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Fondation

q:t / Réseau créé en 2018  AgroParislech

Sous egide de la Fondation ParisTech

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

Trois principaux enjeux liés a sa création

Nombreuses formes d’AU se Beaucoup de populations Les dispositifs institutionnels

mettent aujourd’hui sur des des QPV sont en demande daide alimentaire ont de

marchés de niche (& haute de formes d'AU nombreuses limites dont celle u N
VA) renforgant les inégalités (notamment jardins de ne pas fournir assez de :
alimentaires en ville collectifs) produits FRAIS d des

populations qui en ont grand
besoin




Plusieurs objectifs
e S'informer sur les actions menées et problématiques

e Réfléchir ensemble a des solutions
e Monter des projets, études, des stages sur des sujets d'intérét commun

— Des rencontres en 2018 22 Novembre 2019 8 Décembre 2030
R et 2019 S TR |
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e Travail de C. Marescot (2019) - Transformation de fruits et Iégumes issus de I'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 pubilics :

- participation physique dans le systéme 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 financieres Les cuisines collectives - modeéle
- flou réglementaire avec contribution a l'alimentation
- accés aux cuisines et aux équipements plus consequent que les 2 autres

- accés aux productions alimentaires modeles + peu présent en France



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

Les cuisines collectives donnent la possibilité d un petit groupe de personnes de se réunir régulierement pour
préparer un repas. Elles sont généralement initiées par des animateurs/trices et sont prévues pour étre
autonomes aprés une période de soutien. Les cuisines collectives se concentrent sur le développement de la
résilience pour ceux qui sont confrontés a l'insécurité alimentaire et a lisolement social, plutdét que de créer et de
soutenir un cycle de dépendance a I'égard de l'aide alimentaire d'urgence (lacovou 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 piege de la marginalisation et de I'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 a préserver leur pouvoir dachat sur le marché alimentaire. De
méme, ces personnes échappent a l'infériorisation liée au recours a l'assistance par I'entremise des organismes
de charité. La cuisine collective, c’est également un laboratoire permettant dexpérimenter et de s‘ouvrir @
d’autres formes d’organisation sociale et économique, a d’autres valeurs. (Mongrain & Manon, 1997)



ORIGINE du projet et ORGANISATION des séances de cuisine
\ [, e Les habitants - autogérent ces espaces avec une organisation bien précise (conseils

\ / ) ° . L] ° ~ ] °
dadministration, responsable de la gestion des stocks, des regles sanitaires, et de la
\7 coordination de la cuisine).
' e Les associations - vocation daide sociadle et alimentaire avec des séances de cuisine

encadrées par des salariés et/ou des bénévoles

Fy e

FREQUENCE D'UTILISATION
Variable selon les projets

* 1 fois par semaine

e Plus d1 fois par semaine

—

v
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SOURCES D'APPROVISIONNEMENT | \
Importance de la régularité J ,/ ) * 1fois par mois
e Multiplicité de sources (aliments e
IS e AU eClie oLl e femmes PARTICIPATION FINANCIERE
producteurs locaux, magasins) e réfugiés/immigrés * la prise en charge partielle
® Aumoins une source gratuite * publics isolés (couvre une partie du prix du
(dons alimentaires, invendus, )
jardins communautaires) e |la contribution volontaire
==>baisser les prix * la prise en charge totale (repas

est totalement gratuit)



Una proposdtion de Cypologie der cuirines. collectiver

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

La cuisine collective a vocation sociale : Un seul créneau par semaine est proposé et la priorité des
participants n'est pas d'ordre financier plutét le lien social. La régularité des créneaux de cuisine est dans ce cas
particulierement importante pour assurer le lien entre les participants. Les repas peuvent étre 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 étre des bénévoles ou salariées.

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



I
4 L]

s Financement

® Bonne entente entre personnes
differentes

= Locaux inadaptés
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= Pandemie de Covid-19

= Stabilite du groupe

= Faire participer des hommes
m Propreté de la cuisine

m Organisation des sessions de

cuisine

® Faire participer des personnes
agees

® Respect des regles

m Absences



ZL'obpcli) du siminaire

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

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




14H20 - 14H35

Intervenante - Margaux Coradini







CUISINE PARTAGEE - ARMEE DU SALUT |

PALAIS DE LA FEMME PARIS 11







UN DISPOSITIF EN TROIS PHASES




LE FONCTIONNEMENT

'« Communication dans les hotels via la méthode du
Porte a Porte

“« Acces a la cuisine sur inscription

» Trois creneaux d’ouverture par semaine

Materiel de preparation et transport fournis

Solutjon de stockage au frais des préparations (dans
les hotels ou au Palais de la Femme)




Enjeu de fidelisation

=+ Accueil et encadrement des bénéficiaires par une
équipe de bénévoles

si je n'ai pas le courage de venir, I'accueil que je vais recevoir
me pousse a venir » MME C.

- Participation des bénéficiaires (réunion de réflexion,
benevolat)

* Une approche multidimensionnelle




Une approche
multidimensionnelle

L
el L i

alimentaires, distribution alimentaire, orientation vers
jes lieux de distribution alimentaire

f.if':’ IMENTATION : Mise a disposition de denrées

SENSIBILISATION : Ateliers culinaires sensibilisant a une
consommation éco-responsable

» LIEN SOCIAL : « J'ai rencontré de nouvelles personnes, ca
m’aide a creer de nouveaux contats [...] Ici je trouve des
gens avec qui parler, ce que je ne peux pas faire a
I’héotel »




Une approche
multidimensionnelle

i o x-c_, STy : -_ '_ e B -
ﬁl.@!!illisqt‘lu:’.*lfi‘hl'Il.'a:s; mises en place au Palais de la Femme,
Orientation vers les centres sociaux

* SOUTIEN ADMINISTRATIF : Permanences administratives,
Orientation

- SANTE : Atelier santé-ville, Permanence de sages-femmes
au Palais de la Femme, Consultations gratuites aupres de
spécialistes

» SOUTIEN A LA PARENTALITE : Activités parents-enfants




Freins et solutions apportees

> Porte a porte et affichage dans les

- Personnes trés isolées n'allant pas
MA” {:l-l-II E chercher les informations Potets

. s > Lien avec les hoteliers , incitation a
D INFORMATIONS - Difficulte a passer la porte des ce qu'ils informent sur le F'l':iﬂt

associations parce gu'ils/elles ne se
SUR LE DISPOSITIF sentent pas légitimes & en bénéficler > Information via des acteurs de I'nide

- Enjeux a fidéliser les bénéficaires
aprés leur premier passage dans la
cuisine partagée

- Des hitels équipés de maniére trés
inégale en réfrigérateurs
- Difficultés a stocker les produits
achetés ou récupérées et/ou préparés

BIFF’IGULTES - Faiblesse des ressources financiéres - > Développement ﬂlﬂmhmdﬁ
: - Méconnaissance des dispositifs de - acteurs de la redistribution alimentajre

=) S _
B .A.G‘CEF: AUX ' distributions alimentaires :-Wﬂum
DENREES - Faute de produits 4 cuisiner, mise 4 > Création d'une cagnotte en ligne paur
I'écart du projet des personnes les plus en financer Fachat de denrées alimentaires

ALIMENTAIRES difficulté pout les bénificiaires




Parce que des images valent mieux que mille
mots

PALAIS EN PARTAGE

DE ARMEE DU SALUT .

DES CUISINES PARTAGEES
ACCESSIBLES AUX FAMILLES VIVANT
DANS LES HOTELS SOC







cantines

solidarites

e actives

Projet lauréat du Plan de Relance / DRIHL IDF

CANTINES RESPONSABLES / AGENCE NOUVELLE DES SOLIDARITES ACTIVES

MOBILISER LES SERVICES DE
RESTAURATION COLLECTIVE
POUR ALIMENTER LES PLUS PRECAIRES




Présentation de Cantines Responsables

B Une association de la restauration collective

— acteurs publics et prives (gestions directe et concedee)
- ensemble de la chaine alimentaire (acheteurs, cuisiniers, équipementiers, autorités

organisatrices,...)
m Trois priorités
- education alimentaire

- formations des acteurs
— approvisionnements vertueux

m Modes d’action

- assistance & conseils

- Defis & Controverses : manifestations regionales et nationales et webinaires
- [Autre Cuisine : le magazine de la restauration collective responsable

2 cantines




Presentation de I’Agence Nouvelle des Solidarités Actives

ANSA 7]
o \_—I Sﬂilldﬂl'leS

m Une association reconnue d’intérét general actives
- Lutter contre les precarites et pour l'inclusion

m Trois objectifs

- Proposer des reponses aux personnes en situation de fragilite
- Deployer de l'innovation
- Experimenter et inserer socialement

B Modes d’action

- Mobiliser les personnes concernees et les impliquer dans I'evaluation
- Mutualiser, associer, animer les diversites d’acteurs

- Mobiliser les methodologies des sciences sociales

- Intervenir a plusieurs echelles : locale, nationale, europeenne...

3 cantines




Le projet
Mobiliser les services de restauration collective
pour alimenter les plus precaires

m Contexte

v’ l'aide alimentaire est en grande partie organisée autour de I'economie
des excédents de production et de distribution :

* Choix restreints, manques de produits frais, menus déséquilibrés...
* Deétiscalisation, colits globaux mal identifiés...

v’ l'aide alimentaire repose sur des ressources non pérennes (en majorité) :
* bénévolat, dons aléatoires de denrées, subventions ponctuelles, systéme D

v’ l'aide alimentaire repose sur des structures benévoles peu coordonnées
sur les territoires :
» difficultes a orienter, a mutualiser et a garantir une continuite de service

cantines



Le projet
Mobiliser les services de restauration collective
pour alimenter les plus precaires

m Contexte

v’ Les services de restauration proposent tous les jours des repas complets,
equilibres et securises.
* Maitrise technique des process, tracabilité, maitrise sanitaire,
* Optimisation des colits, maitrise de la logistique de la distribution alimentaire

v’ Les services de restauration abritent des emplois :
* En majorité téminins, mal rémunérés, aux conditions de travail difficiles

v’ Les services de restauration scolaire ne fonctionnent que 60% de I'année en
plein regime :
* 5% a 10% de repas supplémentaires seraient fabrigqués a un codt marginal

* La production supplémentaire de repas permettrait une rémunération
complémentaire, d’amortir les investissements et de servir les précaires

cantines



Le projet
Mobiliser les services de restauration collective
pour alimenter les plus precaires

m Experimentation

v’ Sur 4 territoires IDF a définir, faire fabriguer par les services de restauration
des repas supplémentaires pour les mettre a disposition des personnes en
situation de precarite :

* Flecher des organisations techniques differentes, publigues et privees
* Assurer une production de repas complets « au cout marginal »

* |Les stocker dans les conditions sanitaires optimales

* Recueilllir les besoins des associations d'aide alimentaire et d'aide sociale (hébergement,
maraudes) présentes sur place pour calibrer et adapter le nombre et type de repas en
fonction des publics du territoire et des capacités d'accuell et de distribution

* Assurer la distribution des repas auprées des publics identifies
* Recuelllir et analyser leurs retours

cantines




Le projet
Mobiliser les services de restauration collective
pour alimenter les plus precaires

m Expéerimentation

v’ Evaluer le colit complet de chague démarche selon les organisations :

v" techniques :

 (Cuisine centrale, cuisine sur place, liaisons chaude ou froide ...
 Distributions sur site, a domicile, dans la rue,...

v' de gouvernance :

 [Implication des institutions publiques du territoire (collectivites, Etat, ...)
 (Coordination et mise en synergie des associations locales d'aide alimentaire

v’ économiques :

» Comparer I'ensemble des coiits directs et indirects de ces experimentations avec
les colits complets de l'aide alimentaire pratiquee sur chaque territoire

cantines




Le projet
Mobiliser les services de restauration collective
pour alimenter les plus précaires

m Productions attendues

v’ Réealisation d’un référentiel (freins, leviers, mobilisation, coordination)

v' Realisation d’une boite a outils permettant une reproductibilité des

experimentations par des institutions territoriales :
» Collectivites territoriales, CCAS, services de |'Etat, Associations,...

v’ Rapport complet et appropriation sur le territoire national :

« Redonner ses lettres de noblesse au service public de restauration
collective sociale

cantines




Le projet
Mobiliser les services de restauration collective
pour alimenter les plus préecaires

m Prochaines etapes

v Appel a témoignages national aupres des associations et des
services de restauration collective ayant mené des actions
conjointes

=» aidez-nous a le diffuser !

v’ Entretiens exploratoires avec acteurs et collectivités identifiées en
IDF pour l'experimentation

v’ Choix des 4 territoires d’expérimentation : automne 2021

cantines




Ressources

e e P e o

m Chaine Youtube Defis & Controverses

m Site de Cantines Responsables

m Site de 'Agence Nouvelle des Solidarites Actives

Merci de votre attention

cantines







Intervenante- Julie Lequin

15H20 - 15H35



KM Rateleurs

Seminaire Les cuisines collectives et les liens entre
transformation et production en agriculture
urbaine

Agricultures
urbaines et

précarité Le tiers-lieu nourricier de Sainte-Foy-la-

: - Grande
alimentaire
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LOCALISATION DU PAYS FOYEN
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UN DES TERRITOIRES LES PLUS PAUVRES DE NOUVELLE-AQUITAINE

Taux de pauvreté en Pays Foyen :

=21,2% (Moyenne nationale = 14,2%) Nombre d’habitants
= 30% pour les personnes < 50 ans en Pays FD?E” =
Source : Chiffres INSEE 2015 16 684 habitants

n..l- jraivrEle ae corcenbte dene b podd de Uhguiisiae
Mmpation des EFC1 mio® ln pe des pememees cooveries par e 55A an 307)

Taux de couverture du RSA

* En Pays Foyen =11,8%

* A Ste-Foy-la-Grande = 31%,
elle fait partie des 12
communes francaises dont le
taux de couverture des moins

de 65 ans par le RSA est

ammmimsupérieur a 30%.

e 17 g embae 00
®

Taux de pauvreté a Ste-Foy-la-Grande
=41,51%
(« La ville la plus pauvre de Nouvelle-

Aquitaine » ; « Une des villes les plus
pauvres de France »)

Revenu médian = 1 365 € (MN=1 697€)

Revenus des 10% les plus pauvres = 608€
Revenus des 10% les plus riches =2 193

Lo
i
4]
18

Source : Comparateur des territoires de

I'Observatoire des inegalités, données
Insee 2014
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Source : Etude INSEE 2014 « Un nombre croissant
dAquitains couverts par le RSA entre 2010 et 2013 3



GENESE DU PROJET LES RATELEURS SUR LE PAYS FOYEN

Plusieurs constats :
* |es modes de consommation alimentaires actuels préesentent des risques en termes sanitaire,

social, economique et écologique ;
* |a pratique de la transformation des produits alimentaires est en train de disparaitre, aussi
bien dans la sphere domestique que publique (restauration collective par exemple)

Diagnostic socio-territorial réalisé a 'aide d’un porte-a-porte sur
75% des logements de la commune de Sainte-Foy-la-Grande (673
portes). Expression de plusieurs besoins :

* pouvoir acheter et manger des aliments de qualite ;

* étre en capacité de « faire par soi-méme » (jardinage,

préparation de conserves) ;
« disposer de lieux adaptes pour le faire
« étre plus informeés sur les enjeux liés a |'alimentation.




LES TIERS-LIEUX NOURRICIERS : FONCTIONNEMENT

Environnement : Moins e
Les habitants transport, de gaspillage alimen-
Besoins : manger une nourriture de ferire.

Social : améliore fa gualité de
vie, la sanié, favorise la trans-
mission des savoir-faire, le lien
soctal,

qualité & prix abordable

Achétent ensemble les
produits frais, de saison
aux productcurs

Cuisinent dans de

bonnies coadiElons Concept Tiers Lieu nourricier :

des services, des outils, des
lieux pour pratiquer une cui-
sine nourriciére et durable sur
le territoire. Fait et géré par et

pour les usagers.

Transforment valorisent
leurs produits

Economie : consofide la sphére
a’am&srigw et léconamie locale




AILLAGE DES ESPACES DU TIERS-LIEU NOURRICIER : LIEUX DE TRANSFORMATION

55 =L Il

I

Convention pour la cuisine pédagogique du collége
Collége de Port-Ste-Foy

Ateliers de transformation culinaire

Convention pou

Mairie de Pellegrue
Ateliers cuisine

g

& ==Ll

Source de la carte : Note MSAD Pays Foyen, Les Rateleurs

"
—

Occupation de 'espace public

'n‘ Mairie de Sainte-Foy-la-Grande
% Ateliers de cuisine de rue

o

LEGENDE

E3= Equipements publics
Elisy (Coliege, RPA..)

—
) r"l' Ancienne distillerie

Equipements de transformation
de producteurs locaux

ECHELLE

5 km

—

Convention pour la cuisine du centre de
vacances de Margueron

Mairie de Margueron
| Ateliers cuisine (adultes et enfants)

s

b

o




LES ACTIONS DES RATELEURS

Des ateliers cuisine dans la cuisine du college de Sainte Foy la Grande

Transition nourriciéna
i e S e it

Pour en découvrir plus : voir le Film Transition nourriciére a Sainte-Foy-la-Grande 7




MAILLAGE DES ESPACES DU TIERS-LIEU NOURRICIER : LIEUX D’APPROVISIONNEMENT

| Planéte Orientale

Sainte-Foy-la-Grande

Exploitant agricole |M.Mezuret
Saint-Antoine-de-Breuilh (5 km)

LEGENDE

ipements publics
(College, RPA...)

T HE

B
L

Ancienne distillerie

Equipements de transformation
de producteurs locaux

)

ECHELLE

Saveurs du Bois du Roc
Atelier de Chantier d'Insertion maraichage bio

Monestier (13 km) g







15H50 - 16HOO

Christine Aubry - Directrice de la Chaire Agricultures
Urbaines
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