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DES POINTS DE VIE POUR LES ETUDIANTS

La sécurité sociale de I'alimentation étudiante - le CREPAQ et la Gemme

LE MODELE ECONOMIQUE

Aujourd'hui I'expérimentation
depend de subventions, de
financements de fondations
et de dons citoyens. Sur le
long terme, lobjectif serait
de financer la sécurite
sociale de [alimentation
grace a une cotisation sur
|a valeur ajoutée totale ou
grace a une contribution
selon les revenus.

LA COMMUNICATION
ET LAMOBILISATION

I est difficile de toucher un public sur-
sollicité et la dizaine de participant-es aux
ateliers sont souvent celles-eux qui sont
déja sensibilisé-es. Certain-es ont méme

pu croire a une arnaque lorsque le systeme
de dotation leur a été présenté! Pour la
premiere année, un panel de 150 étudiant-es
a ete tiré au sort parmi des volontaires.
Idéalement, il faudrait mobiliser plus
largement la communauté universitaire,
notamment les salarié-es et les plus
«aise-es », susceptibles de cotiser
davantage.

ON EST FIER-ES

« 98% des gemmes ont été dépensées dans des

: : o (‘ Au début, je pensais juste au fait que J'avais tendance & manger plus ou
commerces alimentaires de proximité

c¢a me permettrait de consommer des moins toujours la méme chose. En

. tL,eS é.t”diart‘taesl,,par“Citpa”t.‘f,'f'eprér‘tTe”ta“O” produits plus éthiques et de végétaliser  allant & la Biocoop pour la premiére
émoignent de limpact positif de cette ; ; . .. e :
Sl mon alimentation mais je nimaginais  fois, j@i eu limpression que tout un
de fruits et legumes pas changer le reste. monde s’ouvrait d Moi.»  -unétudiant

Ces posters ont été rédigés par les porteur-euses daction engagé.es pour faire évoluer nos DECOUVREZ & AUTRES HISTOIRES
environnements alimentaires et aller vers des assiettes plus durables et plus végétales. lis/elles ont DE TRANSITION ALIMENTAIRE ET LEURS
été accompagné-es dans leur mise en récit par le CERDD et Bien fait pour ta Com’ dans le cadre du ENSEIGNEMENTS PARTAGES

programme daction 2023-2024 de lalliance ALTAA.

Conception : Bien fait pour ta Com'« lllustration : Anthony Liefooghe


https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX1_ateliers_SSAe_CREPAQ.pdf
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX2_dotations_SSAe_CREPAQ.pdf
https://www.altaa.org/

PLAN’EAT Kids est un dispositif de recherche-
action, appelé laboratoire vivant, un «Living
lab», a destination des 6-15 ans. C’est une
déclinaison du projet PLAN'EAT, développé
dans 11 pays européens, qui accompagne les
consommateur-rices a pouvoir adopter des

comportements alimentaires sains et durables.

En France, I'une des expérimentations de ce
Living lab porte notamment sur un terrain bien
connu des enfants : le supermarché.

Tout commence en Auvergne, le jour du lancement du
projet. PLANEAT Kids réunit plus de 50 participant-es,
dont une dizaine d’enfants, autour d'une fresque

de l'alimentation. C'est un élément déclencheur.

Non seulement elle esquisse un changement de
comportements et de postures alimentaires, mais
elle permet aussi de poser un premier plan d‘actions
porté par les parents, les enfants et des acteur-ices et
chercheurses présent-es.

Parmi ces actions émerge I'envie de faire analyser aux
enfants de maniere ludique les produits des rayons des
grandes et moyennes surfaces. Petit a petit, I'idée fait
son chemin pour aboutir ala création du premier escape
game en supermarché. Entierement co-construit avec
les directeurs des supermarchés, les associations et les
enseignant-es, il se déroule en deux temps. Dotés d'un
carnet de voyages, les enfants explorent les rayons,

en groupe, pour repérer les aliments bruts ou ultra-
transformés et les provenances des fruits et Iégumes,
atravers des défis et lectures d'étiquettes. De retour en

classe, les groupes partagent et analysent leurs résultats

avec leur enseignant-e.

Une expérimentation unique pour déconstruire
et ré-appréhender des pratiques alimentaires.

En savoir + (www.planeatkids.hub.inrae.fr>

<Fiche REX voyage au supermarché >

<Fiche REX menus communs >

LES PRODUITS ULTRA-TRANSFORMIES

Changer des comportements formatés
par des représentations coriaces et un
ultra-marketing permanent nest pas
simple. Si les enfants commencent

a avair une réelle conscience de
limportance d'une alimentation saine et
durable (gras, peu sucré, peu salé), en
pratique, moins des 2% dentre eux (sur
les 120 escape gameurs) sont capables
de choisir ce type daliment au godter
0u au petit dejeuner, et ce quelque soit
leur age..

«

C’est la faute au systeme
mondial »

- Représentant-e d’une association
en éducation a I'alimentation

« Non, c’est la faute au marche,
ily a une demande et une offre
et il faut surtout répondre & ce

que veut le consommateur»

- Ancien directeur d'industrie Agro Alimentaire
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« C’est de la faute des politiques
publiques, des pubs et autres
stratégies marketing I»

- Un parent

LE RDLE DES ENSEIGNANT-£5

Le travail des enseignant-es
estici un levier majeur.
Certains etaient déja tres
impliqués sur le sujet, dautres
beaucoup moains. Pour [un
dentre eux méme, latelier

a eté le seul et uniqgue moment
de lannee ou lon traitait
dalimentation. Pourtant,

le theme fait partie du
programme.

Alors, faudrait-il déployer un
PLAN'EAT Kids dans chaque
classe ? Les codts humains
(engagement des acteurs) et
financiers (rémunération des
animateurs) sont importants.

Conception : Bien fait pour ta Com’« lllustration : Anthony Liefooghe


https://www.altaa.org/
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX1_voyage_supermarche_PLANEAT_KIDS.pdf
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX2_menus_communs_PLANEAT_KIDS.pdf
https://planeatkids.hub.inrae.fr/
https://planeatkids.hub.inrae.fr/
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Les Anges Gardins - Loos-en-Gohelle

Paniers de légumes solidaires, interventions
en quartier prioritaire, création d’espaces
vivriers avec et pour les citoyen-nes... Depuis
une dizaine d’années, dans les Hauts-de-
France, les Anges Gardins veillent a rendre
accessible une alimentation de qualité a des
habitants en situation de fragilité.

En 2019, ils ouvrent le Ménadel : un ancien bar
transformeé en café nourricier, proposant une cuisine
solidaire, des ateliers et des rencontres. Avec ce lieu
nait aussi un marqueur d'échanges qui récompense
«les actions qui n‘ont pas de prix ».

A chaque participation & un chantier ou service rendu,
les adhérent-es regoivent ainsi de la MANNE™* qui

peut étre utilisée pour acheter un panier de legumes,
participer a un atelier ou obtenir une contrepartie chez
un commergant partenaire.

Allant encore plus loin, des membres lancent |a
C.A.L.I.LE.N**, dont le fonctionnement s'apparente a
celuid’'une Caisse de Sécurité Sociale. Les adhérent-es
cotisent, lesinstitutions ou entreprises completent,

et I'ensemble est redistribué de maniére égalitaire
atoutes les familles en paniers de fruits et léegumes

ou produits d'épicerie bio.

Particularité du projet : les habitant-es peuvent
cotiser en euros ou en MANNE.

“Monnaie d’une autre nature pour de nouveaux échanges
“*Caisse de ['Alimentation Locale et de 'Engagement

En savoir + “\waw.angesgardlns.fr/“ “\VFlche REX manne /‘

‘\VFlche REX paniers solidaires Y,

ON EST FIER-ES

« En 2023, 32 000 MANNE ont été utilisées : cela
correspond a 800 heures dengagement et 400
contreparties chez des commercants partenaires

« En 2023, 3600 paniers solidaires ont été livrés
et 9 ateliers cuisine ont été organisés

Ces posters ont été rédigés par les porteur-euses daction engagé.es pour faire évoluer nos
environnements alimentaires et aller vers des assiettes plus durables et végétales. lls/elles ont été
accompagné-es dans leur mise en récit par le CERDD et Bien fait pour ta Com'’ dans le cadre du
programme daction 2023-2024 de lalliance ALTAA.

«

Ily a eu un gros débat entre
les plus jeunes qui disaient
“on revient & avant c’était
mieux, on avait le temps

de faire son potager, de
cuisiner.” Et les plus vieux
qui disaient “on n‘avait pas
plus le temps que vous, on
était tous & 45h semaine,
mais on n‘avait pas le choix,
il fallait faire son potager
pour se nourrit, et il n'y avait
pas autant de confort”. Les
plus vieux etaient trop en
mode “vous vous rendez
pas compte comment

tout était plus complique,
plus difficile genre comme
faire sa lessive & la main...”
L'intergénerationnel a
amené des débats trés
intéressants!»

- Une adhérente engagée
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DE TRANSITION ALIMENTAIRE ET LEURS
ENSEIGNEMENTS PARTAGES

<< Je me souviens d’un atelier de confiture
de cynorrhodon. C'était long : decortiquer,
éplucher, enlever la graine pour faire ensuite
de la confiture. J'étais crispee, ¢ca m'a détendue.
J'ai appris et je transmets & ma petite fille »

- Une participante a un atelier cuisine au Menadel

par [association, [équivalent en Iégumes
non bio dans un grand supermarché
séleve a 12.45€.

lls essaient ensuite de faire comprendre
les raisons de cet écart et les intéréts
pour la santé, lenvironnement

et les producteurs.

O-O-@-0-0—0

LECOUT DE L'ALIMENTATION

Par la preuve et la sensibilisation,

les Anges Gardins tentent de déconstruire
les représentations. Par exemple, sur les
gcarts de prix : en janvier 2024, pour un
panier de légumes bio a 13,50€ proposé

LALIMENTATION PAR TOUS LES BOUTS

Le credo des Anges Gardins : aborder les enjeux
lies a falimentation a travers des activités diverses
et de facon systémique. Demultiplier les actions

et les angles dapproche permet ainsi daccrocher
les habitant-es par un bout. Et de tirer le fil!

| LELRY

«Au debut, je suis venue
pour les ateliers jardinage.
Petit & petit, je suis venue
pour le lieu. Quand je vais
dans une soirée dans un
bat, je ne vais pas parler au
type d'a cote. Au Menadel,
on parle avec tout le monde,
c'est intergénerationnel.

On rencontre des gens qui
ne viennent pas du méme
quartier, pas du méme
milieu, ca m'enrichit. »

- Une adhérente

«

J'ai peur qu’on n‘arrive pas a
trouver un juste milieu entre
des produits de qualité qui
rentrent dans nos critéres

et le céte social avec le prix
que les personnes sont

en capacité de payer »

- Une adhérente

= -
usafoes QY ALTAA

ALLIANCE POUR LES TRANSITIONS

2 AGRICOLES & ALIMENTAIRES

Conception : Bien fait pour ta Com'« lllustration : Anthony Liefooghe


https://www.altaa.org/
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX1_paniers_solidaires_ANGES_GARDINS.pdf
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX2_manne_ANGES_GARDINS.pdf
https://angesgardins.fr/
https://angesgardins.fr/
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Lécole municipale de cuisine - Ville de Rennes

En juin 2023, pour favoriser I'apprentissage
du bien manger, la ville de Rennes ouvre une
école municipale de cuisine.

Sa particularité? Elle s'adresse évidemment
aux enfants des centres de loisirs,
maternelles et primaires mais aussi aux
agents municipaux.

Au cours d'ateliers cuisine les mercredis et vacances
scolaires, les 3-10 ans apprennent, concretement,
I'alimentation et ses enjeux. lIs/elles découvrent

la diversité, la saisonnalité, la lutte contre le
gaspillage, les besoins nutritionnels et les equilibres
alimentaires...

lIs/elles cuisinent principalement des recettes
végeétariennes a partir de produits bruts, locaux et
bios, accompagné-es par des cuisiniers de la cuisine
centrale ou des restaurants de la Ville.

De leur coté, les agent-es municipaux-alesy suivent
des formations pour découvrir ou se perfectionner sur
de nouvelles techniques et savoirs-faire (notamment
autour de plats végétariens), testent des recettes

et échangent entre pairs.

Les cuisinier-es apprennent et transmettent les
gestes culinaires. Les enfants prennent goat ala
cuisine. Ensemble, ils/elles construisent les bases
d’une alimentation durable, enthousiaste et engagée.

En savoir + <Fiche REX formations agents restauration coIIective>

<Fiche REX ateliers cuisine>

ON EST FIER-ES

« Aucours de l'année scolaire 2023 - 2024,
31ateliers ont accueillis plus de 550 enfants

« 90% desrecettes proposeées en atelier
sont végétariennes

Ces posters ont été rédigés par les porteur-euses daction engagé.es pour faire évoluer nos
environnements alimentaires et aller vers des assiettes plus durables et végétales. lls/elles ont été
accompagné-es dans leur mise en récit par le CERDD et Bien fait pour ta Com’dans le cadre du
programme daction 2023-2024 de lalliance ALTAA.

LA (RE)CREATION DE LIENS

Les repas servis dans les cantines
sont préparés dans la cuisine
centrale. Les enfants ne se rendent
donc pas compte quil y a des
personnes derriere ce qu'ils/elles
mangent. Lobjectif de [école est aussi
de ré-incarner et recréer du lien. Et
ca fonctionne : les enfants adorent
discuter avec les cuisinier-es.

LA (RE)VALORISATION DES CUISINIERS

Au quotidien, le métier de cuisinier-es
en restauration collective n'est

pas toujours valoriseé ou reconnu.

A lecole de cuisine, ce sont eux

les détenteur-ices des savoirs et
savoir-faire aux yeux des enfants.
Etils/elles sont aussi acteur-ices de
la construction des ateliers (menu,
animation...). Une posture quiils/
elles n'ont pas forcément dans leur
quotidien.

RECONNECTER AUX FOURNISSEURS

Deux journées pédagogiques (banalisées) a destination des
cuisiniers des creches ont été organisées au sein de deux
fermes et dun moulin fournisseurs de la collectivité. Lobjectif :
parler, concretement, de la question des approvisionnements
(saisonnalité, stocks, organisation...) au regard du quotidien

DECOUVREZ &4 AUTRES HISTOIRES
DE TRANSITION ALIMENTAIRE ET LEURS
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des agricultueurs et transformateurs locaux. Les participant-es
gtaient enthousiastes : non seulement ils/elles ont mieux compris
la qualité des produits et [importance du soin culinaire a leur
apporter, mais ils/elles se sont aussi sentis valorisés: cétait

la premiere fois quune journée de visite leur était dédiée hors
formation obligatoire (hygiene, sante...).

«

Quand on leur dit qu'il va y avoir des haricots dans
le gateau, on voit des mines de degolit sur les visages
des enfants. Et puis, le gustatif I'emporte et les convaint. »

- La responsable du projet

«

C'est la plus belle
journée de ma vie!»

- Un enfant

()
—/

=) Ville de
R RENNES

DECONSTRUIRE LES IDEES
RECUES PAR LE FAIRE

Les cuisinier-es arrivent en formation
avec pas mal d'idées recues sur les
légumineuses, le végétarien... Arguant
aussi souvent que tel ou tel produit
ou pratigue ne va pas plaire aux
convives. Aprés un jour et demi

de formation, il repartent avec lenvie
d'essayer dans leurs restaurants.

LA MOBILISATION DES CUISINIERS
VOLONTAIRES

Cote école et centres de loisirs,

les inscriptions sont nombreuses

et lagenda est plein. Par contre,

cOté cuisiniers, cest beaucoup

plus compliqué. Cela demande un
changement de posture car tre en
animation devant des enfants n'est pas
simple. Et, surtout, il leur faut dégager
du temps dans une charge de travail
quotidienne dense et un contexte
general de manque de personnel.

ABALTAA

ALLIANCE POUR LES TRANSITIONS
AGRICOLES & ALIMENTAIRES

Conception : Bien fait pour ta Com'« lllustration : Anthony Liefooghe


https://www.altaa.org/
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX1_formations_RENNES.pdf
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX2_ateliers_RENNES.pdf
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LES RESTAURATEURS DEFRICHEURS

Les restaurants de Mouans-Sartoux

ON EST FIER-ES

- 12 restaurateur-rices du territoire ont fait évoluer leurs
pratiques dans le cadre de mobilisations ponctuelles

« Les équipes de b restaurants ont participé a des
formations a la cuisine végeétale, bio ou locale

Ces posters ont été rédigés par les porteur-euses daction engagé.es pour faire évoluer nos
environnements alimentaires et aller vers des assiettes plus durables et végétales. lls/elles ont été
accompagné-es dans leur mise en récit par le CERDD et Bien fait pour ta Com’ dans le cadre du
programme daction 2023-2024 de lalliance ALTAA.

LA MOBILISATION DES RESTAURATEUR1CES

Quels sont les meilleurs créneaux horaires auxquels
inviter ? Et par quels canaux ? Parce quiils ont

des contraintes tres spécifiques a leur métier, les
restaurateur-ices ne sont pas un public facile

a mobiliser. Réunions (peu fréquentées), mails, porte-
a-porte... La Commune tatonne.

(‘ Nous sommes deux

restaurateurs d participer
@ la méme formation sur

la cuisine végetarienne.
Mais si nous sommes deux
& proposer les mémes
recettes, en plus sur un
marché de niche, ¢a va tuer
notre modéle... »

Un restaurateur participant a la formation.

SE LAISSER LA LIBERTE ET §'ADAPTER

Ateliers, formations thématiques, calculs de
[empreinte carbone, rencontres de fournisseurs,
aides financieres, implication dans des
gvenements, valorisation des établissements
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engages... Face a une action expérimentale

et un public peu connu, la commune a choisi de
se laisser une grande liberté dans ses approches,
ses angles de travail (gaspillage alimentaire,
saisonnalité...) et ses types daccompagnement.
L'objectif : faire du cas par cas.

OO0~

<< Nous avions proposé des enveloppes individuelles pour

que les restaurateurs se forment en fonction de leur
besoin. Ca n'a pas fonctionné. Du coup, on a changé
de braquet et mis en place une formation collective
thématique. Un seul restaurateur s'est spontanément
inscrit. Mais apres de trés nombreuses relances, nous
avons rempli la formation (7 personnes). »

= La responsable du projet

DES TIERS RASSEMBLEURS 7

Pour la 30°™ édition de sa féte du miel, la
commune lance un appel a participation

aupres des restaurateur-ices. Celles et ceux qui
sengagent a y proposer un plat a base de miel
en intégrant un produit bio et/ou local se verront

—0

LA DEMANDE
DES CONSOMMATEURS

Principale raison évoquee
par les restaurateur-ices qui
ne sengagent pas dans la
démarche : ils nont pas de
demandes en matiere

de plats bios, vegétariens
ou locaux de la part de leurs
clients. Un frein culturel

qui vient sajouter au frein
écanomigue.

offrir une place pour un atelier avec un grand
nom de la cuisine végétale, un pot de miel et une
notoriété accrue sur les réseaux. Surprise : la
mobilisation est un succes. Et si sappuyer sur des
élements concrets et extérieurs pour mabiliser
était 'un des leviers?

Conception : Bien fait pour ta Com'« lllustration : Anthony Liefooghe


https://www.altaa.org/
https://www.altaa.org/app/uploads/2025/02/Fiche_REX1_engager_restaurateurs_MOUANS_SARTOUX.pdf
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https://www.mouans-sartoux.net/alimentation-durable.html
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Dans |le cadre de son
premier programme
d’actions pour faciliter

la transition vers des
assiettes plus durables et
et plus vegetales, ALTAA

a suivi b projets pilotes

en France. 5 histoires qui
contribuent, grace ala
mobilisation de différent-es
acteur-rices et leviers
d’action, a I'évolution

de nos environnements
alimentaires.

Si ces histoires empruntent
des chemins différents,
elles partagent des
réussites, des besoins et
des enseignements.

En voici une syntheése.

Ces 5 projets ont bénéficié dun accompagnement d la mise en récit,
assuré par le CERDD et Bien fait pour ta Com’

TISSER DES LIENS, ABATTRE DES CLOISONS

Ces histaires sont des aventures collectives, ou
enfants, cuisinier-es, etudiant-es, habitant-es
ont embarqué dans une dynamique humaine

et conviviale pour faire bouger les pratiques
alimentaires. Des partenariats nouveaux avec
des acteurs pourtant incontournables dans les
environnements alimentaires ont également été
mis en place : restaurateur-ices, commerces

de proximité, grandes et moyennes surfaces.

En décloisonnant les univers, de nouvelles
cooperations ont émerge : cheff-es/enfants;
ville/restaurateur-rices ; enfants/employé-es

de supermarchés ; commerces de proximité/
habitant-es ; distributeurs alternatifs/étudiant-es
Par ricochet, elles ont favorisé des réflexions
autour du changement de comportement
aupres des familles, ami-es, élu-es, autres
Services municipaux, commerces, employé-es,
fournisseurs... Les participant-es, faisant le récit
de leur expérience aupres de leur entourage,
deviennent ambassadeur-rices des transitions.

DECOUVREZ & AUTRES HISTOIRES
DE TRANSITION ALIMENTAIRE ET LEURS
ENSEIGNEMENTS PARTAGES

DES MOYENS A LA HAUTEUR DES ENJEUX

Pour que ces histoires, isolées, puissent changer dechelle et
avoir un réel pouvoir de transformation sur les territoires, elles
nécessitent des soutiens, notamment financiers, pérennes et en
adéquation avec les enjeux a relever. Si ces histoires sont vécues
et concretes, elles ont aussi besoin détre racontées, vues,
expliquéees et démultipliées.

DES MOTS POUR RASSEMBLER, DIRE,
ETONNER...£T PASSER A L'ACTION

Les porteur-ses de projets ont besoin de
soutiller pour construire des argumentaires
partagés, solides, percutants, engageants...
Et pour écrire des recits alternatifs aux
recits dominants. Pour trouver le ton adapte,
dialoguer et embarquer largement, ils/elles
se sont appuyé-es sur dautres sujets, ont
choisi dautres prismes, ont fait appel a des
émotions : le plaisir des papilles, le terrair,
la santé ou encore le prix.


https://www.altaa.org/

