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@ MANGER | GREEN DEAL
DEMAIN | Cantines Durables

CAMPAGNES DE SENSIBILISATION

Le Green Deal Cantines durables rassemble de nombreuses cantines
qui sont sur le chemin de la labellisation et d'un approvisionnement
relocalisé.

Afin d'obtenir le Label Cantines Durables chaque cantine doit
répondre a une série de critéeres listés au sein du vadémécum.

L'équipe Manger Demain souhaite faciliter vos démarches en vous
soutenant et vous accompagnant. Pour cela, nous vous proposons de
maniere réguliere de nous pencher ensemble sur un critére en
particulier afin d'en comprendre les enjeux et de disposer des clés
pratiques et concretes pour le mettre en place !

Zoom sur le critére VII.2 : Campagnes de sensibilisation

Ce critére obligatoire dés le niveau 1 est applicable a toutes les cantines. Il impose
I'organisation de campagnes de sensibilisation sur des thématiques liées a I'alimentation
durable.

L'objectif de ce critére est d'inciter a une évolution des habitudes alimentaires et de
permettre aux convives de comprendre les enjeux de leur alimentation. Il s'agit de leur
donner les moyens de se réapproprier le contenu de leur assiette de fagon ludique et
conviviale.

Cette fiche vous permettra de faire le pleins d'idées pour vos campagnes de sensibilisation !
Piochez-y a volonté et lancez-vous dans I'organisation !



https://developpementdurable.wallonie.be/alimentation/label/criteres

Envie d’en savoir plus et de disposer d’outils et ressources pour atteindre
ce critére ? Prolongez votre lecture...

DES EXEMPLES DE CAMPAGNES DE SENSIBILISATION SUR LES DIFFERENTS
OBJECTIFS STRATEGIQUES :

QD SANTE ET BIEN-ETRE

Aborder I'alimentation durable le temps d'une période de
cours. Faites le lien entre la cantine et la salle de classe !

L’équilibre nutritionnel
La pyramide alimentaire des kids sur Graines d'agri (poster
3D, dossier pédagogique et fiches d'activités)

La valisette des légumineuses et céréales

Les protéines végétales : L'activité d'éducation au goat

légumineuses et céréales

La dégustation de céréales et Ilégumineuses

Rédaction d'un livret de recette avec les recettes des convives

Ciné-débat (« Bien dans son assiette, la preuve par deux » sur
(LR OB N[ E M Netflix ; « les pouvoirs extraordinaires du corps humain » sur
France TV, les nombreux documentaires sur ARTE, etc.)

Le décryptage des étiquettes (L'atelier de décodage des
emballages alimentaires de la BEES Coop)

Le sucre ajouté

La cuisine ouverte : laissez vos convives franchir les portes
de la cantine a la découverte de la réalité des cuisinier-éres et
(X NEICXSRENEU R de leurs produits.
étre

Le livre des questions-réponses entre les convives et les
cuisinier-éres

\g PROSPERITE SOCIO-ECONOMIQUE

Le petit déjeuner équitable : Oxfam vous accompagne dans

. votre démarche, consultez leur site dédié.
Le commerce équitable

L'obtention du titre « Fair Trade Schools & Universities » avec
la Belgian Fair Trade Federation (BFTF)



https://grainesdagri.be/alimentation-durable
https://www.arte.tv/fr/search/?q=alimentation&genre=all
https://falcoop.ulb.be/wp-content/uploads/2018/06/De%CC%81coder-les-emballages-alimentaires-BEEScoop-CEESE.pdf
https://falcoop.ulb.be/wp-content/uploads/2018/06/De%CC%81coder-les-emballages-alimentaires-BEEScoop-CEESE.pdf
https://petitsdejeuners.oxfammagasinsdumonde.be/inscription-petit-dejeuner-oxfam/
https://www.ftsu.be/le-titre-ftsu-et-ses-crit%C3%A8res
http://www.bftf.be/fr/

Les produits locaux et les
circuits courts

Le prix juste aux
producteur-rices

Le bien-étre animal

Mobiliser les enfants et les jeunes via les ressources
pédagogigues proposées par Oxfam

La visite chez les producteur-rices

Poster Graines d'Agri pour expliquer le circuit court

Le témoignage de producteur-rices

La dégustation de produits labellisés « Prix Juste »

Le décryptage des labels garantissant le bien-étre animal

La cueillette de fruits de saison

La mise en place d'un potager ou d'un bac de plantes
aromatiques

Les ateliers cuisine

Posters « manger de saison » sur Graines d'Agri et le jeu de
recettes de saison « a la mode de chez nous »

Le décryptage des étiquettes (L'atelier de décodage des
emballages alimentaires de la BEES Coop)

La semaine du bio : du bio dans tous les plats !

Le ciné-débat (Exemple : le documentaire « Seaspiracy » sur
Netflix)

Visite des piscicultures wallonnes (L'annuaire des
piscicultures wallonnes du Collége des producteurs)

La pesée collective

L'atelier cuisine antigaspi

Les mallettes pédagogiques de lutte contre le gaspillage
alimentaire

L'action gourde et boite a tartine

Les animations de zero waste academy

Faire appel a des animateur-rrices: Good Planet, les CRIE,
Ekikrok, Empreintes, etc.



https://www.outilsoxfam.be/
https://www.outilsoxfam.be/
https://grainesdagri.be/wp-content/uploads/2020/03/DD6765_APAQW_DPH09_1920_POSTER_circuit_court.pdf
https://prixjuste.be/
https://grainesdagri.be/alimentation-durable
http://www.modedecheznous.be/
https://falcoop.ulb.be/wp-content/uploads/2018/06/De%CC%81coder-les-emballages-alimentaires-BEEScoop-CEESE.pdf
https://falcoop.ulb.be/wp-content/uploads/2018/06/De%CC%81coder-les-emballages-alimentaires-BEEScoop-CEESE.pdf
https://collegedesproducteurs.be/filieres-agricoles/aquaculture/les-piscicultures-wallonnes/
https://collegedesproducteurs.be/filieres-agricoles/aquaculture/les-piscicultures-wallonnes/
https://www.mangerdemain.be/2024/09/08/mallettes-pedagogiques-antigaspi/
https://www.zerowastebelgium.org/nos-activites/
https://www.goodplanet.be/fr/
https://www.crie.be/?PagePrincipale
https://ekikrok.be/stages-enfants/
https://www.empreintes.be/activites-en-classe/

Découverte de « La Goutte des Boissons »

Organiser une collecte de vivre au profit des resto du cceur ou
une autre collaboration au profit de l|'aide alimentaire
(opération boites a chaussures, etc.).

En collaboration avec les services d'aide alimentaire locaux
(CPAS, Saint-Vincent de Paul, Croix-Rouge, etc.) organisez un
glanage solidaire encadré avec un producteur partenaire !

Diffusez un film sur le sujet le temps d'une période de cours
et échangez avec les éleves sur le sujet !

DES IDEES PAR PUBLIC-CIBLE

Voici une liste des différentes campagnes de sensibilisation imaginées par les cantines
labellisées Cantines Durables. Puissent-elles étre une source d'inspiration pour vos propres
initiatives !

Les bricolages pour sensibiliser aux légumes de saison

La cueillette de pommes et la réalisation d'une compote

La confection de jus de fruits et smoothies a base de fruits de saison
L'organisation d'ateliers du gott pour tester de nouvelles saveurs !

Les 1,5 ans —
3 ans
(créche)

La visite de producteur-rices : ferme, ruche, chévrerie, moulin, etc. Prenez
contact avec les producteur-rice.s autour de chez vous et créez du lien
entre la production et I'assiette.

L'atelier d'éducation au golt. Retrouvez des idées dans le Livre Blanc
« |'"éducation au golt » ou dans nos mallettes pédagogigues pour lutter
contre le gaspillage alimentaire.

L'atelier cuisine : sur I'antigaspi, sur les légumineuses, sur les fruits et

Les3-6ans .
légumes de saison.

(écoles,
centres
ADEPS, etc.)

Faire appel a des animateur-rices : Good Planet, les CRIE, Ekikrok,
Empreintes, etc.

L'organisation d'un stand sur le temps de midi ou lors de la Fancy Fair de
I'école : voici un tableau qui recense toutes une série de piste de stands
de sensibilisation anti-gaspi.

La journée des cantines ouvertes : Laissez les enfants et pourquoi pas,
leurs parents, franchir les portes de la cantine a la découverte de la réalité
des cuisinier-éres et de leurs produits.



https://www.foodinaction.com/categories-goutte-boissons/
https://restosducoeur.be/fr/nous-aider/recolter-pour-les-restos
https://www.mangerdemain.be/glanage/
https://www.reseau-education-gout.org/association-reseau-gout/IMG/pdf/livre_blanc_anegj_education_au_gout.pdf
https://www.reseau-education-gout.org/association-reseau-gout/IMG/pdf/livre_blanc_anegj_education_au_gout.pdf
https://www.mangerdemain.be/2024/09/08/mallettes-pedagogiques-antigaspi/
https://www.goodplanet.be/fr/
https://www.crie.be/?PagePrincipale
https://ekikrok.be/stages-enfants/
https://www.empreintes.be/activites-en-classe/
https://www.mangerdemain.be/wp-content/uploads/2024/05/Recap-stands.pdf
https://www.mangerdemain.be/wp-content/uploads/2024/05/Recap-stands.pdf

Les7-18
ans (écoles,
centres
ADEPS, etc.)

Les adultes
(hopitaux,
entreprises)

La visite de producteur-rices : ferme, ruche, chévrerie, moulin, etc. Prenez
contact avec les producteur-rices autour de chez vous et créez du lien
entre la production et |'assiette.

Aborder I'alimentation durable le temps d'une période de cours. Faites le
lien entre la cantine et la salle de classe ! Vous trouverez une liste d'outils
pédagogiques réalisée par Biowallonie ici. Vous pouvez également
consulter le site de Réseau Idée ou nos mallettes pédagogiques sur la
thématique du gaspillage alimentaire.

La mise en place d'un potager ou d'un bac de plantes aromatiques

La pesée collective des déchets alimentaires. Proposez aux éléves de se
joindre a I'effort collectif afin de mesurer les déchets alimentaires.
Indiquez les résultats sur un tableau visible dans la cantine. Vous pouvez
méme y ajouter un peu de compétition comme a I'Athénée Royal Nestor
Outer avec leur gachimeétre !

L'organisation d'un petit déjeuner équitable avec des produits 100%
Fairtrade. Oxfam vous accompagne dans votre démarche, consultez leur
site dédié.

L'obtention du titre « Fair Trade Schools & Universities » avec la Belgian
Fair Trade Federation (BFTF)

Faire appel a des animateur.rice.s : Good Planet, les CRIE, Ekikrok,
Empreintes, etc.

L'organisation d'un stand sur le temps de midi ou lors de la Fancy Fair de
I'école.

La journée des cantines ouvertes : Laissez les éléves et pourquoi pas,
leurs parents, franchir les portes de la cantine a la découverte de la réalité
des cuisinier-éres et de leurs produits.

La visite de la cuisine centrale. Si vous étes desservi par une société de
catering ou une cuisine centrale, passez les portes de leurs cuisines a la
découverte de I'envers du décor de vos assiettes !

La projection de vidéos/reportages/films

Les repas thématiques : le petit déjeuner bio, la semaine de la
[égumineuse, etc.

L'organisation de semaines thématiques sur les menus combinés a des
stands d'information : la semaine de la Iégumineuse, la Healthy Week, la
semaine du BIO, la semaine du commerce équitable

L'organisation d'un marché local



https://www.biowallonie.com/wp-content/uploads/2023/12/BDD-doutils-pedagogiques-Alimentation-durable-FWB.pdf
https://www.reseau-idee.be/fr/outils-pedagogiques
https://www.mangerdemain.be/2024/09/08/mallettes-pedagogiques-antigaspi/
https://petitsdejeuners.oxfammagasinsdumonde.be/inscription-petit-dejeuner-oxfam/
https://www.ftsu.be/le-titre-ftsu-et-ses-crit%C3%A8res
http://www.bftf.be/fr/
http://www.bftf.be/fr/
https://www.goodplanet.be/fr/
https://www.crie.be/?PagePrincipale
https://ekikrok.be/stages-enfants/
https://www.empreintes.be/activites-en-classe/

Les seniors

La rencontre et le témoignage de producteur-rices

La journée de la cuisine ouverte et le témoignage de cuisiner-eres : ouvrez
les portes des cuisines, a la découverte de I'envers du décor!

La dégustation de produits locaux, bio, etc.

Le ciné-débat

L'organisation d'une conférence sur la thématique choisie

L'organisation d'un petit déjeuner équitable avec des produits 100%
Fairtrade. Oxfam vous accompagne dans votre démarche, consultez leur

site dédié.

Les ateliers cuisine avec les résident-es : soupe antigaspi, confiture
locale, salades de fruits de saison, etc.

La visite de producteur-rices : ferme, ruche, chévrerie, moulin, etc. Prenez
contact avec les producteur-rices autour de chez vous et créez du lien
entre la production et I'assiette.

La dégustation de produits : légumineuses, céréales, etc. (dégustation a
I'aveugle)

La mise en place d'un potager ou d'un bac de plantes aromatiques

L'organisation d'animations intergénérationnelles. Faites le pleins d'idées
dans ce recueil d'activités autour de I'alimentation.

Créer un livre de recette avec les recettes des résident-es (la soupe de
Pierre, la ratatouille de Sandrine, etc.)

Le ciné-débat

La lecture-débat

Le témoignage de producteur-rices, de cuisinier-eres sur leur réalité

L'organisation d'un petit déjeuner équitable avec des produits 100%
Fairtrade. Oxfam vous accompagne dans votre démarche, consultez leur
site dédié.



https://petitsdejeuners.oxfammagasinsdumonde.be/inscription-petit-dejeuner-oxfam/
http://reflets-asso.org/wp-content/uploads/2015/10/Recueil-50-activit%C3%A9s-autour-de-lalimentation.pdf
https://petitsdejeuners.oxfammagasinsdumonde.be/inscription-petit-dejeuner-oxfam/

L'exemple de la Ville d’Aubange et la sensibilisation au
commerce équitable

Les écoles communales primaires et maternelles de la Ville
i d'Aubange ont organisé un petit déjeuner a base de produits
P c¢quitable, en collaboration avec Oxfam Athus. Le repas s'est
._,;:;g poursuivi avec la présentation de films didactiques sur la
thématique (Ex : I'école de la Sapiniére, Commune du Commerce
équitable Oxfam, la filiere cacao du commerce équitable).
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L’Institut Provincial d’enseignement secondaire de
Hesbaye et le Croque Local de Good Planet

Les éléves de I'IPES de Hesbaye se rendent dans
un verger de la région pour y récolter des pommes
et les distribuent gratuitement a leurs camarades.
lls réalisent également du jus de pommes grace a
une presse manuelle dans la cour de la récréation.
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aus etudiants en pitisserie.

Dans le cadre de leur participation au concours « Imag’lne I'alimentation durable » les éleves
de I'école communale Solre-sur-Sambre ont également réalisé du jus de pommes. Ce ne sont
pas moins de 1200kg de pommes qui ont été pressés avec les éléves pour un total de plus
de 700 litres de jus dont la moitié a été redistribué a une association d'aide alimentaire.



https://www.youtube.com/watch?v=Ngllgmi3oUE
https://www.youtube.com/watch?v=6JIN-3vMB7I
https://www.youtube.com/watch?v=6JIN-3vMB7I
https://www.youtube.com/watch?v=6MqXQO_gZlA
https://www.mangerdemain.be/concours-imagine-alimentation-durable/

Pour I'école communale de Grune, c'est une journée a la ferme pédagogique du Bois du Bocq
qui a été remportée : voir la vidéo. lls ont pu y découvrir les animaux de la ferme et les
différentes activités dont la traite des vaches.

Pour I'année 2023-2024, I'EFC de la Jeunesse de Seraing a remporté une journée ludique et
pédagogique autour de la lutte contre le gaspillage alimentaire suivie d'un atelier de cuisine.
En collaboration avec le service prévention de Seraing et le restaurant Utopia, les éléves ont
cuisiné, golté, joué et surtout découvert de nouvelles manieres de consommer tout en
s'amusant !

i



https://www.youtube.com/watch?v=PL4rc73BG3g




