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titre
  

« trans’Food, Food’ici, nous aussi »

Formalisation de la Problématique Par les mixers

Comment les chefs transmettent leur savoir-faire, aux jeunes mais aussi à leurs 
équipes, aux autres chefs, aux agriculteurs et aux consommateurs ? 

les enjeux

- transition alimentaire et santé (allergies, quantité de viande/sucre/..., produits de 
qualité ou bio, nutrition …)
- transition économique : produits locaux et enjeux de filières courtes/moyennes, 
économie circulaire, ...
- transition écologique : gestion et réduction des déchets (réutilisation, économie 
circulaire, …), tant alimentaires que matériels (emballages, ustensiles, …) ; empreinte 
CO2 des produits et des trajets ; produits issus d’agriculture respectueuse de la nature ; 
quantité de viande et impact environnemental, comment favoriser la biodiversité, ...
- transition sociale : de l’humain et de la coopération ! Il s’agit de favoriser une meilleure 
interaction entre différents acteurs qui agissent aujourd’hui chacun dans leur coin alors 
qu’ils sont liés, en réalité, et gagneraient à collaborer davantage : évidemment, chefs et 
producteurs ou transformateurs ; mais aussi, chefs et collectivités publiques locales, 
chefs de collectivités et leurs usagers (écoles, personnes âgées, entreprises, … S’ajoute 
également un enjeu lié au patrimoine culinaire : comment valoriser des recettes et 
savoir-faire oubliés alors qu’ils ont tout leur sens aujourd’hui ?

En outre, les sujets pourront traiter aussi, selon les envies et besoins des chefs, d’enjeux 
managériaux : comment gérer les équipes de sorte à assurer leur motivation à long 
terme, comment donner envie de travailler dans ce domaine (face aux difficultés de 
recrutement).

- mais aussi, pour les chefs, l’envie d’être stimulés, en format ludique, de progresser, de 
s’enrichir ; l’envie de rencontrer des personnes avec lesquelles ils n’ont pas l’occasion 
d’échanger ; l’enjeu de recrutement de personnel motivé et compétent

résumé

 
Le projet consiste à créer une communauté de chefs, pour s’entraider et monter en 
compétences sur les sujets écologiques, alimentaires, économiques et sociaux. 
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Celle-ci a une double vocation : 
- créer une alliance inédite entre chefs traditionnels et chefs en collectivité, 
- créer des challenges pour stimuler l’innovation et l’entraide à la fois sur l’enjeu 
alimentaire et l’enjeu écologique.
Ainsi que de créer des challenges pour stimuler l’innovation et l’entraide, non pas 
seulement sur l’enjeu alimentaire, mais aussi sur l’enjeu écologique.  

Pour cela, il s’agira de s’appuyer sur : 
- du contact physique par l’intermédiaire d’un véhicule itinérant permettant les 
échanges directs,
- du contact numérique pour démultiplier la communication et rendre accessible les 
contenus au plus grand nombre.

initiative ProPosée

Aménagement d’un camion et conception d’une application,  organisation d’événements 
(en présentiel et à distance)

la ou les cible(s) du Projet

- Les chefs de restaurants traditionnels et de restaurants collectifs (cantines scolaires, 
EHPAD, hôpitaux, restaurants d’entreprise, ...)
- Le public scolaire dans un premier temps
- Le public hospitalier, maison de retraite, restaurant d’entreprise dans un second 
temps

descriPtion

Ce projet se mettrait en place à l’aide d’un camion (dans le principe des Food truck) 
avec une cuisine, qui se déplacerait pour faire découvrir aux consommateurs des 
produits et des recettes. Egalement un site internet avec un blog serait mis en place 
pour partager les événements, les fiches chefs (et les défis auxquels ils ont répondu) 
et les recettes de cuisine sous forme interactive et collaborative (c’est-à-dire que le 
public pourra poser des questions, lancer des défis, « aimer » une vidéo, ...). Des lives 
seront disponibles lors des événements, mais nous pourrions également les retrouver 
en replay sur le site internet. Enfin, une carte interactive sera disponible pour retrouver 
tous les producteurs et les chefs qui collaborent avec ce projet. 
Dans ce projet, 3 grands principes :  

1 - Une communauté de chefs, de restaurants traditionnels et de restaurants collectifs 
(cantines scolaires, EHPAD, hôpitaux, restaurants d’entreprise, ...)
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L’objectif est d’accompagner les chefs pour améliorer les connaissances et les 
compétences tout en les incitant à devenir un acteur de la transition. Et quoi de mieux 
que des chefs qui s’adressent aux chefs ? 

2 - Un accompagnement (une ingénierie d’animation/coordination) pour susciter et 
maintenir les liens, via des événements : 

- visites en milieu scolaire pour former, initier à la découpe, à la dégustation, …
- visites de fermes / lieux de production, lieux de transformation, cuisines de chefs
- ateliers “savoir-faire” entre chefs (mon compost, mes déchets, utilisation de telles 
parties de végétaux inhabituelles, la recette qui marche avec les enfants, ...)
- formations (principes de cuisine végétarienne, management,  …)
- rencontres entre chefs et publics, autour de plats à cuisiner et ateliers entre chefs et 
grand public 

Cet accompagnement se fera en lien avec les acteurs des filières (Ardèche le goût, 
producteurs de produits sous signes de qualité : AOP par exemple, réseau régional du 
bio, ...). 

3 – Des challenges

Il s’agit de proposer des défis ouverts, à relever par les chefs intéressés. Ces défis 
peuvent être résolus en équipe et les élèves pourraient également participer à 
résoudre le défi avec cette idée qu’ils mettent « la main à la pâte » (dans un objectif 
d’expérience et de pratique). La notion de capitalisation est également essentielle, 
pour faire bénéficier ces connaissances à toute la communauté, dans un état d’esprit 
collaboratif et non pas compétitif. 
Le public scolaire reste la première étape, mais ce projet a pour objectif de s’étendre 
vers le public hospitalier, maison de retraite, restaurant d’entreprise, …

Ces défis doivent comporter au moins deux contraintes, en plus d’un élément lié au 
goût ou au visuel, par exemple : 
- une contrainte liée à l’alimentation, sur le plan qualitatif (végétarien, sans gluten, 
produits bio, …)
- une contrainte liée à l’empreinte écologique (CO2, déchets, zone d’approvisionnement, 
saisonnalité…)

Par exemple, les défis proposés peuvent être de réaliser : une recette végétarienne 
qui plairait aux enfants, aux amateurs de cuisine traditionnelle,... avec des ingrédients 
spécifiques (à base de légumes de saison, de protéine végétale, de légumineuses, ...) 
ou encore un repas composé de produits biologiques, mais avec un coût de matières 
premières qui soit réduit.  

L’objectif est aussi que ces challenges contribuent à faire progresser les chefs dans 
leurs pratiques écologiques et alimentaires, peut être en lien avec des labels, des  
certifications, ...

Ces défis peuvent être proposés par des chefs, ou par des jeunes (en classe, par 
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exemple). Ayant comme objectif de favoriser des liens constructifs, ludiques et 
favorables au changement, entre les enfants, les jeunes et les chefs. 

conclusion

Ce projet a pour objectif de travailler sur l’écosystème en utilisant le chef comme la 
ressource clé. Ainsi, les chefs pourront monter en compétences sur la transition et 
deviendront des acteurs de transmission de valeurs et de valorisation de ce savoir-
faire auprès de l’ensemble du public (valorisation des produits de la production à 
la distribution, contribution au développement rural des territoires, structuration de 
filières…).

PersPectives d’évolution

A terme, essaimer ce dispositif dans les différents départements de France qui 
seraient intéressés et contribuer à faire évoluer ou à créer de nouveaux référentiels 
de formation (continue et initiale) pour que les chefs intègrent tous ces enjeux de 
transition écologiques. 

bravo aux mixers de cette équiPe
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