Obijectifs de l'association

- SENSIBILISATION : faire découvrir les potentialités de ce secteuparticulier aupres des habitants de
guartiers sensibles et de nos partenaires as$sdstaux.

- INSERTION PROFESSIONNELLE : favoriser I'accées a la maitrise de savoirs etalamétences de base
dans une visée professionnelle.

-INSERTION SOCIALE : sortir les publics avec lesquels nous travailld@seur isolement, les initier a un
équilibre alimentaire, développer leur créativiééir donner I'envie de cuisiner et de se remobikses un
projet de vie pour les moins ageés; échanger swalesirs de chacun afin de les revaloriser et iitavaur leur
estime de soi dans une démarche de participatiopecine.

- CREATION DE LIENS: renforcer et créer du lien social, intergénérateninterculturel entre habitants
des quartiers, personnes isolées (personnes agéekcapées...).

Actions a la découverte et pratiques culinairessdanbut d’intégration sociale visant a valorisautonomie
des personnes, par une meilleure intégration gamsehvironnement. Nos publics : jeunes des qusystie
personnes en situation de handicap, personnes, fggssnnes bénéficiant des minima sociaux, femmes
isolées et en grande précarités, femmes issudsnaeigration, populations migrantes...

Notre role est de les recevoir, d’'aller vers ewygues écouter, initier, accompagner, encouradir,ce les
rendre acteurs de leurs vie.

Une ambiance conviviale entre passionnés s'établit

Manger ne suffit pas.

Encore faut t'il bien manger, de maniere équilibpmur contenter tous les godts.

Les menus que nous vous proposons tiennent corystgchnd nombres de nécessités.
Nous les avons congus en pensant a votre équéiionentaire.

Harmonieusement répartis sur 'année, nos menussaregle générale faciles a réaliser.

Nous ne cherchons pas I'extraordinaire ou le sdhis.

Nous privilégions les produits frais et natureds, modes de cuisson qui laissent aux aliments tpiaiges.
Nous évitons les sauces épaisses, les supplémaltites, toujours les surcharges qui rompent sauven
insidieusement I'équilibre alimentaire.

Nous privilégions les plats qui tiennent comptendamploi du temps d’aujourd’hui.

Méme quand le temps presse, il est aisé de vaganhaniéres de cuisiner les aliments, pour lesiiégLet les
poissons, privilégier un cuisine légere, naturelle.

Vive la variéte !

Parmi les menus méme les plus simples, il y adegdyits régionaux, mais aussi les produits étrandent les
plats parfumés par les épices et dont les arémgs feoont connaitre des saveurs lointaines, |€sipar
exotiques, les pratiques culinaires de l'autre deuta Terre, sans jamais quitter sa cuisine.

Le meilleur garant de I'équilibre du corps et d&sprit, ne le trouve-t-on pas dans le plaisir ém lmhanger
chaque jour



