe de 12 a 25
jeunes qui relévent des défis et cultivent un nouveau rapport a la cuisine et a I'alimentation.

Les ateliers des Brigades Culinaires sont animées par des chefs professionnels et des
cC— bénévoles qui suivent un programme pédagogique élaboré par des professionnels de La
\ Tablée des Chefs : le Cahier de I'éleve.




LE PROGRAMME

Dans l'année, 10 ateliers thématiques sont
réalisés, dont 3 défis stimulants:

lanti-gaspi

la solidarité

4 A 4

la compétition finale avec un panier surprise a
cuisiner pour tester de facon ludique les
acquis de I'année!

Substityts de 3 Viande

Atelier 4 :Le chocolat

Ateljer /:Le défi solidaijre

Atelier g ‘Le Poisson e
duraple

tlapéche

Atelier 9 . Léquilibre ali
etla Malbouyffe

Atelier 10: e défi final

mentajre




LE KIT DE LELEVE

En début d’année, chaque jeune recoit son « kit de I'éléve » :

~@ 1 Tablier

~@® 1 Cahier de I'éléve

~@ 1 Boite de conservation Tupperware® qui lui permettra
de rapporter larecette réalisée et de la partager en famille

l’éleve apporte son Cahier de |'éleve a chaque atelier afin de suivre la recette, lire et relire les éléments
théoriques appris. |l peut y ajouter ses notes ou encore les astuces partagées par le chef.

Le cahier contient :

= une introduction aux métiers de la cuisine, a I'hygiéne et a la
sécurité;

= des apports théoriques et pratiques concernant les grandes
catégories d’aliments et thématiques abordées ;

=% les recettes de chaque atelier ;

= des conseils pour approfondir les notions de nutrition, de
consommation, de cuisine et des astuces anti-gaspillage ;

= des quizz et jeux ludiques sur les thématiques abordées ;

w8 des capsules vidéo en lien avec les thématiques abordées ;

'™ un calendrier des fruits et Iégumes de saison, etc.

Chaque année, le contenu du
cahier est enrichi et approuvé
par les équipes scientifiques du

CHU de Rouen, dont le
Professeur Pierre Déchelotte,
spécialiste en nutrition,
inflammation et
dysfonctionnement de I'axe
intestin cerveau.
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LES AVANTAGES DU PROGRAMME

Le programme des Brigades Culinaires est un moteur de cohésion sociale, d’ouverture
au monde et de découvertes gustatives.
Il permet de nombreux développements...

Pour les jeunes:

& Apprendre aidentifier une alimentation saine et variée
=® Découvrir de nouveaux aliments et ingrédients

= Acquérir une familiarité avec les techniques de base de la
cuisine
‘= Comprendre la provenance et la saisonnalité des produits

=® Développer la confiance en soi et I'autonomie alimentaire

Pour les établissements partenaires :

O Créer une source d’épanouissement dans les activités et faire
vivre aux jeunes des activités remarquables et passionnantes

_O Inspirer a leurs éléves l'intérét pour une alimentation plus
saine et durable

_O Renforcer le sens des responsabilités et I'esprit d'équipe des
jeunes

O Faire naitre des vocations dans un secteur qui recrute




LIMPLANTATION DU PROGRAMME
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o 202 ateliers réalisés soit

. 22 colleges
. 8régions & 15 départements
o 354 jeunes en France
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+ de 404 heures de cuisine

o 23 chefsimpliqués toute 'lannée



LE CALENDRIER ANNUEL
DU PROGRAMME

Sen

: 2. Déroulement 3. Evaluation du
1. Mise en place :
des ateliers programme
Juin - Sept Octobre - Mai Juin - Aolt
~® Equipement des ~® 1atelier (2h)/ mois dans ~® Evaluation & rapport
établissement chaque établissement d’activités
~® Formationdes <@ Evaluation de mi-année ~@ Conventionnement
Intervenants ~@® Suivides intervenants ~@® Révisiondes
~® Animationdela programmes
communauté de bénévoles
~® Communication auprés du
public ‘
Mai - Juin ‘ -

Compétitions de fin

1|l d’année en colléges et . -

finale nationale




LES NOUVEAUX ETABLISSEMENTS

Nous travaillons en majorité avec des établissements situés en réseau d’éducation prioritaire (REP
ou REP +) et auprés de classes SEGPA (section d’enseignement général et professionnel adapté).
Les ateliers ont lieu sur le temps scolaire ou extra-scolaire.

Cette année, ce sont 92 nouveaux colleges qui ont rejoint I'aventure des Brigades Culinaires.

College Libertaire Rutigliano, Nantes

College Paul Féval, Dol de Bretagne



LES NOUVEAUX ETABLISSEMENTS

College Elsa Triolet, Vénissieux



LES NOUVEAUX ETABLISSEMENTS
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College Jean Lolive, Pantin



LES NOUVEAUX ETABLISSEMENTS

College Arthur Rimbaud, Amiens College Sophie Germain, Strasbourg




LES AUTRES ETABLISSEMENTS

Les autres colléeges du programme :

@ Collége Pierre Mendés France - Paris (75)

@ Collége Karl Marx - Villejuif (94)

@ Collége Georges Politzer - Bagnolet (93)

@ Collége Flora Tristan — Carriéres-sous-Poissy (78)
@ Collége Les Grands Champs - Poissy (78)

@ Collége La Montcient - Gaillon-sur-Montcient (78)
@ Collége Georges Politzer - Evreux (27)

@ Collége Condorcet - Vervins (02)

@ Collége Victor Hugo - Ham (80)

@ Collége André Malraux - Granville (80)

@ College Pierre de Ronsard - Hautmont (59)

@ College Boris Vian - Lille (59)

¥ College Béranger - Péronne (80)




LES CHEFS ENGAGES

Cédi‘ic Christophe
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Aline Kuentz

Sans leur énergie et leur volonté de transmettre leurs savoir-faire
et leur passion pour la cuisine, notre programme pédagogique ne
serait pas.

Un immense merci a nos chefs animateurs qui s’engagent avec nous
d’année en année pour une meilleure éducation culinaire des
générations futures : Virginie Legrand, Christophe Pirotais, Laurent
Plouviez (Riem Becker), Pascal Raffray, Jean-Yves le Marec, Bernard Di
Sotto (C-Gastronomie), Fabienne Renard, Corentin Gavois, Alain
Christian Priso, Laurent Facy, Sébastien Roisin, Pascal Dubray, Nelly
Beral-Gardien, Hugo Crochet, Sylvie Gacon, Francois Hugot ainsi que
les chefs ici présents.

-
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Jonathan Datin

Adélaide Potherat Vincent Magnier

Sébastien Minvielle
Kaspia Réceptions



LES 11 BENEVOLES ENGAGES &\

Grace a notre partenaire nous avons eu la chance d’accueillir
sur les ateliers des Brigades Culinaires au sein de 6 colléges d’
lle-de-France.

Leur présence durant les ateliers nous a permis d’assurer un suivi qualitatif et d’offrir un soutien
logistique non négligeable aux chefs bénévoles et porteurs de projet.

Le bilan de cette deuxieme année de partenariat s’avére trés positif et les souhaits de
reconduction d’engagement nombreux.

« Les ateliers permettent aux éleves de
découvrir de nouveaux ingrédients, la
saisonnalité des produits, la provenance des
aliments... lls ont également appris a
distinguer les apports nutritifs des produits. »

Véronique

,,7

Chunxiao, collaboratrice bénévole au collége
Jean-Baptiste Clément, Paris 20¢, avec I'ensemble
des éleves participants au programme



2022-2023 : LES TEMPS FORTS

Le déefi solidaire a pour objectif de sensibiliser les jeunes a la précarité alimentaire, aux structures
d’aide qui existent et les rendre acteurs de la solidarité.

Cette année, les 22 colleges participants ont réalisé 1177 portions de risotto destinées a des
associations d’aide alimentaire locales et autant de bénéficiaires. En tout, ce sont 19 associations
(L'Tle de la Solidarité, Les Robins de la Rue, Le Secours Populaire, Les Restos du Cceur, La Croix
Rouge...) qui ont pu distribuer ces portions. Les jeunes ont ainsi découvert et affirmé leur intérét
pour la solidarité lors de ces ateliers.

1177

portions
cuisinées pour

19

associations

ﬁr ,”‘ = O .,.i.\ = B ';\«M 3
Le chef Cédric Christophe, les éléves du college Pierre de
Ronsard de Hautmont et |la représentante locale des
Restaurants du Coeur

Il ]

La mise en barquette par les éléves
du collége Boris Vian de Lille




2022-2023 : LES TEMPS FORTS

Le défi final, 10eéme et dernier atelier du programme, offre aux jeunes l'opportunité de mettre en
valeur leurs acquis de l'année. A l'issue d’'1h15 d'épreuve, chaque équipe présente a un jury
spécialement réuni pour l'occasion, une recette de son invention. Une brigade gagnante est élue

dans chacun des colleges participants.

X o *

Cette année, les brigades ont di composer autour d’un
panier surprise imposé et identique pour tous les colleges
participants, sur une thématique végétarienne.

Un grand merci a toutes les personnes ayant participé aux
jurys (chef.fes de cuisine, élus, partenaires du programme
et représentant des établissements).

Et a3 nos généreux partenaires, Le Printemps du Godt,
Tupperware et Valrhona pour les récompenses offertes aux

éleves.
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a Lille a Paris



2022-2023 : LES TEMPS FORTS

symmsemsesmmesn  Une deuxieme édition de la finale nationale s'est tenue le
: % 4 7juindernier!

— - S

occasion de réunir les de France
au pied de la tour Eiffel, avec

un jury d’exception pour les départager lors d’un ultime

défi animé par Chloé Nabédian:

e Nabil Zemmouri

Gianni Spadafora

Julia Sedefdjian*

Pierre Sang Boyer ¥

Charles Coulombeau*

» i
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Un grand merci a eux et a tous les partenaires ayant
rendu possible cette magnifique édition:

Les Vedettes de Paris, 4810 Traiteur, Metro, Up Coop,
Kotai, Tupperware, BNP Paribas Cardif, Lomarec,
Granville Bordeaux Textma, et Magnum.




EN IMAGES
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EN IMAGES

La brigade de Granville Le Prix de la coopération
& leur chef : décerné par notre
vainqueurs 2022/2023 partenaire

alabrigade de Strasbourg.

©Corinne Jamet



LES CITATIONS DANS LA PRESSE

En 2022/2023, nous avons été heureux d’accueillir pendant nos ateliers des médias locaux qui
ont pu attester des compétences culinaires des collégiens. En tout, ce sont 17 articles parus dans
la presse et chroniques diffusées sur les radios locales ainsi que de nombreuses parutions et
publications sur internet et les réseaux sociaux.

STRASBOURG gure parmi les laur

Les Girls Cook du collége
Sophie-Germain
récompensées a Paris

Les Girls Cook du collége Sophie—Gennaln remportent la 3' place
De gauche a droite : Maeva, Eva, Salsabil et Queen-Paule. Photo DNA

A u terme d'un an de prépara-
tion, une équipe de quatre
€leves du college Sophie-Ger-
main de Cronenbourg a rempor-
té la troisieme place en finale des
Brigades Culinaires, mercredi
7 juin a Paris, ainsi que le prix de
la coopération.

Ce concours national, piloté
par l'association La Tablée des
Chefs, permet a des cuistots en
herbe de concevoir un plat qui
est présenté a un jury composé
de chefs professionnels. Au pied
de la Tour Eiffel, les quatre €léves
ont dit improviser une « assiette
aux couleurs de I'ét¢ a partir d'un
panier d'ingrédients surprise »,
explique Aline Kuentz, la cheffe
bénévole qui les a encadrées.

comme Tzama, une
vée alternative, insy
méthode Montesso
a Kembs.

Les deux associe
présentées par M:

SERVICES-UH

Mardi 13 juin

ALLO URGENCES
Numéro_gratuit @
dans le Bas-Rhin au
ler aux urgences :

du lundi au vendrel

0

Centre antip
03 8837 3737.
Police Secours :

(24h/24). Sur i
www.sos-amitie.col
tchat(de13ha3h
et pour la messag

L'équipe a nc ropo-
s¢ un pain grillé a I'huile dohvc
garni d'un tartare de saumon
ainsi qu'un gaspacho.

Tout au long de l'année, des
collégiens volontaires de I'éta-
blissement ont découvert I'uni-
vers de la cuisine a travers dix
séances. L'une des quatre briga-
des, celle des Girls Cook, avait
€té choisie pour représenter
I'établissement au concours na-
tional. « Ce trophée de la coopé-
ration est magnifique et me tou-
che particulierement », a réagila
principale du collége, Domini-
que Darquié. Ce prix a pour but
de valoriser le meilleur esprit
d'équipe et de cohésion durant
I'éprcuvc
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S PR SO R co.: oo

ré dans les 4
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Réseau GrDF :
0810 433 068.
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EVALUATION DU PROGRAMME W)

En début et fin d’année, nous faisons passer des questionnaires aux éléves afin de mesurer
I'impact du programme. Cette année nous avons pu constater les faits suivants :

85% deséleves ont pris go(t a cuisiner et 74% s’'impliquent davantage en cuisine

CONCRETEMENT > 70% considéerent étre autonomes en cuisine

e Au coursde I'année leurs connaissances culinaires se sont améliorées, notamment sur : ’
> |’équilibre alimentaire, I'importance du petit-déjeuner
> |es bonnes pratiques d’hygiéne en cuisine (marche en avant, DLC...)
> |a découverte de nouveaux ingrédients (boulgour, épices, herbes aromatiques...) et
préparations culinaires tels que risotto, bouillon de Iégumes maison (a partir des épluchures)...

e Grace aux chefs bénévoles, le programme permet aux jeunes une approche concrete et illustrée

des métiers de la restauration (70% déclarent avoir découvert de nouveaux métiers tels que
traiteur, cuisinier, patissier)

62 éléves ont ainsi fait le choix, de s'orienter vers les métiers de la cuisine p 4

74



LEVALUATION DU PROGRAMME | — |

En début et fin de programme, nous nous entretenons également avec les chefs bénévoles et les
porteurs de projet sur le bilan du programme :

« Au 1ler atelier certains éléves ne savaient pas se servir d'un économe, ni éplucher un fruit. lls ont développé
beaucoup d'autonomie au cours de I'année, notamment sur les gestes de base.»
Julien, porteur de projet au collége Arthur Rimbaud d’Amiens

« Les éleves se professionnalisent, prennent les choses tres au sérieux, mdrissent et grandissent »
Christophe, directeur de la SEGPA au collége Jean Malraux de Granville

« C'est une grande chance pour eux, je suis trés fiere de pouvoir leur proposer ce programme. Humainement c'est
trés riche, cela leur permet de s'épanouir, de prendre confiance. A titre d’exemple Teddy (un éléve) s'est beaucoup
ouvert grace aux ateliers, il sourit, rit et discute avec les autres. »

Bénédicte, Professeure d’éducation musicale au college Karl Marx de Villejuif

« C'est un levier pour les raccrocher et les impliquer. Pour beaucoup ce programme a été l'occasion de les maintenir
au college et de les engager dans une activité. »
Mihaela, Professeure d’'anglais au collége Jean Lolive de Pantin

« C'était génial, j'ai vu les éléves progresser, une vraie différence au fil des ateliers. Il y a eu un déclic, au départ il
fallait les prendre par la main et il y a eu un atelier ou ils se sont révélés »
Aline, chef au collége Sophie Germain de Strasbourg

« Nous avons vécu beaucoup d’émotion lors du défi solidaire, d’autant plus que certains éléves sont eux-mémes dans
des situations de précarité. C'est une grande satisfaction de transmettre un savoir utile et concret.”
Jean Yves, chef au collége Libertaire Rutigliano de Nantes



LE BILAN BUDGETAIRE DU PROGRAMME

Le colit moyen d’un atelier est de 132€ dont:
56,5€ pour les achats de matieres premiéres,

15,5€ pour la prise en charge des frais de déplacement des chefs
et 60€ d’'indemnités versées aux chefs bénévoles par atelier

Le colt moyen de I'équipement nécessaire pour chaque éléve \ \
est de 20€ (hors matériel de cuisine) dont:

() 10€/éleve pour les cahiers pédagogiques
() 10€/éleve pour les tabliers

v

A ces dépenses viennent s’ajouter les frais de fonctionnement et de ressources humaines de

La Tablée des Chefs ainsi que I'équipement matériel (plaque, casserole, ustensiles de cuisine pour
chaque college/jeune).



LES CHIFFRES CLES & PERSPECTIVES

Nous déployons notre programme dans les établissements partenaires depuis 2015.
Ci-dessous ce graphique représente |'évolution du programme :

Etablissements Jeunes accompagnés

2017-18 2018-19 2019-20 2020-21 2021-22 2022-23 2023-24 2017-18  2018-19 2019-20 2020-21 2021-22 2022-23 2023-24

# Nombre de colléges ® Nombre de jeunes par colléges

Le nombre détablissements participant au programme des Brigades Culinaires est en

constante augmentation.
La quasi totalité des colleges et chefs ayant participé aux Brigades Culinaires en 2022-2023

souhaitent renouveler I'expérience. A eux sajouteront une douzaine de nouveaux
établissements partenaires sur toute la France a larentrée 2023-2024.



LES PROJETS D'IMPLANTATIONS /:1\
A LA RENTREE 2023/2024 L/

5 nouveaux colléges en lle-de-France:

- Bagneux x 2 colléges (94), Villetaneuse (93),
/ La Courneuve (93), Chanteloup les Vignes (78)
S 1 enPaysdelaloire:
Rezé (44)
| 1 en Nouvelle Aquitaine :
N
[

Bégles (33)
1 en Grand-Est:

A ? ™\ Strasbourg (67)
& 3 dans les Hauts-de-France:

Rivery (80), Saint Quentin (02), Aulnoye-Aymeries (59)

1 en Auvergne Rhone Alpes :
Lyon (69)
1 en Normandie:

Verneuil-sur-Avre (27)




LES PERSPECTIVES 2023-2024 \ s/ -
%f"‘

La rentrée scolaire 2023-2024 sera marquée par :
,Q Larrivée en septembre de 2 volontaires en service civique pour I'année scolaire

,Q Lenrichissement du cahier de I'éleve par de nouvelles collaborations : Sport-Santée et
Produits de la mer et péche durable

,Q Le projet d'un documentaire, portant sur I'association et le programme des Brigades
Culinaires

,O La troisieme édition de la finale nationale et la premiére finale internationale,

réunissant la meilleure brigade canadienne et la brigade gagnante francaise en juin
2024

AU PLAISIR DE VOUS RETROUVER A LA RENTREE !



Mécene officiel des programmes éducatifs de La Tablée des Chefs

BNP PARIBAS
CARDIF

Un grand merci aux partenaires des Brigades Culinaires

Tupperware

Soutien officiel des Brigades Culinaires
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La Tablée des Chefs est soutenue par:
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LA FRANCE Z%i AGENCE UE LA EDAC."ON
S'ENGAGE Fraternité ECOLOGIQUE
Louise Schmit Marie Cornette
Responsable de I'éducation culinaire Responsable de I'éducation culinaire
0611731625 0611671220
eduquer@tableedeschefs.fr eduquer@tableedeschefs.fr
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www.tableedeschefs.fr
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