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Introduction et
contextualisation



Trois principaux enjeux liés à sa création
 
 
 

Réseau créé en 2018 
 

Regroupe aujourd’hui des ONG/asso, bailleurs sociaux, chercheurs et collectivités

 

Le réseau agricul
tures urbaines

et précarités al
imentaires

Nombreuses formes d’AU se
mettent aujourd’hui sur des
marchés de niche (à haute
VA) renforçant les inégalités
alimentaires en ville

         
        

Beaucoup de populations
des QPV sont en demande
de formes d’AU
(notamment jardins
collectifs)

         
        

Les dispositifs institutionnels
d’aide alimentaire ont de
nombreuses limites dont celle
de ne pas fournir assez de
produits FRAIS à des
populations qui en ont grand
besoin

         



Réseau Agricultures urbaines et précarités alimentaires
         
        S’informer sur les actions menées et problématiques

Réfléchir ensemble à des solutions
Monter des projets, études, des stages sur des sujets d’intérêt commun

Plusieurs objectifs



Travail de C. Marescot (2019) - Transformation de fruits et légumes issus de l’agriculture urbaine et locale par
et pour des populations vulnérables

Trois types de projets étudiés :
1) les ateliers cuisine avec des légumes de jardins partagés/produits locaux
2) les cuisines collectives
3) les ACI en transformation
 

Différents degrés d'implication des publics :
- participation physique dans le système alimentaire (production, transformation, distribution, consommation)
- participation économique
- participation au fonctionnement de la structure ou du projet de transformation

Plusieurs freins au développement de tels projets :
- ressources financières
- flou réglementaire
- accès aux cuisines et aux équipements
- accès aux productions alimentaires

Les cuisines collectives - modèle
avec contribution à l’alimentation
plus conséquent que les 2 autres
modèles + peu présent en France

Travaux sur le lien entre production et consommation en passant par la
transformation



Plusieurs définitions des cuisines collectives

Les cuisines collectives sont caractérisées par la mise en commun des ressources et de la main-d'œuvre pour
produire de grandes quantités de nourriture (Tarasuk & Reynolds, 1999)

Les cuisines collectives donnent la possibilité à un petit groupe de personnes de se réunir régulièrement pour
préparer un repas. Elles sont généralement initiées par des animateurs/trices et sont prévues pour être
autonomes après une période de soutien. Les cuisines collectives se concentrent sur le développement de la
résilience pour ceux qui sont confrontés à l'insécurité alimentaire et à l'isolement social, plutôt que de créer et de
soutenir un cycle de dépendance à l'égard de l'aide alimentaire d'urgence (Iacovou et al., 2012)

La cuisine collective doit se définir et devenir un lieu de reprise du pouvoir et de promotion
de valeurs de justice sociale, sans quoi elle risque de tomber dans le piège de la marginalisation et de l’exclusion
des personnes qui vivent dans la pauvreté [...] C’est par la mise en commun des ressources et des énergies que
les participantes et les participants réussissent à préserver leur pouvoir d’achat sur le marché alimentaire. De
même, ces personnes échappent à l’infériorisation liée au recours à l’assistance par l’entremise des organismes
de charité. La cuisine collective, c’est également un laboratoire permettant d’expérimenter et de s’ouvrir à
d’autres formes d’organisation sociale et économique, à d’autres valeurs. (Mongrain & Manon, 1997)



Multiplicité de sources (aliments
amenés par les participants,
producteurs locaux, magasins)
Au moins une source gratuite
(dons alimentaires, invendus,
jardins communautaires)
==>baisser les prix

SOURCES D'APPROVISIONNEMENT
Importance de la régularité 

La prise en charge partielle
(couvre une partie du prix du
repas)
la contribution volontaire
la prise en charge totale (repas
est totalement gratuit)

PARTICIPATION FINANCIÈRE

Différents critères identifiés
Les habitants - autogèrent ces espaces avec une organisation bien précise (conseils
d’administration, responsable de la gestion des stocks, des règles sanitaires, et de la
coordination de la cuisine).
Les associations - vocation d’aide sociale et alimentaire avec des séances de cuisine
encadrées par des salariés et/ou des bénévoles

ORIGINE du projet et ORGANISATION des séances de cuisine 

femmes
réfugiés/immigrés
publics isolés

PARTICIPANTS 

1 fois par semaine 
Plus d'1 fois par semaine
1 fois par mois

FRÉQUENCE D'UTILISATION
Variable selon les projets 



Une proposition de typologie des cuisines collectives

La cuisine collective à vocation alimentaire : Des créneaux plus d’une fois par semaine sont proposés et les
personnes qui participent espèrent diminuer le coût de leur alimentation. L’élaboration du menu se fait d’un
commun accord entre les cuisiniers et dépend des aliments disponibles (dons, achats etc.).

La cuisine collective à vocation sociale : Un seul créneau par semaine est proposé et la priorité des
participants n’est pas d’ordre financier plutôt le lien social. La régularité des créneaux de cuisine est dans ce cas
particulièrement importante pour assurer le lien entre les participants. Les repas peuvent être planifiés en
avance ou décidés sur le moment. Beaucoup de ces cuisines collectives de ce type sont encadrées par des
animateurs ou animatrices, qui peuvent être des bénévoles ou salariées.

La cuisine collective à usage privé/individuel : Les personnes ou familles peuvent s'inscrire pour utiliser l’espace
de la cuisine en fonction de leurs besoins et envies. La majorité des aliments sont à leur charge, même si
certains ingrédients (huile, épices) peuvent être mis à disposition. Ce type de cuisine collective est
particulièrement adapté pour des personnes ne disposant pas de beaucoup d’espace de cuisine à la maison.



Les difficultés rencontrées



L'objectif du séminaire

Panorama de la diversité des initiatives existantes en France
Quels acquis et quels points à continuer à défricher ? quels travaux en commun à mener ?

Des questionnements

Quelles modes d'implication des publics précaires ?
Quels liens actuels ou futurs avec les formes d’AU (de l’autoproduction à la production locale) ? 
Quelles difficultés et quelles contraintes ?



Intervenante - Margaux Coradini

14H20 - 14H35

Projet n°1

La cocotte
solidaire



Intervenante - Dialika Diakite

14H35 - 14H50

Projet n°2

Le palais en
partage





















Intervenant.e.s- François Mauvais et Sophie Lochet

14H50 - 15H05

Projet n°3

Les Cantines
responsables























Intervenante- Hélène Tavera

15H05 - 15H20

Projet n°4

Le collectif 4C



Intervenante- Julie Lequin

15H20 - 15H35

Projet n°5

Les Râteleurs



















15H35 - 15H50

Temps d'échanges
et de questions



15H50 - 16H00

Conclusion

Christine Aubry - Directrice de la Chaire Agricultures
Urbaines
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