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CUISINE TON AVENIR

Cuisine ton avenir est un programme d’éducation culinaire a destination de jeunes /‘
de 10 a 18 ans dispensé dans des Maisons d’enfants a caractére social (MECS). Les
chefs animent des ateliers avec des groupes de 4 a 10 jeunes pour préparer le L
repas du soir et transmettre leur passion de la cuisine. Cela permet aux enfants de {

cultiver un nouveau rapport a la facon de se nourrir et a leur autonomie
alimentaire.
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Les jeunes de Meudon avec la cheffe Laetitia Jourdain Le chef Eric d’Amico et les jeunes de Féte le Mur Salon de Provence

Les ateliers Cuisine ton avenir sont animés par des chefs professionnels et des bénévoles, ils
permettent aux jeunes d’apprendre a cuisiner des plats simples et sains, faciles a reproduire au
quotidien pour eux, avec du matériel et un budget limités.



DEROULE DE CUISINE TON AVENIR

Lors des ateliers Cuisine ton avenir, le chef cuisine avec 4 4 10 jeunes un menu (généralement un
plat et un dessert) qui est ensuite partagé.

Une fois par mois pendant
environ 10 mois, un soir de
semainede 18ha21h:

2h de préparation
+

1h de partage du repas
avec I'ensemble des personnes
du foyer.

Le chef est libre de proposer
les recettes qu'il a envie
d'apprendre aux jeunes,

gardant en téte les objectifs de
développer leur autonomie en

cuisine et de leur apprendre
une alimentation saine, variée
et petit budget.

Les achats de matiéres
premiéres sont réalisés par I
établissement.

Le chef doit envoyer un bon d’
économat environ 10 jours
avant la date de I'atelier.

Le chef explique les recettes et
montre les techniques de base.

Il supervise le travail des
participants, veille a ce que tous
les jeunes aient une tache et
geére le rythme des ateliers
(découpe, cuisson, nettoyage,
etc.)

Pendant les ateliers,
le chef est accompagné d’'un
éducateur, en charge de
I'encadrement et de
I'accompagnement des jeunes. Le
chef peut aussi étre accompagné
d’'un bénévole.

Codt annuel des ateliers
dans un foyer = 3 000€
comprenant les ustensiles
de cuisine (couteaux,
planches, casseroles,
économes), les tabliers, les
matiéres premiéres, les
ressources humaines, etc.




LE CALENDRIER ANNUEL DU
PROGRAMME

1 2 3

Mise en place Déroulement ateliers Evaluation du programme
Juillet - Aoiit Sept - Juillet Juin - Aolit
e Formationdes e 1atelier/ moisou e Evaluation & rapport
intervenants tous les 2 mois dans d’activités
e Préparationdes chaque établissement e Conventionnement
établissements : e Evaluationde
équipement des mi-année
nouveaux et e Suividesintervenants
remplacement du e Animationdela
matériel communauté des
bénévoles

e Communication
6%\\ auprés du public




LES AVANTAGES DU PROGRAMME

Le programme Cuisine ton avenir est un moteur de cohésion sociale, d'ouverture au monde et de
découvertes gustatives. |l apporte:

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 'autonomie alimentaire

Pour les établissements partenaires :

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

% aider les jeunes a développer un intérét pour une
alimentation plus saine et durable

% renforcer le sens de responsabilité et I'esprit d’équipe des
jeunes

% faire naitre des vocations dans un secteur qui recrute
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LES ETABLISSEMENTS

Cette année, ce sont 4 nouvelles structures qui ont
rejoint I'aventure de Cuisine ton avenir. Parmi elles :




LES ETABLISSEMENTS

Féte Le Mur, Mérignac

Les autres etablissements du programme :

- Apprentis dAuteuil MECS Martin Luther King - Saint-Denis
- Apprentis dAuteuil MECS Sacré Ceeur - Thiais/Vitry

- Apprentis d’Auteuil SAU - Meudon

- Apprentis dAuteuil MECS Madeleine Delbrél - Hardricourt
- Association Saint Vincent - Saint-Germain-en-Laye

- Fondation La Vie au Grand Air - Chatenay Malabry

- Fondation Grancher Jonas Ecoute - Paris 14
- Association Thélémythe - Saint-Mandé

- AVVEJ Le Vieux Logis - Montgeron

- ESPEREM - Issy-les-Moulineaux

- Fétele Mur - Bar-le-Duc

- Fétele Mur - Salon de Provence
- Féte le Mur - Pessac, Mérignac
- Fétele Mur - Stains

- Fétele Mur - Poitiers

- Féte le Mur - Mantes-la-Jolie

- Féte le Mur - Vaulx-en-Velin

- Fétele Mur - Nantes



LES CHEFS ENGAGES

C'est grace a leur énergie et leur volonté de
transmettre leurs savoir-faire et leur passion pour la
cuisine, que notre programme pédagogique existe.

Un immense merci a notre communauté de chefs
animateurs qui s’engagent avec nous d’année en
année pour une meilleure éducation culinaire des
générations futures !

Un grand merci aux de cette année:
;’,15 g:utf;s;zﬁ ;’rzsim eci,es Z’;ﬂrfﬁgse \C/I?L’\Zf:j, p Yadira Deffradas, Eric D’Amico (La Truffe Noire), Luna Le

Amiens Parc, Anais Proner, Déjy-Daniel Dammame, Lionel
Bonnot, Sébastien Roisin, Elise Igalas, Laetitia Jourdain,
Joan Alexandre, Pauline Potteuw Ines Tassot, Héloise
Perret et Stéphane Chicheri, Bryan Heldire, Adélaide
Potherat, Séverine Marie, Elise Robert, Céline Eoz
Martinet et a tous les autres !




LES BENEVOLES ENGAGES

Grace a notre partenaire BNP Paribas CARDIF nous avons eu la chance
d’accueillir 10 collaborateurs bénévoles sur les ateliers Cuisine ton avenir
au sein de 5 foyers 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
équipes éducatives des établissements.

A l'issue du bilan de fin d’année, 'ensemble des collaborateurs présents ont
déclaré souhaiter renouveler |'année prochaine (certains pour une
troisieme année) et souligné la pertinence du programme.

« Les ateliers sont des moments tres conviviaux, chaleureux. Je suis toujours trés
touchée de voir ces jeunes soucieux de découvrir de nouvelles facons de bien
manger et partager ces temps d’échange »

Martine, bénévole au foyer de Saint Mandé

«ll 'y a un vrai travail de réflexion sur le menu proposé par la cheffe. Non
seulement, il permet aux jeunes de découvrir de nouveaux ingrédients (ex:
pommes de terre vitelotte), mais en plus, il est gourmand et facile a
appréhender. »

Elisa, bénévole au foyer de Saint Denis

Karine, collaboratrice bénévole
au foyer d’Issy les Moulineaux,
avec la cheffe Adélaide Potherat



LE DEPLOIEMENT DU PROGRAMME

Nous déployons nos programmes dans les établissements partenaires depuis 2015. Nous sommes
implantés dans 8 différentes régions de France : lle-de-France, Hauts-de-France, Grand-Est,
Nouvelle-Aquitaine, Auvergne-Rhéne-Alpes et Occitanie, Pays de la Loire et PACA.
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Cuisine ton avenir

2020-21 2021-22 2022-23 2023-2024

#Nombre de jeunes accompagnes = Nombre d‘etablissements

En 2022/2023 les partenariats avec les établissements bénéficiaires ont été renforcés, permettant
d'augmenter de plus de 60% en moyenne le nombre d’ateliers dans chaque foyer. Ce sont ainsi 595
jeunes qui ont pu participer, cuisiner et déguster collectivement les repas réalisés.



L'EVALUATION DU PROGRAMME

’évaluation du programme est assurée par des entretiens réalisés avec les chefs et les équipes
éducatives en fin d’année, ainsi que par la passation de questionnaires aupreés des jeunes en fin d’ateliers.

Voici les principaux retours et grandes tendances observées cette année:

«Jai réussi a manger des
poires alors que je n‘aime
pas du tout ca d’habitude »

Naim Montgeron

— Découverte de nouveaux aliments et apprentissage des gestes de base :
Découper, éplucher, plier des bricks, monter une mayonnaise... Les jeunes
gagnent en autonomie au fil des ateliers !

> Prés de 60% des jeunes se sentent capables de reproduire les recettes qu’ils ont fait avec le chef

— Confiance en soi, épanouissement et convivialité :

Les ateliers sont des moments de partage qui invitent les jeunes a s’'impliquer dans la vie en collectivité. lls se
rencontrent entre eux, rencontrent des chefs, et des bénévoles de tous horizons.

« C'était trés chouette, j'ai bien aimé ce moment de partage et de plaisir » Sofia, Féte le Mur a Nantes

— Parcours inspirants et découverte des métiers de la restauration :

Nombreux sont les chefs a pouvoir témoigner de ce que leur a permis la cuisine (ascenseur social, voyages et
emplois a travers le monde, expériences hors du commun...). lIs sont source d’inspiration et d’identification
pour les jeunes qui ont parfois des difficultés a trouver une voie professionnelle (stages, choix de formation et
découvertes des métiers).

93% des jeunes recommandent les ateliers et souhaitent participer de nouveau!



CUISINE TON AVENIR EN IMAGES
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LE CAHIER CUISINE TON AVENIR

Pour la prochaine rentrée, le premier cahier de recette Cuisine ton avenir sera partagé a 'ensemble des
jeunes participants au programme.

Construit autour des 4 saisons, le cahier integre :
- des conseils pratiques et astuces santé
- 20recettes (entrées, plats, desserts)
- dont 4 recettes de nos cheffes et chefs ambassadeurs

-~
-
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Restaurant Baieta® Restaurant La Maison d’a coté ** Restaurant Alan Geaam # cheffe patissier, Délicatisserie

Des recettes adaptées aux budgets

des jeunes, saines (revues par les Sa,
équipes nutrition du CHU de Rouen), ~
et originales que les jeunes pourront  J
s’approprier une fois en autonomie !




LA COMMUNICATION

En 2022-2023 nous avons été heureux d’accueillir pendant nos ateliers des médias locaux qui ont pu
attester des compétences culinaires des jeunes et de I'investissement des chefs bénévoles.
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LES PERSPECTIVES 2023-2024

Larentrée 2023-2024 sera marquée par :

e Le démarrage du programme au sein d’environ 10 nouveaux
établissements, via l'engagement de nouveaux chefs
bénévoles, porteurs de projet et bénévoles

e Larrivée en septembre de 2 volontaires en service civique
pour 10 mois de mission

e La distribution au sein des établissements, du cahier de
recettes Cuisine ton avenir, concu en collaboration avec nos
chefs parrains et ambassadeurs




LES PARTENAIRES

Mécene officiel des programmes éducatifs de La Tablée des Chefs

4/ BNP PARIBAS
CARDIF

Un grand merci au partenaire de Cuisine ton avenir

FONDS DE DOTATION
IV

POUR UN MONDE BIEN DANS SON ASSIETTE



La Tablée des Chefs est soutenue par:

LA FRANCE
S'ENGAGE

La Tablee des Chefs

Louise Schmit
Responsable de I'éducation culinaire

0611731625
eduquer@tableedeschefs.fr
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www.tableedeschefs.fr
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ET DE ALIMENTATION
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ﬁgaltte. TRANSITION
Fraternité ECOLOGIQUE

Marie Cornette

Responsable de I'éducation culinaire

0611671220
eduquer@tableedeschefs.fr

PROGRAMME NATIONAL
POUR L'ALIMENTATION

TERRITOIRES
EIACTION
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