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Résumé :

Afin d’envisager une transition alimentaire vers des pratiques durables, la restauration
collective a un role essentiel a jouer. Pour obtenir un changement des comportements
individuels et collectifs des convives, il faut tenir compte de leur captivité dans un systéme dont
I’une des alternatives peut étre la déconsommation. Les choix d’accompagnement des convives
visant a obtenir 1’adhésion a une alimentation durable sont décrits dans ce papier et questionnés
a partir de la voix des usagers obtenue par l’observation non-participante et des micro-
entretiens. De I’enfance a 1’age adulte, les catégories d’accompagnement a mobiliser en priorité
varient. Le principal résultat de cette recherche est de faire émerger 1’accompagnement
convivial comme levier pertinent chez les adolescents et les adultes. Le caractére exploratoire
et prometteur des résultats appelle a considérablement renforcer les connaissances sur
I’accompagnement convivial dans la restauration collective.

Mots clés :
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Abstract :

In order to envisage a food transition towards sustainable practices, collective catering has an
essential role to play. To obtain a change in the individual and collective behavior of guests, it
is necessary to take into account their captivity in a system in which one of the alternatives can
be deconsumption. The choices of support for guests aimed at obtaining adherement for
sustainable food are described in this paper and questioned based on the voice of users obtained
through non-participant observation and micro-interviews. From childhood to adulthood, the
categories of support to be mobilized as a priority vary. The main result of this research is to
bring out support through conviviality as a relevant lever among adolescents and adults. The
exploratory and promising nature of the results calls for considerably strengthening knowledge
on support through conviviality in collective catering.
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Accompagner les convives d’une restauration collective en transition alimentaire :
I’accompagnement entre I’offre et la demande en France et en Angleterre

Introduction

Nos choix alimentaires ont une influence directe sur les objectifs de décarbonation et
environnementaux de la société a I’horizon 2050 (GIEC, 2018). Par ailleurs, ils conditionnent
le maintien de notre capital santé et la réduction de nombreuses maladies, métaboliques ou
cardiaques (OMS, 2023)!. Le contenu de nos assiettes doit donc se modifier. Toutefois,
I’alimentation reléve d’une pratique a évolution lente, dont les changements dépendent de
plusieurs facteurs, dont le contexte de consommation (Higg et Thomas, 2016).

Le secteur de la restauration collective (RC) constitue un levier de choix pour faire évoluer nos
pratiques alimentaires et réduire I’empreinte environnementale de nos assiettes (Girardon et al.,
2023). Avec plus de 7,3 milliards de repas servis chaque année, il représente pres de la moitié
du secteur hors domicile en France et le premier contact avec la diversité alimentaire pour les
plus jeunes hors du cercle familial (Ministeére de I'Agriculture et de I'Alimentation, 2020). Or,
afin de faire évoluer ’assiette proposée et effectivement consommée en RC, deux chemins
semblent possibles. D’une part celui de la modification de 1’offre par les restaurants collectifs,
dans un contexte ou les convives sont parfois captifs, ou d’autre part, celui de 1’adhésion au
changement des publics concernés. Le risque de la non adhésion est d’obtenir, dans le cas de
service captif, comme en Ehpad (Guillemot et al, 2022), une baisse de la consommation, et dans
le cas de service non captif, une orientation des consommateurs vers des choix alternatifs a
faible valeur nutritionnelle et/ou environnementale (chez les jeunes notamment, voir
Gourmelen, 2017). La restauration collective entre dans la catégorie du monopole radical
théorisé par Illich et ses co-auteurs (1973). Le monopole radical correspond a une situation dans
laquelle un seul systeme technique ou sociotechnique est proposé aux individus. Dans le
contexte de la restauration collective, ce n’est pas tant une organisation (et sa marque) qui
domine le marché, mais bien un type de service. Comme pour les déplacements en voiture, les
alternatives a la restauration collective sont parfois faibles en dehors de la déconsommation.

Dés lors, se pose la question de savoir comment amener les convives de la restauration
collective a accepter une nouvelle offre, plus végétalisée, de saison et locale, notamment quand
elle ne correspond pas complétement a leurs habitudes alimentaires (Lorenz & Langen, 2017 ;
Lorenz-Walther & Langen, 2020 ; Debucquet et al., 2023). Or, dans ce contexte, peu d’études
se sont intéressées a ’efficacité comparée de programmes d'accompagnement de la transition
alimentaire, ce qui constitue notre principale question de recherche.

Cette recherche s’appuie sur la réalisation d’une étude qualitative par observation et micro-
entretiens menée dans le cadre du projet européen Interreg, Cool Food Pro, pour lequel I’équipe
de chercheurs avait pour mission d’évaluer 1’efficacité des accompagnements proposés. Les
observations ont eu lieu au cours d’animations conduites auprés de plus de 200 convives, sur 5
sites de restauration, en France (en Bretagne) et en Angleterre (dans le Cambridgeshire). Les
résultats permettent d’établir une catégorisation des réactions en fonction des types
d’animations proposées et des publics ciblés (adultes, enfants, adolescents). Leur analyse décrit
trois formes d’accompagnement, la montée en compétence, la co-création et la convivialité.

1 https://www.who.int/fr/news-room/fact-sheets/detail/noncommunicable-diseases
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Cette dernicre est la moins théorisée par la littérature marketing dans ce contexte et nous la
discuterons en fin d’article.

L’accompagnement de la transition alimentaire en restauration collective

Obtenir de l'usager captif un changement de comportement alimentaire inscrit dans la durée

Le secteur de la restauration collective constitue un terrain essentiel pour la transition
alimentaire. Tout d’abord, il représente une part massive de la consommation alimentaire, en
participant pour beaucoup aux 20% de repas pris hors domicile en France (Ministere de
'Agriculture et de 1'Alimentation, 2020). La RC est, par ailleurs, le premier contact avec la
diversité alimentaire pour les plus jeunes en dehors du cercle familial, ce qui lui confére un role
primordial dans 1’éducation a la transition alimentaire. Cependant, dans la majorité des cas, a
I’école, au travail, dans les hopitaux ou les Ehpad, les convives sont captifs de 1’offre qui leur
est proposée.

Cette notion de captivité en RC, partielle, ou dans certains cas compléte, a été abordée sous
différents angles par les auteurs. Le convive de la RC est ainsi décrit comme un consommateur
particulier, plus usager que client (Poulain, 2002, 2017 ; Crédoc, 2014), et qui possede peu de
moyens d’actions pour faire changer les choses (Dubuisson-Quellier, 1999). Non seulement, il
est trés rare que plusieurs restaurants collectifs soient en concurrence pour offrir un choix aux
usagers, mais les alternatives, marchandes ou non, sont peu compatibles avec le contexte. Les
pensionnaires d’un collége ne peuvent pas se permettre de basculer sur des déjeuners offerts
par des restaurants privés hors établissement. Dans le cas des Ehpad, on peut parler de service
vital captif (Guillemot et al., 2022). Cette captivité de degrés divers conduit a une sorte de
délégation de responsabilité de la part des convives a I’offreur. Enfin, il est possible de
rapprocher ces descriptions aux travaux d’Ivan Illich et de ses co-auteurs (1973), dont le concept
de monopole radical peut €tre mis a profit pour décrire une situation réduisant les alternatives.
Ivan Illich associe au monopole radical I’industrie en tant que concept, dont il questionne la
pertinence. Il propose de s’¢loigner du tout industriel et de réintroduire dans les systemes de la
convivialité, ¢lément nécessaire selon lui a ’appropriation des outils et a I'autonomisation des
individus dans leurs activités. Ces criteres de convivialité et d’autonomie dans 1’action font
¢chos aux fondements de la théorie de I’auto-détermination de Deci et Ryan (2000) et aux
conditions du bien-étre psychologique.

Ce que l'on sait de [’efficacité des différentes formes de programmes d’accompagnement

Les travaux sur les programmes d’accompagnement a la transition alimentaire en restauration
collective sont rares. Peuvent toutefois étre distingués deux grands axes de recherche, le premier
regroupant des travaux s’intéressant aux propriétés de l’accompagnement, c'est-a-dire aux
formes des incitations aux changements, et le second concentrant ses recherches sur un domaine
spécifique de la transition alimentaire : la lutte contre le gaspillage.

La littérature nous apprend que les approches qui portent sur la nature de I’offre se heurtent a
des résistances en lien avec la dominance de choix hédoniques ayant un fort désir de variété,
ainsi que peu d’intérét pour les pré-commandes (Ohlhausen et Langen, 2020). L’acceptabilité
des différentes modalités de restructuration de 1’offtre, telles que la disponibilité de plats plus
durables, la réduction des emballages ou plus de flexibilité en mati¢ére de portions paraissent
difficiles a expliquer par les préférences des consommateurs, bien que les plus jeunes, chez qui
les routines sont encore peu ancrées, semblent plus enclins a adopter des offres durables
(Lorenz-Walther & Langen, 2020). Enfin, les nudges fonctionnent de maniere relativement
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efficace sur les choix des convives, avec toutefois une problématique de persistance des
changements comportementaux (Winkler et al., 2018 ; Van Gestel et al., 2018). Les
interventions plus ciblées sur le gaspillage alimentaire offrent quelques précisions. Elles
montrent que les campagnes de sensibilisation uniquement fondées sur de l'information
n'entrainent pas de changement dans les comportements. Elles auraient toutefois un impact sur
les attitudes vis-a-vis du gaspillage alimentaire, ce qui serait la premicre étape vers un
changement de comportement (Visschers et al., 2020 ; Ellison et al., 2019). En revanche,
modifier la structure de I’offre en réduisant les portions proposées permet de réduire le
gaspillage (Visschers et al., 2020), mais pose la question de 1’acceptabilité.

Afin de respecter I’agenda de transition de la RC, dont une partie est encadrée par les lois
EGAlim (2018) et Climat et Résilience (2021)?2, deux chemins semblent donc possibles. D’une
part, le changement unilatéral de 1’offre peut étre vécu comme coercitive, de la méme manicre
que risque de 1’étre I’interdiction des véhicules thermiques en 2035. D’autre part, 1’adhésion
des publics concernés sera limitée aux plus convaincus. Le risque de la non adhésion des
convives est d’obtenir une sortie de consommation (Lorenz-Walther & Langen, 2020). Cette
derniére peut s'avérer néfaste lorsqu’elle conduit a des choix alimentaires inappropriés comme
celui de ne pas s’alimenter (chez les personnes dgées notamment) ou de choisir des alternatives
a faible valeur nutritive et/ou environnementale (comme chez les jeunes). A contrario,
I’adhésion au projet de transition alimentaire du lieu de restauration collective est susceptible
de faire naitre un sentiment de responsabilité (Luchs et Miller, 2015) chez le convive. L’étude
vise donc a mieux comprendre les mécanismes a l'ceuvre dans les interventions
d’accompagnement et leurs effets sur la relation avec les convives. Elle va permettre de mettre
en lumiére I’accompagnement par la convivialité, peu théorisé dans le champ du marketing, a
l'exception des travaux de Bonescu et de ses co-auteurs (2007, 2023). Le terrain exploré est
celui de I’accompagnement proposé dans le projet Cool Food Pro.

Méthodologie

L’étude s’est déroulée entre juin et juillet 2022, lors de 6 séquences d’animation du projet Cool
Food Pro. Ces interventions, animées par des associations partenaires du projet, peuvent étre
décrites comme une stratégie de montée en compétence des convives. L’étude s’appuie sur une
série d’observations non participantes filmées, relevant d’une intention de vidéographie (Belk
et Kozinets, 2005) et associées a des micro-entretiens et des prises de notes. Ces observations
ont €té menées sur cinq sites, trois en France (FR) et deux au Royaume-Uni (UK). Environ 200
personnes, adultes (dans un restaurant d’entreprise et dans le self du personnel d’un hopital),
adolescents et enfants ont fait 1’objet de ces observations. L’échantillon et les types
d’animations proposées sont présentés en annexe 1. Le matériel collecté puis analysé est
constitué¢ de 16h d’observations et d’entretiens filmés, 46 pages de notes d’observations, 71
photographies en contexte et 49 micro-entretiens audio. L’analyse des données s’est faite de
manicre inductive et en s’appuyant sur la théorie ancrée (Glaser et Strauss, 1967, 2010). Les
chercheurs ont laissé le sens émerger des interviews, notes de terrain et plans vidéo. La phase
de montage des vidéos brutes a permis de condenser les informations et de produire le sens. En
plus d’une typologie des formes d’accompagnement, la vidéo permet de dégager des résultats
relatifs aux environnements dans lesquels les entretiens ont été menés. Ainsi, trois restaurants
ont été filmés ; deux peuvent étre caractérisés d’industriels (college et hopital), alors qu’un autre
peut étre qualifié¢ d’artisanal (entreprise privée de Dorking, UK). Nous n’avons pas eu acces
aux restaurants des écoles élémentaires.

2 Pour une synthése des mesures de ces deux lois qui concernent la restauration collective
https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/annexe 2 mesures egalim_rc_sept 2022.pdf

3



https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/annexe_2_mesures_egalim_rc_sept_2022.pdf

Résultats

L’accompagnement par la montée en compétence : efficace avec les jeunes

L’approche par la montée en compétence, qui correspond a une transmission d’informations
réalisée de manicre descendante, montre des signes positifs d’efficacité aupres des plus jeunes.
Avec les enfants, c’est le jeu qui semble le moyen le plus intéressant pour obtenir écoute et
appropriation des messages. Par exemple, un globe lumineux représentant la Terre (annexe 2)
provoque des émotions positives lorsqu’il s’allume en vert (sourire, exclamations de joie,
visages illuminés, “la Terre est heureuse”) et négatives lorsque la couleur rouge apparait
“00000h” avec un ton décu suivi d’une accusation “c’est la viande). Une nette différence se
fait sentir entre la Bretagne (FR), ou les compétences sont apportées de manicre plutot
descendante, et le Cambridgeshire (UK), ou une plus grande participation est proposée aux
¢leves. La seconde option permet une construction de sens plus évidente chez les enfants.

Pour les collégiens, ce n’est pas le jeu qui permet I’adhésion a la montée en compétence mais
le débat. Cette catégorie de convives affirme nettement ses avis et préférences. Ainsi, deux
adolescents manipulant les visuels de plat “7T’aime pas les pommes de terre au fromage ?!” Ce
gout pour le débat est canalisé par les animatrices et les collégiens en redemandent lorsque la
cloche sonne “Oh, quel dommage !”. Interrogés dans la cour de récréation, la plupart des éléves
semblent avoir réfléchi sur le sujet : “manger de la viande, je ne pensais pas que ¢a avait un
impact”. Cependant, quelques réserves sont émises : “depuis qu’on est petit on est habitué a
manger ¢a donc c’est compliqué”. De plus, ils ont du mal a voir comment agir a leur niveau et
les décisions sont reportées “dans le futur quand on sera majeur”.

Bien que les outils d’accompagnement proposés aux adultes soient sensiblement les mémes que
pour les jeunes, les résultats observés sont beaucoup moins satisfaisants. Coté hopital, les
salariés qui viennent manger n’ont pas le temps de participer a ’atelier. L'approche des
animatrices vers les convives est relativement descendante. Le globe lumineux n’intéresse
personne et des stratégies de fuites sont observées. Les rares personnes qui se laissent
convaincre sont dans une position d’écoute passive. Pour le restaurant de I’entreprise privée
(Dorking), malgré un accompagnement réalisé¢ dans des conditions plus agréables, trés peu de
personnes s’y sont intéressées. Celles qui 'ont fait ont pris le temps d’un échange constructif,
avec le sourire.

Un appel a plus de co-construction des accompagnements

Les animatrices opérant dans 1’école du Cambridgeshire (UK) ont détourné I’ outil professionnel
de quantification de I’impact carbone des plats (app.coolfoodpro.net). Proposé a des écoliers
trés réceptifs, ils envisagent de “sauver le monde” en adaptant leur alimentation. Couplée a une
stratégie de montée en compétence, la co-construction permet aux jeunes convives d’envisager
d’agir. Pour chaque site, nous avons laissé 1’opportunité aux convives de s’imaginer chef et de
prendre des décisions avec la question “et si tu étais le chef du restaurant pendant une semaine
?” Les collégiens, si prompts a affirmer leurs préférences, envisagent plus de choix dans les
plats offerts (par exemple, menu avec ou sans viande). Le fait de mieux équilibrer les repas est
régulicrement exprimé, tout comme la thématique du plaisir par le gotit. La co-construction
permet de s’approprier la problématique : *j’ai entendu que vendredi il y avait pour 40 kgs de
nourriture qui n’était pas mangée, c’est quand méme choquant”. Elle peut aussi mener les
convives a émettre des demandes contre-productives par rapport aux objectifs de durabilité :
“On arréte les repas végétariens”, “C’est juste pas bon”. Coté adultes, nous avons tres peu de
personnes qui prennent le temps de se préter au jeu. Pourtant, des questionnaires diffusés par la
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direction de 1’hopital auprés des convives montrent que “souvent les questions de restauration
sont des points relevés comme des points d’insatisfaction”.

Le levier sous-jacent de |’accompagnement : la convivialité

Au college comme a 1'hdpital, la frontiére entre 1’espace des convives et I’espace des cuisiniers
est nette. Aucun échange verbal n’a été observé entre convives et cuisiniers. Les échanges entre
convives et personnels sont réduits a 1’information utile : un convive pose une question sur une
salade et s’entend répondre “c’est du riz nigois”. Une femme du service plats chauds déplore
ne pas connaitre 1’origine des ingrédients qui composent les plats. De plus, ces cantines sont
trés bruyantes avec une forte résonance. L’expérience sensorielle des salles de restauration
évoquent I’abondance matérielle de 1’industrie. Par ailleurs, les adolescents ont confiance dans
“les producteurs locaux”. Plusieurs verbatim vont dans ce sens et I’opposition aux usines
agroalimentaires est claire. Le collége “pourrait s’associer avec des personnes du coin
[comme] les petits magasins et les petites boucheries”. Des adultes, quoique moins nombreux,
expriment aussi cette idée comme ce convive qui déplore la disparition des “vrais cuisiniers”.
Les enfants du Cambridgeshire (UK) disposent d’un potager dans 1’école ce qui les lient plus
facilement a la saisonnalité lors des animations.

Certains adultes et adolescents paraissent préoccupés par la durabilité de la société : “I’avenir,
il est pas ouf”, *j ‘ai peur de la fin du monde”. Pourtant, ce n’est pas le repli sur soi qui I’emporte.
Au contraire, le souci de I'altérité¢ (humaine ou non) est bien présent, conformément au concept
de convivialité selon Illich et al. (1973). Les adolescents témoignent de I’empathie envers la
nature : “le Nutella, j'en mange pas [...] parce que ¢a déforeste la nature” et que la nature “c’est
trop beau”. D’autres trouvent que manger des animaux, c’est “sadique”. Le soin de la nature
est expliqué : “certains aliments viennent de la terre et c’est ¢a qui fait le lien”. Le souci des
pairs et I’entraide sont observés chez les adultes : des convives remplissent des boites “en fait
c’est un repas qu’on va amener a d’autres collegues qui ont pas pu venir déjeuner”. La joie est
aussi une composante de la convivialité. Le repas est d’ailleurs associé au plaisir par les jeunes.
Cependant, le végétal est exclu de cet hédonisme : “c’est triste”. Pour une collégienne, il faut
des repas “ou on se fait vraiment plaisir”. Son ami suggere de faire des plats végétariens
“meilleurs” quand une fille se voit conseiller personnellement le chef : “ souvent, avec ma mere,
Jje fais des salades végétariennes |[...] moi j adore”.

Le restaurant d’entreprise de Dorking (UK) est tres différent de ceux observés en Bretagne
(FR). Au-dela du cadre naturel, c’est I’agencement intérieur qui permet une expérience plus
artisanale qu’industrielle. Par exemple, le son est feutré et une petite bibliothéque propose des
livres de cuisine. Il faut aussi souligner que la zone de contact entre la cuisine et 1’espace de
restauration favorise 1’interaction entre personnel et convives (voir annexe 3). Les plats sont
mis en scene avec délicatesse et une recherche esthétique, notamment pour les plats végétariens
(annexe 4). L’une des spécificités frappantes du restaurant de Dorking réside dans le
comportement du chef. Il prend le temps de venir participer aux échanges entre convives et
animatrices. Il est souriant et vient expliquer la maniére dont il réalise ses achats.

Discussion et recommandations managériales

Nous discutons de ces résultats afin de les mettre en relation avec les travaux sur la transition
des pratiques individuelles et la création de sens (Illich et al., 1973), sur l'appropriation (De
Certeau, 1994 ; Proulx, 2015), et la convivialit¢ (Bonescu et al., 2023). Nous considérons que
la convivialité est un levier puissant, et sous-employ¢, de I’accompagnement. Cela nous permet
de formuler des recommandations aupres des acteurs de la restauration collective, notamment
au sujet de la formation du personnel et de leur posture vis-a-vis des convives.
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Afin de permettre la transition de la restauration collective vers une alimentation plus durable,
nous avons pu mieux comprendre I’impact de chaque catégorie d’accompagnement sur les
convives. La stratégie de montée en compétences est pertinente pour les plus jeunes (enfants et
adolescents). Les convives du niveau élémentaire sont davantage en mesure de s’approprier les
messages si les animations sont moins descendantes et qu’une part d’accompagnement par co-
construction est proposée. L’objectif est qu’a la fin d’une animation, les enfants soient investis
par le désir d’agir plutét que dans une posture d’apprenant qui connait plus ou moins bien sa
lecon. Pour les adolescents, la montée en compétence est pertinente, quoique insuffisante.
Mobiliser le gotit du débat apparait étre un excellent préalable a une phase de co-construction.
En revanche, pour un public de convives adultes, il n’est pas intéressant de faire reposer
I’accompagnement sur la montée en compétence. Seuls les plus convaincus sont réceptifs s’ils
ont du temps a consacrer a ce type de propositions. Cette contrainte de temps dans la sphere
professionnelle nous ameéne a émettre €galement des réserves sur la faisabilité d’un
accompagnement par la co-construction. L’accompagnement par la convivialité n’est
probablement pas la plus pertinente pour des enfants mais semble intéressante pour les
adolescents en complément des actions de montée en compétence et de co-création. Pour les
adultes, la stratégie d’accompagnement doit trés probablement reposer sur la convivialité pour
permettre I’émergence d’un sens collectif actionnable. L’intérét de la convivialit¢ médi¢e par
I’équipe du restaurant est de permettre un accompagnement quotidien et durable des convives.

La restauration collective est souvent traitée avec un prisme industriel. Ce choix peut se
comprendre puisqu’il s’agit d’un centre de colit dont la gestion doit étre rationalisée par
I’organisation qui en a la charge. L’approche industrielle qui permet de rendre accessible une
offre au plus grand nombre induit néanmoins des contreparties négatives. Illich et al. (1973)
considerent ainsi que ce rapport de production est néfaste pour la nature, la créativité de ses
destinataires et le lien social. L auteur ne rejette pas I’industrie mais déplore sa mainmise sur
les mécanismes d’appropriation par les usagers. Les résultats sont éloquents : les convives ont
des désirs sous-jacents qui sont dominés par la forme de restauration qui leur est imposée. Ces
désirs sont clairement exprimés par les adolescents qui ne demandent pas mieux que de prendre
soin de la nature, de batir des relations de qualité avec les producteurs locaux et de redonner de
la joie au moment du repas. Les adultes, bien que moins enclins a affirmer leurs désirs par
manque de temps, n’en ont pas moins exprimé leur volonté de tisser un sens commun.

Dans un restaurant industriel, le repas est concu comme une prestation de service. Il peut aussi
étre envisagé comme un moment ou le personnel partage son interprétation de ce qu’est une
alimentation durable tout en favorisant I’autonomisation des convives. Il s’agirait de proposer
une ¢éthique du repas a partir d’une forme d’amitié, de plaisir renouvelé et de négociations de
régles communes. Les bénéfices de 1’accompagnement par la convivialité pourraient étre
multiples, notamment sur I’efficacité de I’adhésion au changement et sur le renforcement du
bien-étre. Bien que la convivialité puisse avoir un colt financier supérieur a la non convivialité
(a court terme), elle peut aussi permettre une diminution d’autres cotts (2 moyen long terme).
Ceux-ci vont de la baisse des externalités négatives environnementales et économiques, a une
amélioration de la santé. Cette recherche exploratoire ouvre des voies de recherches futures
pour évaluer I’efficacité de I’accompagnement convivial en RC. Le role du chef et de son équipe
apparait essentiel dans la construction collective d’une alimentation durable. Ces premiers
résultats, issus d’un échantillon tres limité, appellent donc a la réalisation d’une expérimentation
de plus grande ampleur.
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Annexe 1

Présentation de 1’échantillon observé

Lilia Plouguerneau

Pays - Site Date Animations

FR - College de la 23/05/2022 Quel coup de fourchette pour le climat ?

Fontaine Blanche a dans la cours de récréation

Plougastel-Daoulas
Jeu Vrai/faux en salle de cours (classes de
Seme)

FR - College de la 24/05/2022 | Jeu Vrai/faux en salle de cours (classes de

Fontaine Blanche a Seme)

Plougastel-Daoulas

FR- CHRU de Brest 02/06/2022 Quel coup de fourchette pour le climat ? A
I’entrée du restaurant collectif du personnel du
CHRU
Affichage des posters de saisonnalité
printemps et été.

EN - UNUM - Dorking | 16/06/2022 Quel coup de fourchette pour le climat ?
Mangeons des fruits et Ilégumes de saison !
Affichage des posters de saisonnalité
printemps et été.
Dans I’espace du restaurant collectif du
personnel.

EN- St Augustine 17/06/2022 Quel coup de fourchette pour le climat ?

School - Peterborough Mangeons des fruits et Iégumes de saison !
Utilisation du calculateur pour montrer aux
enfants I’effet des différents leviers en e-
CO2 mais surtout en T-shirt, etc.
Dans la classe (enfants agés de 8 ans).

FR- Ecole du Phare - 20/06/2022 Quel coup de fourchette pour le climat ?

Mangeons des fruits et Iégumes de saison !
Affichage des posters de saisonnalité
printemps et été.

Classe(s) du CP au CM2, dans une petite salle
attenante a la cantine et avant ou apres le repas
des enfants.




Synthése des animations destinées aux convives et observées dans le cadre de I’évaluation

Leviers

Nom de
I’animation

Objectif et forme

Visuel(s)

Jeu
Vrai/faux

Faire connaitre la Bio, ses
garanties et combattre les
idées recues

Jeu de carte mobilisé sous
forme, soit de débat debout et
mouvant, soit en petits groupes
de discussion

Jeu réalisé par la MAB 29
Maison de I'Agriculture
Biologique du Finistére

1

+DE

Mangeons
des fruits et
légumes de

Comprendre les
conséquences d’une
alimentation provenant

SAISONNALITE saison ! d’une zone géographique
¢éloignée et hors saison
Cartes magnétiques de
—— [’Europe et du Monde et
magnets représentant des
fruits et légumes variés
Quel coup de | Comprendre les effets de
fourchette I’alimentation et du mode de
pour le production agricole sur
climat ? I’environnement et

I’émission de gaz a effet de
serre ses conséquences : le
réchauffement climatique
Une sphére lumineuse qui
s’éclaire en 3 couleurs
différentes en fonction du
degré d'émission du plat choisi
(20 plats disponibles)

Un ensemble de tubes de
céréales et de Iégumineuses
pour sensibiliser aux protéines
d’origines végétales.

10




Ces outils sont complétés par des posters remis aux sites et permettant un affichage informatif
en termes de saisonnalité. Nous avons constaté que ces posters €taient aussi parfois mobilisés

au cours des animations a titre d’outils pédagogiques complémentaires.

Les posters de saisonnalité en FR et EN

Printemps Eté

Annexe 2

Un outil d’animation évalué, le globe lumineux (ici dans le CambridgeShire)

CoolFoodPro_Part1_workinprogress

) =
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Annexe 3

Zones de contact entre salle de restauration et cuisine

Se sui, quelque =
Lﬂml‘

Pl qua Yo, g
Sui=e, A
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Annexe 4

Dressage d’un plat servi au restaurant d’entreprise de Dorking
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