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Organisation porteuse de l’expérience :
Association A.N.I.S. Etoilé

(Agriculture, Nutrition, Interculturel, Solidarité)

Maison des Paysans - Marmilhat – 63370 LEMPDES

Tel : 0473141413

Mail : contact@anisetoile.org

L’association née en 2005 à Lempdes (63), à l'initiative d’un 

groupe passionné de cuisine, culture, agriculture, nature et 

solidarité internationale, est composée aujourd’hui d’une 

équipe de deux salariées permanentes et animateurs 
occasionnels qui interviennent sur l’ensemble de la région. 

A.N.I.S. Etoilé, agréée Jeunesse et Education 
Populaire, considère l'alimentation comme un moyen 
d’éducation au développement durable.

Les finalités associatives d’A.N.I.S. Etoilé :
���� Développer une compréhension globale des 

enjeux de l’alimentation en terme de 

développement à partir des liens transdisciplinaires
entre alimentation, agriculture, économie, culture, 

santé, environnement et solidarités.

���� Amener le citoyen et les institutions à se 

questionner et à construire des décisions éclairées 
sur leurs choix alimentaires.   

���� Accompagner les transitions agricoles et 

alimentaires des territoire vers plus de durabilité et 

résilience.

Références antérieures des actions  A.N.I.S. 
Etoilé avec le public des personnes en 

situation défavorisée

�En 2012, travail avec l’association Rayon de Soleil 
femmes des quartiers des Molles à Thiers 
�Travail avec la CAF St Jacques à Clermont-ferrand 
et le CG63 avec un groupe constitué sur le thème 

de la cuisine. Réalisation d’un atelier expression des 

représentations sur l’alimentation durable et ciné-

débat, d’un atelier cuisine et alimentation durable, 

d’une sortie découverte du maraîchage biologique. 

�2011-12, travail avec le CCAS d’Aubière, l’AMAP 
d’Aubière (Association pour le Maintien de 

l’Agriculture Paysanne) et l’AMH63 (association des 

malades et handicapés du Puy de Dôme), mise en 

place d’un cycle d’ateliers cuisine et alimentation 

durable mélangeant les publics bénéficiaires de ces 

3 structures.  

�En 2011, travail avec l’association secours 
catholique et l’épicerie sociale de St Eloy les Mines
réalisation de 3 ateliers cuisine et alimentation 

durable avec les bénéficiaires des colis alimentaires 

et de l’épicerie sociale. 

Groupe CAF st Jacques

Groupe CAF st Jacques

Groupe Quartier des 

Molles Thiers
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Partenaires de l’expérience : 

Action financée dans le cadre du : 

� C.U.C.S de la Ville de Thiers (Contrat Urbain de 

Cohésion Sociale, politique de l’Etat et ARS Auvergne)

� le Conseil Général du Puy de Dôme et 

� le Service Régional de l’Alimentation Auvergne
(D.R.A.A.F. Auvergne)

Participants ayant suivi en totalité la démarche de 

formation-action  soit un total de 10 séances d’une durée 

d’une demi-journée à chaque fois :  

2 conseillères en économie sociale et familiale issues du 

CCAS et CG63 unité territoriale Thiers  

1 assistante sociale du CG63 unité territoriale Thiers

1 animateur jeunesse de la Mission locale de Thiers

1 infirmière du relais santé de l’hôpital de Thiers  

Soit 5 ambassadeurs du bien vivre alimentaire

Participants ayant suivi la démarche de formation sans 
l’action auprès des bénéficiaires du CUCS : 
1 puéricultrice et 2 assistantes sociales du CG63 (congés 

maladies puis maternité) 

1 animatrice du Foyer des Jeunes Travailleurs Thiers

Mobilisation initiale des structures participantes : 

coordinateur chargé de mission politique de la ville de 
Thiers

Objectif visé par l’initiative
« Ambassadeurs du bien vivre alimentaire »

Accompagnement pédagogique (de la formation à l’action)
sur le thème «Alimentation Durable», auprès des 

professionnels (travailleurs sociaux) de la ville de Thiers
pour qu’ils deviennent des référents locaux 
« ambassadeurs du bien vivre alimentaire » auprès des 

publics cibles du C.U.C.S. afin : 

� de mettre en place régulièrement des 

actions éducatives alimentation durable 
spécifiques à ce public

� d’améliorer la qualité alimentaire de ces 
populations fragilisée (évolution de la nature 

des approvisionnements, transition vers une 

alimentation de saison, moins carbonée, plus 
saine, plus fraîche et issue d’un mode de 

culture naturel respectueux l’environnement) 

Groupe 2014
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Résumé de la démarche :

Etape 1 : 2ème semestre 2013  

Concertation avec les partenaires et mobilisation 
des professionnels sur le thème Alimentation 
Durable  

Etape 2 : fin 2013 et 1er semestre 2014

Formation auprès des référents locaux identifiés 
préalablement pour leur permettre de disposer de 
compétences et ressources d’intervention sur le 
thème alimentation durable 

Etape 3 : 2ème semestre 2014

Interventions des référents locaux auprès des 
populations fragilisées afin qu’ils accompagnent 
un cycle complet d’animations sur le thème 
alimentation durable : 10 séances de travail

Mobilisation du public pour participer au cycle 

d’animations : élaboration d’un flyer commun : 
« Happy foodies d’automne »

Mise en œuvre d’un cycle de 4 ateliers 
« Alimentation Durable » de la terre à l’assiette : 

2 séances ateliers cuisine à base de 

produits locaux, de saison, issus de 

l’agriculture biologique, 

1 séance réduction du gaspillage 

alimentaire et décryptage des étiquettes
1 séance visite rencontres chez deux 
producteurs locaux (volailles fermières et 

production de plantes et légumes en bio) 

Phase action test auprès de 10 participants en 
moyenne/ atelier

Démultiplication auprès de l’ensemble des 
publics en situation de précarité pris en 

charge par les 5 structures thiernoises formées 
« ambassadrice du bien vivre alimentaire »

Groupe 2014

Groupe 2014
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• Atelier Cuisine «Fabrication de pâtes fraîche et accompagnements de saison»
Jeudi 9 octobre - Centre B (derrière église St Genès) - Thiers - 9h/14h 

Inscription avant le 7 octobre auprès de l’association A.N.I.S. Étoilé

• Atelier«Achats malins»
Jeudi 16 octobre - l’Atrium - Thiers - 9h/13h -

Mieux comprendre les étiquettes, les prix. Visite de magasins, 

dégustations comparatives.
Inscription avant le 14 octobre auprès de l’association A.N.I.S. Étoilé

• Atelier cuisine «Halte gourmande aux pays des saveurs»
Vendredi 17 octobre - Maison de quartier Béranger- Thiers - 9h/14h 

Transformer, inventer des petits plats fait maison, 

goûteux et économiques.
Inscription avant le 14 octobre auprès de l’association A.N.I.S. Étoilé

• «Rencontre avec des producteurs locaux»
Lundi 3 novembre - l’Atrium - Thiers - 13h30 /17h

Rencontre avec un éleveur de volaille, producteur de fruits et légumes
Inscription avant le 31 octobre auprès de l’association A.N.I.S. Étoilé

Tous ces ateliers sont gratuits (nombre de places limitées)
A.N.I.S. Étoilé

tél. : 04 73 14 14 13 - contact@anisetoile.org
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Les ingrédients des Happy Foodies

Convivialité, bonne humeur, plaisir de faire 

ensemble, découverte de nouvelles 

personnes ; éveil de la curiosité, travail à

partir de produits sains, non transformés, 

connus (ex : œufs, farine), pas cher et de 

qualité (issus de l’agriculture biologique 

locale) – Valorisation des fruits, légumes de 

saison et la santé dans l’assiette. 

Visite exploitation volailles et 

abattoir fermier

Atelier cuisine et alimentation durable
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Etape 4 : 2ème semestre 2014

���� Bilan avec l’ensemble des partenaires, 
professionnels du premier cycle «Alimentation 
Durable et mise en perspective pour les années 
suivantes. 

� Communication et démultiplication auprès des 
autres CUCS (nouveaux contrats de ville) de la 

Région Auvergne

Participation à une des journées d’échanges de 

pratiques de l’association de la région Auvergne 
APROPOVITE : Association des Professionnels de la 

Politiques de la Ville et des Territoires 

(responsables des contrats de ville : nouveaux 

CUCS)

� Communication auprès de ARS au niveau des 

Contrats locaux de Santé Visite magasin

Lecture étiquettes

Visite producteur plantes

Visite producteur plantes

Visite producteur plantes
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Quelles bonnes pratiques sont susceptibles d’être enseignées, 
partagées et valorisées ?

�Ces ateliers ont permis aux bénéficiaires d’être valorisés dans le plaisir de faire par eux-
mêmes (retrouver des savoir-faire inter générationnels en sortant des plats déjà tout 

préparé), de partager des expériences au niveau culinaires simples et reproductibles, de la 

convivialité et de commencer à se poser des questions par rapport à la qualité intrinsèque 
des aliments (liens santé-environnement), aux saisons, par rapport à la provenance 
géographique des aliments et du travail nécessaire à sa production. 
Pour le 1er menu, les plats préparés doivent être simples, peu onéreux et bons ex : 

fabrication de pâtes fraîches maison. Les recettes distribuées doivent être écrites en gros 
avec un vocabulaire accessible à tous et des dessins. 
Il est important de partir des connaissances des bénéficiaires pour élaborer ensemble le 

2ème menu à préparer, il faut donc bien recueillir les attentes des bénéficiaires lors de la 1ère

séance cuisine. Ne pas trop étaler dans le temps les différentes séances afin de garder la 

mobilisation des bénéficiaires, un fonctionnement par saison est optimum. 

�Nous avons pu constater que plus les personnes sont dans un système d’exclusion, plus 

leur répertoire alimentaire est restreint. Ils n’accordent confiance qu’à quelques produits 

récurrents, rassurants, pas forcément les meilleurs du point de vue de leur santé. Ce 

répertoire peut s’élargir progressivement et être une des portes d’entrée pour s’exercer à
la mobilité. Cette mobilité de l’esprit permet petit à petit de changer de point de vue sur 

les choses. Changer de point de vue sur son alimentation peut ouvrir l’horizon sur 
d’autres changements important d’habitude de vie, en lien avec le travail, le logement et 

le mieux vivre sur son territoire de manière générale. Les ateliers alimentation durable 

(cuisine, rencontres avec les producteurs…) sont un moyen d’éducation à la santé et à la 

citoyenneté, une autre façon de reprendre du plaisir à la vie, prendre soin de soi, 
« goût » à la vie, confiance en soi, autonomie et respect des différences en lien avec les 

spécificités du territoire.
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Quelles bonnes pratiques sont susceptibles d’être enseignées, 
partagées et valorisées ?

�Cette action a permis d’initier une dynamique 
collective sur le territoire de Thiers. Elle a permis de 

décloisonner les approches par structure au profit 

d’une montée en compétence territoriale et d’une 

mise en commun des pratiques sur le thème du 

« bien vivre alimentaire ».  

�Cette action a permis à un public fragilisé d’avoir 
accès au même niveau d’informations que le reste 
de la population et de démontrer ainsi que ce 

public est capable d’entrer dans une démarche 

alimentation durable.

Facteurs déterminants de réussite :
Un chargé de projet politique de la ville 

mobilisateur au démarrage auprès des responsables 

des différentes structures (CCAS, CG63…) pour 

libérer du temps de travail au niveau des 

professionnels.

Facteurs déterminant de réussite :
Un travail de déconstruction a été nécessaire pour 

transformer petit à petit les représentations parfois 

négatives de certains travailleurs sociaux sur les 

capacités d’accès à l’information des populations 

bénéficiaires du CUCS.


