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La Tablee des Chefs

Notre mission:
Nourrir les personnes dans le besoin
et développer I'’éducation culinaire des jeunes.
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Nous produisons et distribuons des repas de
qualité pour les bénéficiaires de [laide
alimentaire en mobilisant des étudiants en
écoles hotelieres et des collaborateurs
d’entreprises au travers de deux programmes
: les Défis Solidaires “Mets ta toque” et les
Cuisines Solidaires - La Releve

+ 157 000 plats

distribués aux personnes
dans le besoin
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Nous mettons en place des programmes d’
éducation culinaire pour sensibiliser a une
alimentation saine et développer I'autonomie
alimentaire des jeunes, dans des colleges en
réseau d’éducation prioritaire et des maisons
d'enfants a caractére social gérées par I'Aide
Sociale a 'Enfance.

+3 300 jeunes

Touchés par nos programmes d’
éducation culinaire

La Tablée des Chefs existe au Canada depuis 2002 et en France & au Mexique, depuis 2013.
Lassociation est soutenue par un parrain trés engagé aupreés de la jeunesse, Guillaume Gomez, Meilleur Ouvrier de
France et Représentant Personnel du Président de la République pour la Gastronomie et '’Alimentation.



LE VOLET #EDUQUER

La Tablée des Chefs intervient par le biais d’ateliers d’éducation culinaire pour briser ce cycle
d’'insécurité alimentaire afin que demain, les jeunes disposent d’'une éducation nutritionnelle et

d’'une connaissance culinaire.

Dans ces ateliers animés par des chefs engagés (cuisiniers, patissiers, traiteurs...) les jeunes

..\ acquierent des connaissances théoriques & pratiques pour une alimentation saine et
P équilibrée, des techniques de base de cuisine, d’hygiéne et de sécurité, etc. Autant de

connaissances qui permettent de lutter contre le gaspillage et la « malbouffe ».
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Jeunes collégiens (de 10a 15 ans) d’ Jeunes de 12 a 18 ans habitant les Maisons
établissements secondaires en Réseau d’Enfants a Caracteéere Social (MECS)
d’Education Prioritaire (REP ou REP+) Préparation du repas du soir (plat & dessert)
Préparation d’'une recette par atelier partagé avec I'ensemble du foyer

suivant un programme prédéfini et évolutif



LIMPLANTATION & LES CHIFFRES CLES

EN 2022/2023

22 colléeges & 22 foyers

8 régions & 16 départements
926 jeunes en France

279 ateliers réalisés soit

+ de 635 heures de cuisine

+ de 60 chefs impliqués
toute 'année



LE CALENDRIER ANNUEL
DES PROGRAMMES

i

2. Déroulement 3. Evaluation du
1. Miseen place des ateliers programme

Juin - Sept Octobre - Mai Juin - Aolt

~® Equipement des ~® 1 atelier (2h) / mois dans ~@® Evaluation & rapport
établissement chaque établissement d’activités

=@ Formation des ~@ Evaluation de mi-année ~® Conventionnement
Intervenants ~@® Suividesintervenants ~® Révisiondes

=@ Préparationdes ~® Animationdela programmes
établissements:: communauté de bénévoles
équipement des ~® Communication auprés du

nouveaux et public

remplacement du
matériel ) Mai - Juin

P4 Compétitionsdefin B
Il d'annéeencolléegeset |l
finale nationale




LES CHEFS ENGAGES .e
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 !

Sylvie Gacon
cheffe en foyers &
des Brigades Culinaires a Paris

Sébastien Minvielle Aline Kuentz Vincent Magnier
chef en foyers & cheffe des Brigades chef des Brigades
des Brigades Culinaires de Pantin Culinaires de Strasbourg Culinaires d’Amiens



LES 21 BENEVOLES ENGAGES &\

Grace a notre partenaire nous avons eu la chance d’accueillir
sur les ateliers des Brigades Culinaires et Cuisine ton avenir au sein

de et 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 et
porteurs de projet.

Le bilan de cette deuxiéme année de partenariat s’avéere tres positif et
les souhaits de reconduction d’engagement nombreux. D’autres
entreprises partenaires rejoindront les rangs I'année prochaine.

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

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



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 jeunes et de linvestissement des chefs
bénévoles. En tout, ce sont 19 articles parus dans la presse et les radios locales et de nombreuses
parutions et publications sur internet et les réseaux sociaux.

gure parmi les laur m —
Les Girls Cook du collége
Sophie-Germain
récompensées a Paris

Les Girls Cook du collége Sophie-Germain 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
éleves 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 & un jury composé
de chefs professionnels. Au pied
de la Tour Eiffel, les quatre ¢leves
ont dil 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.

L'équipe a notamment propo-
sé un pain grillé a I'huile d'olive
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
été choisie pour représenter
I'établissement au concours na-
tional. « Ce trophée de la coopé-
ration est magnifique et me tou-
che particulierement », a réagi la
principale du collége, Domini-
que Darquié. Ce prix a pour but
de valoriser le meilleur esprit
d'équipe et de cohésion durant
I'épreuve.
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SERVICES-UHF

Mardi 13 juin
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DES COLLEGIENS INITIES A L'ART CULINAIRE. TOPS chefs
Accompagnée par une bénévole de |a Tablée des chefs, une classe de 4 SEGPA du collége Georges-Politzer
a sulvi des cours de culsine. Mercredl, les participants se sont affrontés lors d'un minl concours.
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LEVALUATION DES PROGRAMMES

'évaluation des programmes est assurée par des entretiens réalisés avec les chefs et les équipes
éducatives en fin d’année, ainsi que par la passation de questionnaires en début et fin d’année pour
les collégiens et apres chaque atelier en foyers.

Connaissances culinaires :

> |’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 légumes maison (a partir des épluchures)...

70% considérent étre autonomes en cuisine et  60% capables de reproduire les recettes

> Confiance en soi, épanouissement et convivialité :
Les ateliers sont des moments de socialisation, des sources de partage, entre eux et les chefs.
Ces temps d’échange favorisant parfois I'affirmation de leur projets professionnels, ainsi :

62 éléves participant au Brigades Culinaires ont ainsi fait le choix de s’'orienter vers les
métiers de la cuisine



LES PERSPECTIVES

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, Rhone Alpes et Occitanie, Loire Atlantique et PACA.
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Le nombre de jeunes participant aux 2 programmes est en augmentation en raison de
I'accroissement du nombre d’établissements partenaires mais également du volume d’ateliers
réalisés en foyers. La quasi-totalité des établissements participants en 2022-2023 souhaitent

renouveler l'expérience. A eux s’ajouteront une douzaine de nouveaux établissements
partenaires sur chaque programme a la rentrée 2023-2024.



EVENEMENTS #EDUQUER -m-

Pour la deuxiéme année, La Tablée des Chefs était invitée au Salon de I'’Agriculture 2023
permettant de proposer 3 sessions d’ateliers aux enfants, visiteurs du salon.
Au total prés de 45 jeunes participants sont venus partager ces moments.

Déjy-Daniel Damamme et Alain Christian Priso, chefs animateurs de la journée



EVENEMENTS EDUQUER -umr

Pour la deuxieme année consécutive, La Tablée des Chefs a participé au Smartfood Festival le
10 juin dernier en proposant une session d’atelier aux adolescents franciliens. Ainsi, 12 jeunes
ont participé a 'atelier avec la joie de déguster et repartir avec leur creme tonka, granola et

salade de fruits de saison.
'occasion de faire découvrir I'association et ses programmes éducatifs au grand public !

©Choukhri Dje



LES PERSPECTIVES 2023-2024 N\
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La rentrée scolaire 2023-2024 sera marquée par :

,Q 'arrivée de 2 volontaires en service civique pour I'année scolaire

Q 'enrichissement de nos supports pédagogiques via de nouvelles collaborations pour le
cahier de I'éleve des Brigades Culinaires (ateliers Sport-Santé et Produits de la mer et
péche durable) et la distribution au sein des établissements, du cahier de recettes
Cuisine ton avenir, concu en collaboration avec nos chefs parrains et ambassadeurs

,O 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
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Un grand merci aux partenaires des Brigades Culinaires

Tupperware

Soutien officiel des Brigades Culinaires
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Un grand merci au partenaire de Cuisine ton avenir
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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

IO MY

www.tableedeschefs.fr

En

MINISTERE

DE LAGRICULTURE

ET DE ALIMENTATION
Liberté

Egalité
Fraternité

Marie Cornette

Responsable de I'éducation culinaire

0611671220

ADEME

AGENCE DE LA
TRANSITION
ECOLOGIQUE

eduquer@tableedeschefs.fr

PROGRAMME NATIONAL
POUR L'ALIMENTATION

TERRITOIRES
EIACTION
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