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Créée en 1995 et issue€ de la mouvance de

|éducation permanente, I'Asbl Devenirs poursui
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Les CcISP ?

ionnelle qui

fessionnelle et d’insertion socioprofess
urs d’emploi.

formation pro
et demande

urs de
arisés

Les CISP sont des opératé
s’adressent 3 des adultes faiblement scol
EFT et DéFI : 2 cadres méthodologiques
Les actions ian des CISP s€ dépl
. nar décret) et per

méthodologique est fixeé pa

1. DéFI
La Démarché d
pratiques et éve

un public adulte (

Trois formations mises en place
alification aux

deux types de démarches (dontle cadre
r leurs actions:

oient selon
x CISP de déploye

mettent au

ion (DéEFI) comprend des.cours, des exercices
es stages, selon uné méthode pédagogique participative adaptée @

s i projet):
eres et s’inscrivent da

horticulture ?,
par-la réalisatio

ns cette

par I’Asb
f de décors

meétiers verts :
stiers techniqueés

méthodologie - « Pré-qu
« Développement personnel », « pécouverte des me
secteur des arts du cirque et de la rue -
mise-en situation

pour le
(EFT) consiste en une
lien-avec plusieurs

rvices en
ans.ce cadre

ge. Cest d
ctivités » proposée par

2. EFT
de Formation parle Travail »
_isge de biens et de s€

La démarche « Entreprisé

réelle de travail par la production

métiers, intégrant éventuellement des cours € sen entrepri
que g'inscrit 1a form 1 < de salle de colle

I'Asbl.

onnelle (CISP)-

ﬁvenirs

jon SocioProfessi




»levenirs
et de salle de

mis de cuisine

'Asbl depuis 0€

té est organisee
deurs d’emploi titulaires @
i Deuxieme Degré (C

es compétences
marché de

_Elle duré 12

com
tobre 2016.

u maximum d’un

La filiere
ESDD

coHecﬂvi

proposée auX
certificat d’Enseignement Se

ou CESI), elle leur perme
techniques et sociales nécessaires
rmation est variable €n fonction du rythme
e possibilité de stage en entreprise-
articipant de préci
a possibilité de cer
c I'IPEPS dé Huy.

sthodologie EFT, les stagiaires
rimaires. Les repas

a durée de la fo

et offre un
ser son projet

Iremploi. L
tifier le volet

mois minimum
riche et varié afin 3 chaque P
ofessionnel. La formation offre également I

llaboration ave

Le contenu est
e » dans le cadre d’une cO

personnel et pr

«.commis de cuisin

L’Asbl Devenirs développ€ les deux méthodologies, via la meé

réalisent principalement des repas de qualité pour des écoles maternelles etp

sont réalisés 3 base de produits locaux (circuits courts) issus de I'agriculture biologique et/ou

raisonnée en fonction dé la disponibilité des produits. purant la formation, le stagiaire sera

également sensibilisé ala consommation de produits de saison et ala réduction du gaspillage

alimentaire. Les menus proposés permettront egalement de diminuér la plac€ des protéines

animales au pénéfice des protéinés végétales Un maximum de préparations « maison” seront
alisées (transformation de |égumes frais...)

également ré
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s métiers verts (horticulture et

Dans le cadre de la méthodologie DéFI, les stagiaires découvrent le
tretiennent 50 ares de cultures (pépiniére et culture maraTchére) et les
nt entretenu€s par les

rs dizain€s de buttes

.llsen
tretenir plusieu

maraTchage)

différents sites de I’Asbl pour le vole

stagiaires- Leur travail quotidien consisteé notamment aen

standardisées sur champ en appliquant notamment la méthode Fortier (cultures biologiqués et
hyper produotives).

C’est touté la genese, la mise en place et I'évolution de ce projet que nous vOusS proposons de
découvrir ici.
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dée de départ était de créer un restaurant dans
oriente par la suite Vers une spécialisation du

les cantines scolaires.

pour coIIectivités était

Pourquoi ?
mmis de cuisine

-A cette époque (2010, 2011

officiellement en pénurie,
- Aucun cISP de la région né propos
s pris €n char

_considérant le profil habituel des
représentait clairement un débouche possible pour eux.

); I'emploi de ¢coO
éder,

ermettant d’y acc
e type d’emploi

ait de formation P
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concré

rs objectifs
mmes et hommes) ayant des difficultés importantes
se en stageé et engagement.
zde production de repas de qualité pour
i - aires. LAsbl a

écoles

répond a plusieu

de personnes (
- formation, mi

tement, l€ projet

- Faciliter I'insertion
5 trouver un emploi

_Créer une
les collectivités
entamé le proje
composent le réseau

dé officiellement p

ote. La mis€ en e

- dans un premiert

t avec |’école

de cantin
2017 aprés un financement

ar la Région wallonne €n
t confiée @ Florencé Porignon.-

FT est accor
uvre du projet €S

me projet pil

Lagrément E
en 2015 com

0 ans aupres de

portrait
ndant plus de 1
2015,

na travaillé p€
blissements étoilés a I'étranger- En
dans son propre

isine. Elle

Florencé Pori
grands chefs

de la préserv
dans son restaurant (la table d'hotes " Ch
des produits de qualité et bio.

menu de saison avec
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Une cuisine,

Sj la bas€ du projet et
(Directeur de Devenirs),

« débroussa
de mettre a jour
puis d’envisager

3 acquérir, I'équement du

és par Albert Deliege

des cuisiniers
15 a février 20

des locaux avaient déja été définis et identifi

le travail dé Florencé Porignon, de juillet 20
isine de coIIectivité. pour elle, il fut d’abord question

de la cuisiné
s ion belge d’hygiené alimentaire,

travaux d’aménagement des lieux, 1€ matériel de cuisine
son a effectuer, etc.
ur : quel conditionnement choisir ?
tines ? Quel type de plats
te des platsjusqu’a
vec des fournisseurs, des

lace et sont encore

irecteur, les
véhicule de livrai

ue des questions pratiques font jo
u grandes quantités 3 répartir dans les can

e maintien d'une tempéra
fil de réunions d’équipe et de contacts @

ment, des procédures sont mises en p
toujours mouvantes.

t réalisés sur le site du CTA, @ Strée (rué de la charmille,
dans chaque école.

Clest a cetté période d

Portions individuelles o)
mment assurer [

gent progressive

solutions émer
de terrain

adaptées auX réalités

e 25 octobre 2016, les repa
) et sont livrés en

s son

Depuis |
liaison chaude

16 a ABTT Modave
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portrait
Actif dans I’industrie alimentaire
f de cuisiné 3 I’Athénée Royal

2016 a I’Asbl

Joél Genon, formateur cuisine.
t d’étre che

chez Marcassou; avan
« LAgri» pendant 4 ans. |l débute en octobre

Devenirs.
e, il restait 1es proc€dures

Albert et Florenc
'Afsca’, initier les controles

ommencé avec deux-
nfection et la Jivraison de cent

rée de leur formation est de minimum
anentes d’apprenants, a

des entrees et
ion prévoit ob/igatoirement un

nt et d’autres arrivent. Leu
premiére période de stage est habituel/ement
t 3 la fin et est utilisé comme Jevier de mise @
e repos ou des hopitauX- La

me des maisons d
3 d’un engagement par
ple car I'ap
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i veiller au respec
j . & + 2 chauffeurs po

un an éet dem
tout moment certai
stage de plusieurs S

i ion, le resté intervien

institutions com
prenant

program
I’institutio
n’a plus d’
En 2019, notre taux

rla sécurité de la Chaine Alimentai

1 AFSCA : Agence Fédérale pou

n qui accuel

obligation a po

de mise @ ’emplo
re : www.afsca.be
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Focus : Que

er de
Celle-ci agit
du parcours de

i vont pénéfici

| estle profil des stagiaires ?
Iee par I 'Asbl.
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e de re|nsert|on socio- profes

Ce son
n matler
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effectlvement

n. Outre les bases
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soit pour viser

ignes et des cO

tils soit pour po
n sociale),
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de leur donner 1es ou
deuxiéme ligne (Ep|cur|s la Promotio

5s cette formation.
ur entrer €n form
eenla matiere.

incial d Ense|

ation, et que les personnes

un engagemen

| faut noter qu’aucun préreqw
acceptées sont donc dépourvu

s n'est exigé pou
es d’expérienc

ec I'Institut Prov gnement de Promotion

'obtenir € certificat de

rd a été conclu av
CSPI) au terme d’un
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objectif ali
oyé auXx responsables des

I'asbl explore les dé :
isi S ayant répondu ositivement sont organisées: Le
d’écoles né disposent plus de réfectoire, €€ qui oblige 1€s
nc. Si un réfectoire existe, il s€ révele souvent trop petit
i > un-ballet de groupes qui.s€

mentation saine

Parallélement,
écoles condrusi
constat est interpellant b
enfants @ manger en classe;
pour accueillir tous les enfants €N méme temps - ona

succedent par vingtainé
5 tartin€s |3 non plusS, pas

contenu des « boites a
boissons sucrées et biscuits choco

C'est ainsi qué I'importance de la place

devrait étre une respiration dans le tem
convivialité et de dégustation d'une nourriture nNO
devient un passage obligatoire; un de ces instan

forcés de vivre ensemble; dénué de plaisir, géné
quotidiennement renouvelé.

estionnairé envoyé par Alb iape (Directeur de I'’Asbl) aux gcoles début 2015 visait a
vice de repas ch de produits pio-locaux était déja proposé dans
uelles responsables identifiaient 3 sa mise en place.

eaucoup

de I’alimentation
pS d’apprentissage,

auds et 3 base

Le qu
difficultés les

vérifier si un ser
certains établissements etq
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Majoritairé
1.La procédure
2.Le gervice aux ta

ment, les réponses recues ciblaient trois écueils :

de commande d
bles,

idement proposé :

3. La vaisselle-
Devenirs @ rapid

e ces d|ff|cultes
implifiée des repas, incluant

Afinde réduir
ne commande S!
mmande en ligne, les parents peuvent voir

1, La-mise en li
la-gestion des allergénes

quels aliments contienn€
2. Une procédure d’accompag
3.lLa fourniture de vaisselle pro

c I'école communalé de Tin
des fourneauX de Devenirsy
rejoint 1€ projet (
nnemen

permettant
ent de la cO
nes) ;
sonnes en char

e + lavage delaVv

gne d’
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nt quels allergé
ns les écoles;

nement des per ge du service da
pre et la repris aisselle sale.
iat est scellé : les repas

C'est ave lot (Fra|ture) quelep
chauds et pbio sortis seront servis dés le 25 octobre 2016. Onze
autres |mplantat|ons ont depuis 2019), en S€

t mis en pratiqué 3 Tinlot.

calquant eten adaptant 1€ mode de fonctio t initialemen
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Dés le

Portrait
om mandes

'Asbl depuis 2011.

transmlssmn desC
e une étape
les écoles etla

t doté d’un sité internet
teformé a

e et a passer
s peuvent étre

lanc
vers la cuisine
importante- véritable carref

cwsme le sié
WW. devemrsencm

eetal usage mtumf que les par
r base des menus figurant sur la
di midi pour la semainé suivante.
tembre sur le site osé par I'Asbl
reservent en tenant compte d i
S distinction de ce qui est propose
elle récolte les
al ou virement SEPA) et
repas a prev0|r pour la
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e 'Asbl s'€S
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ique fonction :

dédié a cette unl
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est qu apprommatwe
dernier tiers réservant pour to
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) et vers les écoles (noms et class
e se tournent 1es paren
'labsence inopin

édu processus
octués via Payp
(quantltes de
e des enfants qul on
ts qui désirent de I'aide
ée de leur enfant.

eala fluidit

vent étre eff

A l'autre bou
cuisine

mformatlons veé
transmet les comm

semalne suwante

C'est également vers elle qu
der sur le gite ou pour signaler

comman

ollegues dela
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Soupless
dates d’activi
sorties en cour
d’un enfant aya

nsmettent la plupart des
S prévoient des

de maladie
mis en place-

ur : siles éco
| arrive queé C
comme
de bons @V

sont ici de rigue

olaires @ I'Asbl, i
e. Dans C€ cas,
eme

eet diplomatie
tés extra-sC
s d’année scolair
nt réservé un repas, un syst

dans les cas
aloir a été

camp de basé
rapidement comme | « camp de basé de la formation »- Elle
5 d’autres stagiaires

CTA? s'impos€ assez
terrains suf lesquels Deveni
' ’galement a

nt située, a proximité des
X compétences en maraichage (voir «au jardin », 24) mals €
des Condruseés, le

ace-test mis en place en collaborat
mmune de Modave® (4 '« 3 disposition d’entrepreneurs
ions et I’accompagnement

débutants; voir page e
ne articulation

e voient ainsi
e source, du role dec le cadre d’un

La cuisiné du
est idéaleme
de s€ former au

proximité de I'esp
phiqué et par u

_maraichers
tenaires dans

des stagiaires S
logiqueé, qui coule presqué d

processus global.

hacun des par

s de Strée (Modave)
i développement

tre des Technologi
Clavier,

3 Le Groupe d’Action Locale Pays des Condr
territorial et active surle territoire de 7 commun
n, ouffet et Tinlot.

Marchin, Modave, Nandri
#"en‘fs

2eCTA: cen




&

»evenirs

préparation des menus, les menus sont
es. A chaqué

proximité son

t acheminés dans des écoles situées dans un rayon de 25 kilometr

cuisine, transport, réception des repas et servi final auXx enfants) 1€S

giaires de Devenirs, soit des pPe pénéficié d’uné
par I'Asbl et permettant de garantir la

et mise en pratiqué

Les |égumes cultivés @ t utilisés dans la
confectionnés e
étape (maraTchage,
intervena nts sont soit des sta
formation minimale toujours pensée

qualité du processus.
L’équipement d’origine dé la cuisin
conservation et au transport de gra

ellule de refroidissement,

cuisson-vapeur, ©
également été modifiée - gvacuations, insta

e aété complété par du matériel adapté ala cuisson, @ la
ndes quantités : ' e 100 litres, sous—videuse, four a
thermo-boxes, tc L’infrastructure de la cuisine a

lation du gaZ---
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préparés la

La sous—wdeus
tion et

permet le travail-en J- 1

veille pour le
I’hygiene sont ainsi

(les plats sont
in).: Ia conserva

Le four @ cuisson-vapeur

la cuisson des.|égumes dont il
verles qualltes nutritives etla
texture.

Trés utilisé pour
permet de conser

une fois leur
és en une
egrés (obllgatlon
des bacterles)

La cellule der
Vu le travail enJ1,|

on achevee, doi
n-dessous de 10d

iter la propagatlon

cuiss
heure trente.€

|égale pour évi
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Les thermoO boxes
Boites (alimentées électriquement) qui
maintiennent la chaleur au long du trajet de

livraison. Ces boites sont constamment « branchées »

Iorsqu’elles sont stockées €n cuisine: Non-reliées a

_ I’ahmentation électrique durant 1€ transport €n
L . camionnette; elles sont imméd|atement
rebranchées aleur arrivée dans I'école de destination. |ci encore, le souci du maintien dela
caractéristique locale de I’activité prend tout son sens, puisqué les durées de livraison ne
dépassentjamais un temps qui pourrait nuire a la qualité du produit livré (les aliments contenus
dans thermo box subiraient une perte de 2 degrés de chaleur par heure, sachant qu’ils quittent la
cuisine a uneé températuré de +/- g80°/85°¢t qu’ils doivent étré servis a 60 degrés minimum, la
jet n’excede de toute facon pas excéder 1es 40’

durée du tral

gvemrs
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Créer la norme
ppellation de « cantin€

choix délibéré pour
chaque étape du
In'y aurait par
50 km, alors

pénéficier del'a

e type de label début 2020), le
rtée au maintien de la qualité a

g'il n'existé 3 ce jour pas de normes 3 satisfaire pour
la Région Wallonne @ lancé C

durable (
certaines méthodes de travail et I'attention PO
‘ant sans douté 3 I'Asbl de revendiquer cette appellation.

processus perm
> acheter des matiéeres premiéres aun producteur situéal

exemple aucun
qu’on-a un prod anten « raisonné » a proximité.
schets au maximum,

ur-Devenirs, e » SuUppose que I'on I
uisine qué dans les cantines 5. Si des cantines ¢ classiques”
hets « assiett

oll les repas s
xde 302 40 % de déc spl atteint un résultat qui
i emental €

es et repas I'A
des 10%. Outre I'asp€ ce taux influe
compétitif pour

t anti-gaspillage,
ien d'un prix ab des repas bios, facé ades
mémes prix pour des repas ¢ norma nt : 3 euros

ux» (actuelleme
rles primaires).

De méme; PO « cantiné durabl
gussi bien en c
affichent un tau
pointé sous la barre
favorablement surle maint
« concurrents » QUi pratiquent les
pour |es maternelles et 3.80 pou

Mais quelles sont ces méthodes ?
pio si possible (chaqué

e qu'i minimum en raisonné). Si
- eaison peut etre assurée par la

1. Travailler avec de
s la région, I
i les 80 %. |’objectif 3 terme

producteur estre

'achat Inter
est 100 % bio, local et de saison.
ﬁ"en'fs
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2

. Quant|te des ali

~Menus C

La viande intégrée dans les menus est garant|e 100 % bio, alors qué les |égumes le sont a
60/70 %. A ces taux, il faut aJouter que I’Asbl @ tout de suite misé sur une quantlté de viande
réduite - -mais de meilleuré quahte- par assiette. Il s'agissait la de répondré 3 des criteres
nutr|t|onnels actuels et de proposer des menus originauX, repondant moins auX habituels «
viande- -|égumes- féculent . La con50|ent|sat|on 3 l'intérét de cette démarche est egalement
sbl (voir « 3 I'école », page 28).
valeur nutritive, 1€S différents aliments
uisine et en tenant

fonction de leur
r sont servis selon des quantite
ités sont deﬂmes en « boule
illes différentes.

s définies encC
s » de chaqué aliment,

S disposent
service sur
°1 de purée

assurée par I'A
ments servis : €n

composant le menu Journalle
Les cantine

compte de 'age des enfants.
poules résultant del’ utilisation
des mémes bouleus 5

place de suivré
aux carottes + une bo
onfect|onnes sur basé de crit€
nent compteé de la

ité et de poids lors
La maitrise de ces facteurs perm

mbre de repas a prodwre

>3 de sauce.
tte établies sur tableur
is aussi d’un coefficient
ne donne pas un kg
tés de produits a

des allments ma
ireaux Crus

informatique tien
les quant|

de perte de densl
de poireauX cuits)-
acheter guivant le no

et d’évaluér
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S inattendus g

Acheter 10 ne dynamiqueé
le : dans certains ¢as cela

locale et méme régiona
donne des idées de diversification aux
e fariné s'est ainsi

entrepreneurs (un producteur d
:on de pates); dans d’autres
rsa investir, @

cas, celain i

ginstaller et & produire- de production se
voient ainsi ra . ira des lieux dé
consommation , eut qualifier d’«
effet boule de neige les différents acteurs s€ font

nnaitre et des ré

Focus : Effet
cal insuffle U

co




secteurs, Frédéric

portrait -
plus de 10 ans dans dlfferents
ase en hort|culture qu’il a completee
ar I'asbl Devenirs. Frédéric a donc

tuellement et
herbonstene En

ission des

ndant pendant

Indépe
vi la formation de b

Englebert @ sui
par la format|on pratiqu

jvi une formation en
out de 1a transmi

les stagiaires-

cie la liberté qui lui

ntité des |6gumes a rédéric travaille dans la mesure du
le cuisinier. Les demandes pr écises et ponctue elles sont cependant
ncontrer. 1I'S ragit pour [ < goe I'aspect formation des
ssaie de satisfaire des _Ppour lui comme pour

st I'aspect formation elle-Ci prev0|t de
abilité du métier.

n maraichage da

est laissée dans quotldlen avec

ela formation €
son

charge d
savoirs et appré

oix et la qua

Concernant le ch
rd aveC Joél,

possmle en acco
plus difficiles are
stagiaires; soit
I'asbl, € choix
mettre en évi

pbesoins

qui primera toujours, méme Si C

x est fait, € ‘e
idence |a rent
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Transm

tion en maraichage démontre

ission de savoirs
ilité », cetté forma

tion de la « rentab
tteindre.

ala ques
eut suffiré pour I’a

r rapport
demi-hectare) p

Justement, pa
(un

qu’une petite surface

ns.les pratiques

p.de |égumes sains et

il exploit - au Québec: son
tite surface, 5 plus-de 100-000

i niars de lecteurs a

Focus

rtin Fortier est u
ure biologiqueé- I
ne petite surf.
ier—maraTcher,

exemplaires, @ été traduit €n
ames alimentaires éc i
i 't ses preuves S

meétres de lon

Jean-Ma
d'agricult

'Asbl. Tous

g sur 75 ¢m de large ;
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