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LA REPRÉSENTATION DES CUISINIERS DE COLLECTIVITÉ 
DE LA CULTURE POPULAIRE AUDIOVISUELLE 

À LEUR PROPRE COMMUNICATION

Résumé.  —   Ce texte s’intéresse à la représentation médiatique d’un groupe 
professionnel relativement discret, celui des cuisiniers de collectivité. Dans une première 
partie, nous montrons comment la culture populaire contemporaine a progressivement 
établi la distinction fondamentale entre la figure du grand chef cuisinier dans la restauration 
commerciale et celle du «  cuistot  » de cantine. La médiocrité du second fait ainsi 
pendant à l’excellence du premier, vigoureusement mise en spectacle par les productions 
audiovisuelles contemporaines et notamment celles de la télé-réalité. Dans la deuxième 
partie, l’article aborde la communication endogène dans la cuisine de collectivité. Il s’agit 
alors de montrer la différence entre, d’un côté, la communication des grands groupes 
de restauration collective qui pratiquent à grande échelle ce que l’on peut être tenté de 
qualifier de green washing, et d’un autre côté, l’investissement de l’espace public par des 
cuisiniers de collectivité, notamment via la communication en ligne et les réseaux sociaux.

Mots clés. —  cuisiniers, cantines, identité au travail, image sociale
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La figure sociale du cuisinier ou de la cuisinière1 est à la fois traditionnelle, ancrée 
dans l’histoire et l’anthropologie (Drouard, 2004 ; Poulain et Neirinck, 2004 ; 
Rambourg, 2010), et très moderne si l’on veut bien considérer ses nombreux 

avatars contemporains, en particulier dans les représentations audiovisuelles 
depuis la vogue des émissions culinaires de type télé-réalité (Perrenoud, 2018). 
Reprenant la distinction classique opérée par Everett C. Hughes (1996) entre 
«  métiers modestes  » et «  professions prétentieuses  », nous proposons de 
commencer par aborder l’ambivalence associée à cette figure sociale selon qu’est 
représenté un idéal-type du grand professionnel créateur de la « haute cuisine » 
ou, au contraire, un « cuistot » présumé incompétent en cuisine de collectivité. 
Dans un second temps, nous montrerons que la communication endogène du 
secteur de la restauration collective a longtemps invisibilisé les cuisiniers en les 
excluant des débats, et comment depuis dix ans, certains cuisiniers de collectivité 
tentent de rompre avec l’image négative qui est la leur, en publicisant notamment 
via l'Internet leur travail à la cantine pour une alimentation de qualité et des 
pratiques alternatives. Il ne s’agit pas de brosser un portrait socio-économique 
du groupe professionnel des cuisiniers de collectivité, ce qui serait un tout autre 
article, mais de poser la question de leur visibilité et de leur reconnaissance dans 
l’espace public (Honneth, 2004 ; Voirol, 2005 ; Heinich, 2012).

Le matériau mobilisé est double. Dans la première partie, nous commencerons 
par nous appuyer sur un visionnage analytique de programmes télévisés 
spécifiquement culinaires, depuis les classiques émissions de recettes des années 
1970 à 2000 jusqu’aux spectaculaires concours de télé-réalité en vogue depuis la 
fin des années 2000. À partir d’un travail de veille médiatique mené ces dernières 
années, nous mobiliserons aussi des figures de cuisiniers qui apparaissent dans 
des fictions populaires cinématographiques ou encore des séries animées nord-
américaines présentant un personnage de cuisinier de cantine2. Nous montrerons 
alors comment, au cours des dernières décennies, un fossé s’est creusé entre, 
d’une part, la figure médiatique du cuisinier « gastronomique », en général un 
homme, élevé au rang d’artiste créateur inspiré et singulier par les dispositifs 
spectaculaires de la « télé-réalité » via des émissions comme Top Chef (M6) ou 
MasterChef (TF1), et, d’autre part, la représentation d’une figure de la cantinière 

1  La dimension genrée mériterait de faire l’objet d’un article spécifique dans la division du travail 
culinaire. On sait qu’il s’agit probablement de l’un des espaces professionnels les plus marqués par 
la domination masculine. Aussi bien dans les restaurants gastronomiques multiétoilés que dans les 
cuisines de collectivités, il est encore exceptionnel que les chefs soient des femmes et il est bien 
connu qu’être une femme dans ce monde social est difficile, qu’on y est confronté à un machisme 
important, se manifestant notamment par un « humour » graveleux et sexiste. Il semble que cette 
situation soit en train d’évoluer, des « #metoo » en cuisine sont apparus au cours des derniers 
mois. Il conviendra évidemment de suivre attentivement les possibles changements dans les années 
à venir.

2  Ce corpus au sein duquel nous prendrons quelques exemples a été recueilli sur les sites Allociné 
et Internet Movie Database (IMDb) et présente une centaine de productions françaises et 
internationales, films et séries référencés par mots clés (« cuisine », « cuisinier », « restaurant », 
« cantine », « souper », « dîner », « cooking », etc.).
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(souvent une femme), sans aucune motivation ni conscience professionnelle. 
La réalité sociale est évidemment bien différente, mais on s’intéresse ici à des 
représentations médiatiques dont la caractéristique est souvent de forcer le trait 
pour donner une image manichéenne.

La seconde partie résulte du travail d’enquête mené en 2018 et 2019 auprès de 
cuisiniers de collectivité en France dans le cadre de la préparation d’un ouvrage 
paru en 2021 (Perrenoud et Rommelaere, 2021). Une douzaine d’entretiens 
d’une à trois heures ont été menés avec des personnes qui cuisinent dans des 
cantines scolaires ou d’autres collectivités en France et dont chacune milite pour 
une «  autre cantine », fondée sur des circuits courts, des produits bio et de 
saison, des techniques culinaires spécifiques, une réelle qualité gastronomique et 
une maîtrise absolue des prix. Largement exclus des discussions publiques et de 
la communication du secteur de la cuisine de collectivité au profit des acteurs 
politiques (collectivités locales notamment) et de l’industrie de la restauration 
collective et de l’agroalimentaire, les cuisiniers de cantine n’ont en général pas 
voix au chapitre. Il est alors passionnant de voir comment ont émergé des blogs, 
des comptes Facebook, puis des réseaux, des collectifs et associations portant 
la parole militante des « cuistots » qui refusent l’alternative manichéenne entre 
une cuisine gastronomique « gentrifiée » comme on la voit à la télévision et une 
non-cuisine médiocre à tous points de vue dans les cantines. Nous analyserons 
donc le travail de communication de cuisiniers militants via des blogs ou des 
comptes Facebook, ainsi que les stratégies de visibilisation d’un collectif de 
cuisiniers de collectivité.

Chefs vedettes et cantinières au cinéma 
et à la télévision

Les « top chefs », créateurs d’avant-garde

La représentation audiovisuelle des cuisiniers a une histoire. Quand le spectacle, 
film, série ou émission de télé-réalité, est centré sur la cuisine et les personnes qui 
la préparent, il s’agit en général de figures présentées positivement, de cuisiniers 
compétents et amoureux de leur métier, voire des créateurs inspirés partageant 
«  l’empyrée […] de la vocation » (Barthes, 1957  : 31) et même un « régime 
vocationnel de singularité » (Heinich, 2005 : 40) avec les autres artistes.

Au cours de la seconde moitié du siècle dernier, on peut prendre en exemple 
des films tels que Le Grand Restaurant (1966) ou L’Aile ou la Cuisse (1976), 
dans lesquels Louis de Funès incarne respectivement le grand chef Septime 
et le critique gastronomique Charles Duchemin dans le film, à chaque fois 
représentant de l’art culinaire français dans la tradition d’excellence héritée 
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d’Auguste Escoffier, des frères Troisgros ou de Paul Bocuse. De même dans Le 
Festin de Babette en 1987 ou dans Le Souper en 1992, que la personne qui 
cuisine soit protagoniste, personnage central (la cuisinière française Babette), ou 
invisible et vantée par les gastronomes (Talleyrand et Fouché dans Le Souper) 
qui dégustent ses préparations, il s’agit de «  grande cuisine  », préparée avec 
compétence et amour, par des individus animés par une vocation indiscutable et 
pour tout dire un véritable talent.

Du côté de la télévision, la mise en spectacle de l’activité culinaire prend un tour 
moins élitiste et beaucoup plus « démocratique ». Elle s’adapte à la présence de 
l’écran dans l’intimité des habitations et s’adresse directement aux « ménagères », 
ces femmes au foyer héroïnes domestiques des Trente Glorieuses et piliers de 
la représentation petite-bourgeoise de la famille, cibles privilégiées des émissions 
de télévision pendant la journée. Ainsi, entre les années 1950 et 2000, voit-on se 
développer un genre particulier de programme : l’émission culinaire fondée sur 
la démonstration de recettes. Dans ce format relativement immuable créé par le 
cuisinier Raymond Oliver en 1954 avec l’émission Art et magie de la cuisine, le chef 
explique et montre au cours de chaque épisode la préparation d’un mets dont 
la recette est détaillée étape par étape. Derrière un plan de travail, un appareil 
de cuisson et un point d’eau à portée de main, le cuisinier exécute chaque 
phase de la préparation sous les yeux des téléspectateurs. Dans ces émissions 
de cuisine « traditionnelles », le cuisinier est un guide, à la fois un enseignant et 
un ami qui montre chaque geste à reproduire chez soi. Souvent, ces émissions 
mettent en scène un comparse, non professionnel de la cuisine, souvent une 
journaliste ou une présentatrice (ce sont en général des femmes, ce qui permet 
aux téléspectatrices de s’identifier), depuis la speakerine Catherine Langeais3 qui 
accompagnait R. Oliver jusqu’à Micheline Banzet-Lawton qui donnait la réplique 
à Maïté dans l’émission mémorable La Cuisine des mousquetaires sur France 3 
dans les années 19904.

Il faudra attendre la fin des années 2000 pour que la représentation télévisuelle 
des cuisiniers connaisse une véritable mutation. La technique culinaire s’est 
dotée au cours des années 2000 de nouveautés spectaculaires, dans le sillage 
notamment de la « cuisine moléculaire » portée par Marc Veyrat, Thierry Marx 
ou Ferran Adrià5. Cuisson sous vide, à basse température, utilisation de l’azote 
liquide, mais surtout modification des textures des produits de base pour aller 

3  La fonction de la speakerine était d’annoncer à l’antenne les programmes à venir. C. Langeais 
fut la speakerine la plus populaire de France de 1949 à 1975, date de disparition de l’Office de 
radiodiffusion-télévision française (ORTF). 

4  M.-T. Ordonez, restauratrice au fort accent du Sud-Ouest, et aux recettes pantagruéliques, et 
M. Banzet-Lawton, journaliste productrice, ont officié entre 1983 et 1997 d’abord sur France 3 
Aquitaine puis en diffusion nationale.

5  Voir par exemple «  Thierry Marx, l’étoile de la cuisine moléculaire  », propos recueillis par 
B. Mérigaud, Télérama.fr, 20 juill. 2012 (consulté le 23 sept. 2021). Accès  : https://www.telerama.
fr/idees/thierry-marx-l-etoile-de-la-cuisine-moleculaire,84450.php. Plusieurs de ces chefs sont 
par la suite revenus à des procédés plus traditionnels, voire publiquement regretté cette période 
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vers des mousses (« espumas »), des gelées, des émulsions improbables, sont 
au cœur de cette cuisine dont les champions revendiquent leur appartenance à 
une « avant-garde créative » travaillant la « tecnoemoción » (selon l’expression 
du chef catalan Ferran Adrià).

Ce contexte engendre à la fois une technicisation de l’activité culinaire et une 
ouverture apparemment sans fin des dimensions formelle et gustative. Si l’on est 
équipé et que l’on a les connaissances et l’inspiration nécessaires, il n’y a aucune 
limite à ce que l’on peut cuisiner. Les préparations sont souvent spectaculaires, 
donnant à voir des transformations de la matière sous l’effet de gestes experts 
et de techniques inconnues. On rompt avec la cuisine domestique enseignée aux 
ménagères pour revenir à l’excellence exclusive des chefs d’exception, dans un 
régime qui permet de valoriser les établissements les plus en vue et de justifier 
leurs tarifs eux aussi exceptionnels. C’est ainsi que se renouvelle la figure élitiste 
du grand cuisinier et l’image de la « haute cuisine », par analogie avec la haute 
couture par exemple (Bourdieu, 1980).

Un métier dont les pratiques évoluent et sont spectaculaires, alliant esthétique, 
précision, rapidité, et dangerosité (coupures, brûlures), une activité touchant 
directement aux besoins primaires de l’être humain (se nourrir), pratiquée au 
quotidien dans chaque foyer mais magnifiée dans sa version professionnelle 
élitiste, avec des « grands hommes » charismatiques et inspirés : il n’en fallait pas 
plus pour que la télévision renouvelle largement son approche de « la cuisine » 
et la mette en spectacle dans le cadre d’émissions de télé-réalité. C’est cette 
nouveauté qui, à la fin des années 2000, va asseoir l’avènement des « top chefs ».

En général, des hommes, chefs d’entreprises déjà bien installés, souvent 
propriétaires de plusieurs restaurants, ces grands cuisiniers vont peupler les jurys 
de émissions de télé-réalité culinaire et accumuler ainsi un capital symbolique de 
première importance. Ces chefs vedettes apparaissent comme des créateurs, 
dans le plein sens de cette notion pivot du néolibéralisme  : à la fois artistes 
inspirés et chefs d’entreprise à succès. Dans le discours à destination du public de 
la télévision, c’est le premier aspect qui prime : on sait que tel ou tel chef possède 
et dirige quatre ou cinq établissements à travers la France, cela contribue à son 
prestige, mais on n’en parle pas particulièrement pendant l’émission et on ne 
se demande jamais qui y cuisine pendant que le top chef court les plateaux de 
télévision. D’une manière générale, comme nous avons déjà eu l’occasion de le 
relever (Perrenoud, 2018), on n’aborde presque jamais le travail en restauration 
dans ses aspects les plus « bassement » matériels, et notamment, on ne parle 
que très rarement de questions économiques dans ces émissions. Le métier de 
cuisinier et le succès potentiel qu’on peut y rencontrer y sont présentés comme 
dépendants uniquement du talent et de la motivation des individus, dans un 
processus classique d’essentialisation et de psychologisation propres aux mises 

«  moléculaire  » de leur carrière comme M.  Veyrat dans l’émission de France 2 Thé ou Café 
présentée par C. Ceylac le 26.11.2016. 
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en spectacle les plus efficaces. Amplification des émotions, naturalisation des 
inégalités entre le médiocre qui « n’a pas le truc » et le talentueux, le « doué ». 
Tout le processus tient sur la reconnaissance de la capacité des jurés à juger, 
évaluer et « valuer » (Dewey, 2011) le travail et ceux qui l’exercent, autrement 
dit à « créditer » symboliquement (Bourdieu, 1977, 2003) tel ou tel candidat. 
Les jurés étant reconnus comme talentueux, ils ont le pouvoir symbolique de 
reconnaître le talent en le mettant à l’épreuve. En fin de compte, à mille lieues 
des « émissions culinaires » d’antan, la mise en spectacle de la cuisine par la 
télé-réalité est un puissant instrument de production de la distinction sociale et 
de certification de la supériorité des élus, consacrés par le dispositif médiatique.

La cuisine de collectivité comme antithèse, 
condamnée à la médiocrité

Aux antipodes de cet ennoblissement de la figure sociale du cuisinier devenu 
artiste, créateur exclusif, on trouve l’image des cuisiniers de collectivité. La cuisine 
de collectivité s’adresse au grand nombre, à la masse6. Elle travaille de grandes 
quantités de produits. Elle ne donne pas le choix des menus aux mangeurs, qui 
d’ailleurs ne sont plus des clients mais des usagers. Cette idée d’une nourriture 
commune est ainsi l’envers des valeurs promues dans la version gentrifiée du 
cuisinier « top chef » que l’on vient de rencontrer : rien d’exclusif, une cuisine 
publique, bon marché, qui doit convenir au plus grand nombre.

Dès lors, dans les représentations médiatiques audiovisuelles ou imprimées, 
le cuisinier de collectivité et la «  cantinière » constituent communément des 
figures repoussoirs. Quelques exemples : Doris la cantinière est un personnage 
secondaire récurrent de la série d’animation Les Simpson. Toujours un mégot à 
la bouche, la voix rauque et le ton peu amène, elle sert en général des louches 
d’une bouillie immonde aux élèves de l’école. Quand la petite Lisa Simpson lui 
demande un plat sans viande en lui rappelant que l’école est tenue de proposer 
au moins un menu végétarien, Doris enlève la saucisse d’un hot-dog et donne 
le petit pain à l’enfant qui lui lance alors : « Vous vous rappelez quand vous avez 
cessé d’être passionnée par ce travail  ?  »7. Dans une autre série d’animation 
humoristique étatsunienne toujours en cours de diffusion, South Park, le chef 
cuisinier de l’école est un obsédé sexuel et un piètre cuisinier dont la spécialité 
est les « boulettes au chocolat salé ». En 1964, Astérix et Obélix, quant à eux, font 
l’expérience de l’ignoble bouille servie aux légionnaires romains (« du blé, du lard 
et du fromage, cuits ensemble pour gagner du temps ») qui fait l’unanimité contre 

6  Cette section « La cuisine de collectivité comme antithèse, condamnée à la médiocrité », ainsi 
que la section « La communication de la "restauration collective" industrielle » reprennent des 
passages de l’ouvrage intitulé Une autre cantine est possible, évoqué en introduction (Perrenoud M. 
et Rommelaere P.-Y., 2021).

7  Les Simpson, Saison 7, épisode 5, « Lisa la végétarienne », 1997.
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elle dans l’escadron cosmopolite où ils sont engagés dans Astérix légionnaire 
(seule la recrue britannique trouve le plat délicieux). Les « Blues Brothers », dans 
le film éponyme réalisé par John Landis en 1980, alors que l’un sort de prison, 
se remémorent avec les musiciens du groupe les pires plats que chacun s’est vu 
servir en maison de correction (wicked pepper steak, cabbage rolls, oatmeal). Sur 
l'Internet, le site Topito propose le 4 mars 2021 un « Top 12 des pires plats de 
cantine, ceux qui nous ont traumatisés pour la vie », avec les classiques endives 
au jambon, épinards, hachis parmentier, etc. Enfin, on se souvient peut-être 
des paroles de la chanson pour enfants interprétée par Carlos en 1972 : « La 
Cantine » avec sa « viande comme du caoutchouc » et ses « cailloux dans les 
épinards »… Inutile d’aller plus loin dans cette accumulation d’exemples tirés de 
la culture populaire et qui reflètent l’expérience la plus commune de la cantine : 
on n’y mange pas bien. Cependant, on comprend combien ces cas innombrables 
où la cuisine de collectivité est caricaturée entretiennent un imaginaire univoque 
dans lequel la nourriture de cantine est forcément immonde et où les personnes 
qui travaillent là ne sauraient vraiment mériter le titre de cuisinier.

Il est vrai que, dans l’expérience commune, pour la plupart d’entre nous, 
la cantine a rarement été un lieu où l’on mange bien, et la médiocrité de la 
nourriture servie à la cantine est devenue proverbiale, constituant un des 
clichés les plus tenaces envers les établissements scolaires. Toutefois, la distance 
temporelle entre les souvenirs d’enfance et la prise de parole à l’âge adulte 
(comme scénariste, journaliste, écrivain, etc.) autorise en général une forme 
de nostalgie, on affiche un amusement un peu régressif quant à ce que l’on 
devait manger à la cantine. On peut même en faire une sorte de madeleine de 
Proust, comme dans le livre de Benjamin Rondeau, Self-service. Une vie de demi-
pensionnaire (2017), et trouver une certaine beauté à ces plats, un charme un 
peu suranné que l’on pourra éventuellement magnifier en l’esthétisant comme 
l’a fait l’auteur. Enseignant de lettres en collège, celui-ci a pris systématiquement, 
pendant un an, les deux ou trois jours par semaine où il mangeait à la cantine (ce 
qui ne fait pas tout à fait « une vie »), une photo prise du dessus de son plateau-
repas et en lui donnant un titre « amusant », souvent en référence à la culture 
savante  : « Le Dormeur du val », « Hamlet » ou « Guernica ». Les dernières 
pages du livre sont un abécédaire, lui-aussi très clairement adressé à un public 
lettré, et appuyant l’ironie qui traverse tout l’ouvrage. À l’entrée « médiocrité », 
on apprend par exemple qu’il existe un « rapport parfaitement équilibré entre 
la médiocrité des saveurs proposées par le chef et la médiocrité des goûts des 
consommateurs ». Encore une fois, on reste dans l’idée reçue d’une cuisine de 
collectivité par essence médiocre, un mauvais moment à passer faisant partie de 
l’enfance et dont on sourira plus tard. Toutefois, contrairement à ce professeur, la 
plupart des mangeurs sont véritablement contraints de passer tous les jours de 
la semaine à la cantine et n’ont pas forcément les moyens de mettre à distance 
symboliquement et par l’humour « kitch » ce qu’ils ont dans leur assiette.
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La particularité de ces représentations médiatiques du métier de cuisinier de 
collectivité est d’être systématiquement exogènes. Ainsi, contrairement à ce qui se 
passe chez les « top chefs » qui sont devenus des animaux médiatiques, cultivent 
leur image (le chapeau et les lunettes fumées de M. Veyrat, les baguettes et le 
crâne rasé de T. Marx, la carrure et le franc-parler de Philippe Etchebest, etc.) et 
parlent le langage enchanté des artistes (création, passion, engagement, vocation, 
invention, folie, etc.), les cuisiniers de collectivité n’ont jamais la parole et ne l’ont 
jamais eue. Alors qu’on a toujours parlé d’eux et pour eux, c’est aujourd’hui dans 
la publicisation du discours et du point de vue endogène des « cuistots » que 
réside la principale mutation dans la question de la visibilisation de ce segment 
professionnel, toujours dans l’ombre de la «  profession prétentieuse  » des 
chefs vedettes.

Quelle communication endogène 
pour la cuisine de collectivité ?

La communication de la « restauration collective » industrielle

L’humoriste Chris Esquerre jouait dans les années 2000 un sketch dans ses 
spectacles prenant comme point de départ une couverture du magazine 
professionnel Le Cuisinier. En effet, la couverture de la livraison du magazine 
projetée par l’humoriste sur un écran au fond de la scène pendant le sketch 
montre le visage d’un cuisinier rougeaud, les yeux éteints, sous un éclairage 
blafard, très loin des standards professionnels de la photo de « une » pour un 
magazine en général, et de l’image distinguée et distinctive des top chefs en 
particulier. À partir de ce support visuel qui reste visible pendant toute la durée 
du sketch, l’humoriste va moquer la cuisine de collectivité et ceux qui la font, 
avec un humour caricatural classique : « la cuisine à la cantine, c’est une citerne 
de macédoine industrielle qu’on déverse dans des cuves », « un bulldozer pour 
mélanger », etc. Mais, depuis cette époque, dans le domaine de la communication 
professionnelle du secteur de la restauration collective, les choses ont tout de 
même changé.

Plus qu’un exemple, le cas du magazine professionnel L’autre cuisine est 
particulièrement révélateur. De fait, ce magazine apparaît en 2017 comme 
porteur d’une nouvelle façon d’envisager le métier et le secteur de la restauration 
collective. L’autre cuisine est sous-titré « Le magazine de la restauration collective 
responsable ». Dans ce périodique, dont le nom suggère qu’il est engagé dans la 
défense de pratiques alimentaires et culinaires alternatives, on trouve des articles, 
entretiens et témoignages intéressants de cuisiniers et de scientifiques  : le 
géographe Gilles Fumey, le physicien co-inventeur de la gastronomie moléculaire 
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Hervé Thys, le spécialiste de l’économie sociale et solidaire Jean-Philippe Milesy, 
etc. Toutefois, il semble que les géants de l’industrie de la prestation de service 
aux collectivités et notamment Elior et Sodexo, qui sont parmi les plus grands 
groupes mondiaux en la matière, soient largement impliqués dans la production 
de L’autre cuisine. Les encarts publicitaires pour ces groupes, mais aussi 
Transgourmet ou d’autres entreprises industrielles de la restauration collective, 
apparaissent souvent dans le magazine, ce qui pourrait avoir tendance à apparaître 
comme contradictoire par rapport au slogan de L’autre cuisine : « Pour une autre 
restauration collective ». En juillet 2020, sur le site internet du magazine, le « blog 
de la rédaction » nous apprend que « Elior maintient le cap et se mobilise pour 
l’avenir » avant de donner le bilan chiffré de l’entreprise8 dont on nous dit qu’elle 
a « fait preuve de résilience et d’agilité », et de transcrire le discours du directeur 
général du groupe. En septembre de la même année, ce sont les résultats de 
Sodexo, l’autre géant du secteur, qui sont présentés dans le blog9. En avril 2020, le 
magazine a organisé un « webinaire » intitulé « La restauration scolaire : un service 
public et social incontestable ». À nouveau, le point de départ est parfaitement 
consensuel. Qui pourrait être en désaccord avec une telle affirmation ? Mais le 
profil des intervenants peut là encore inciter à penser que les idées d’alternative 
et de changement sont finalement très relatives puisque la discussion, animée 
par un énarque du ministère de l’Agriculture, rassemblait pendant 90 minutes 
des membres du Syndicat national de la restauration collective : la « directrice 
marketing et développement commercial » de chez Ansamble (groupe Elior), 
un spécialiste du marketing qui a passé douze ans chez Sodexo avant de fonder 
son entreprise à Lyon, un autre diplômé d’École supérieure de commerce 
qui est, lui, «  directeur des relations institutionnelles  » de Sodexo France, la 
« directrice marketing de Sodexo Éducation », et enfin la « directrice de marché 
Enseignement  » chez Scolarest (un autre grand industriel de la restauration 
scolaire). Dans la mesure où ces personnes sont cadres dirigeants dans les 
grands groupes privés qui tiennent le secteur depuis des décennies, on peut se 
demander jusqu’à quel point leurs positions et leurs dispositions leur permettent 
d’imaginer « une autre restauration collective ».

La communication endogène du secteur de la restauration collective est donc 
aujourd’hui bien développée, largement professionnalisée en une quinzaine 
d’années. Toutefois, il semble que dans la quasi-totalité des cas, elle reste maîtrisée 
par et donc au service de quelques grands groupes industriels. Et surtout, comme 
c’est le cas de manière à peu près systématique dans le secteur, elle exclut les 
cuisiniers. Entre deux pages de publicité pour les équipements (« les nouveaux 
fours géants à cuisson sous vide ») ou les produits (« les nouveaux cordons bleus 
de Davigel »), on parle de filières d’approvisionnement, d’hygiène et de normes 
sanitaires, de diététique et de nutrition, de budget, mais rarement de techniques 
culinaires, à moins que ce soit pour promouvoir une nouveauté industrielle. 

8  Accès : https://autrecuisine.fr/blog/elior-maintient-le-cap-et-se-mobilise-pour-lavenir.
9  Accès : https://autrecuisine.fr/blog/sodexo-les-chiffres-du-4e-trimestre.
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Le secteur de la restauration collective est donc traversé par différents types 
d’acteurs, industriels, politiques, journalistes, administratifs, et aussi cuisiniers, mais 
ces derniers, alors qu’ils sont les seuls à préparer les repas et à les servir aux 
mangeurs, sont toujours exclus des discussions sur la filière et son avenir.

Un exemple d’action associative : « Un Plus Bio » 
et le concours des cantines rebelles

L’association Un Plus Bio, d’après son site internet10, « depuis près de vingt ans, 
interroge l’évolution des approches et des métiers de la restauration collective, 
avec pour finalité de changer notre alimentation pour aller vers plus de bio et de 
local ». Elle est actuellement dirigée par Stéphane Veyrat, ingénieur agronome de 
formation, grand promoteur de l’agriculture biologique en France et co-auteur 
de Quand les cantines se rebellent. Manifeste en faveur d’une restauration collective 
bio, locale, saine et juste (2015). L’association milite pour le développement de 
l’alimentation issue de l’agriculture biologique dans les cantines et Un Plus Bio est 
aujourd’hui un acteur d’envergure bien repéré au niveau national. Mais, pour en 
arriver là, il a fallu se faire connaître, communiquer. L’association est dirigée par 
un expert (S. Veyrat), des administratifs et un conseil d’administration réunissant 
des élus locaux. Ses adhérents sont principalement des collectivités locales, ses 
partenaires, des personnalités politiques. Peu à peu, l’association a commencé à 
collaborer avec des partenaires politiques de premier plan qui considéraient que 
la question de la restauration collective était prééminente (y compris pour leurs 
électeurs). Ainsi, c’est avec la ville de Paris qu’Un Plus Bio organise désormais tous 
les ans un concours national, les « victoires des cantines rebelles ». Les lauréats 
sont récompensés au cours de la « journée des cantines rebelles » à l’hôtel de ville 
de Paris, en présence de madame la mairesse Anne Hidalgo. La ville de Paris fait 
d’ailleurs partie du « Club des territoires Un Plus Bio », un label créé pour identifier 
et soutenir (au moins symboliquement) les collectivités locales qui adhèrent à la 
charte de l’association en matière de provenance et de qualité des produits.

Le concours des cantines rebelles est ouvert à tous types de structures, y 
compris des cuisines centrales qui produisent des milliers de repas par jour. 
Pour y participer, il faut remplir un questionnaire qui renseigne rapidement par 
questions à choix multiples quelques éléments objectifs sur la cantine (public 
concerné, nombre de repas servis par jour, cuisine sur place ou cuisine centrale, 
pourcentage de nourriture bio et locale dans les produits utilisés) avant de poser 
huit questions ouvertes quant à la « démarche » mise en œuvre par la personne 
qui dépose la candidature. Les sciences sociales et la méthodologie de l’enquête 
par questionnaire nous ont appris depuis longtemps que les questions ouvertes 
qui permettent aux répondants de « s’exprimer » sont les plus discriminantes 

10 Accès : https://www.unplusbio.org/.
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socialement et font surtout ressortir les écarts entre les répondants qui savent 
communiquer, user des ficelles du storytelling, bref ceux qui « ont quelque chose 
à dire  », et les autres. Il s’agit donc de récompenser et d’honorer des chefs 
de cantine, mais pas n’importe lesquels. Il faut non seulement qu’ils respectent 
la charte des produits Un Plus Bio, condition évidemment impérative pour 
participer, mais aussi qu’ils aient un minimum de ressources culturelles pour 
élaborer et rédiger leurs réponses.

La deuxième partie du concours impose aux candidats de réaliser de petits 
films dans lesquels ils exposent leur démarche, ce qui, là encore, demande des 
compétences sociales et culturelles très inégalement partagées, en particulier dans 
un groupe professionnel comme celui des cuisiniers où une bonne part d’entre 
eux ont des parcours scolaires très brefs conclus par un CAP à l’adolescence. Ainsi, 
malgré les meilleures intentions de l’association, ce qui est récompensé par ce prix 
est donc autant la capacité à mettre en mots et en valeur un projet, à raconter son 
histoire singulière avec authenticité, que des pratiques professionnelles objectivées, 
reproductibles et transférables dans d’autres établissements. En quelque sorte, il 
s’agit d’un concours de communication plus que de cuisine, en cohérence avec le 
travail de l’association principalement orienté vers la diffusion d’information et la 
promotion de la nourriture bio et locale.

En 2020, le jury du concours est composé de douze membres dont il n’est pas 
ici question de douter de l’engagement mais qui, pour la plupart, appartiennent 
aux milieux médiatiques, culturels et politiques. Des journalistes, designers, 
« concepteurs artistiques » et « directeurs de projets » dans la communication 
politique, un «  écrivain-paysagiste  », un chercheur CNRS en biophysique, un 
humoriste célèbre, le président d’Un Plus Bio, un sénateur Divers gauche/Verts, 
et deux cuisiniers, eux aussi fort bien dotés en capital symbolique puisque 
le premier est fondateur de l’« Alliance Slow Food » et a créé l’université des 
sciences et pratiques gastronomiques en Bretagne et la seconde, restauratrice 
marseillaise, a été finaliste de l’émission MasterChef sur TF1. Les prix sont 
notamment remis par l’ex-ministre de la Culture macroniste et patronne des 
éditions Actes Sud, Françoise Nyssen.

Si Un Plus Bio est incontestablement un acteur majeur de la transition écologique 
dans les cuisines de collectivité aujourd’hui, c’est aussi parce que l’association 
joue en permanence avec les mondes médiatique et politique pour faire 
la publicité de la cause qu’elle défend. Cela signifie aussi que dans la période 
actuelle où l’alimentation biologique est très « tendance », l’association travaille 
avec des personnalités médiatiques et politiques qui vont « prendre position », 
« s’engager publiquement » à favoriser le bio dans les cantines, « travailler » sur 
les circuits courts dans leur région, c’est-à-dire en faire la promotion, mais n’a pas 
d’action concrète, par exemple de formation auprès des cuisiniers de collectivité.

On a ici affaire à un travail de communication qui vise explicitement à promouvoir 
la « transition écologique » et cette communication est produite par un acteur 
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collectif, associatif, indépendant de l’industrie du secteur, ce qui est, comme on 
l’a vu, assez rare.

Quand les cuisiniers se manifestent : 
livres, blogs et collectifs

La communication des cuisiniers de collectivité eux-mêmes était inexistante jusqu’à 
ces dix dernières années. Il faut attendre les travaux pionniers de Gilles Daveau, 
«  formateur-conseil, auteur et conférencier, spécialiste de cuisine alternative » 
comme le présente son site personnel, qui publie en 2011 Le Manuel de cuisine 
alternative aux éditions Actes Sud. Formé à la sociologie, visiblement détenteur 
d’un capital culturel important, l’auteur parle de la cuisine de collectivité mais 
pas seulement. Il aborde la question de l’alimentation dans son ensemble et a 
développé l’expression et la notion de «  cuisine nourricière  », régulièrement 
reprise par les professionnels « militants » du secteur. Par la suite, il a cosigné un 
guide intitulé Savez-vous goûter… les légumes secs ? aux éditions de l’École des 
hautes études en santé publique en 2014, puis Manger moins (et mieux) de viande 
et Cuisiner simple et bon, de nouveau chez Actes Sud en 2017 et 2019. G. Daveau 
fait partie des rares individus cumulant des compétences professionnelles en tant 
que cuisinier et formateur en cuisine, ce que l’on pourrait donc appeler un capital 
spécifique, et une formation intellectuelle académique, une certaine aisance dans 
son rapport au langage aussi bien oral qu’écrit, une familiarité avec le discours 
intellectuel et politique, ce que l’on peut donc considérer comme un capital 
culturel important. Cela lui permet de s’exprimer selon des modalités légitimes 
dans l’espace professionnel de la restauration, en particulier auprès de cuisiniers, 
des «  gens de métier  » (Zarca, 1987), tout comme dans l’espace intellectuel 
et médiatique, en particulier dans ses vastes zones peuplées par les fractions 
intellectuelles des classes moyennes supérieures, la « gauche bramahne » (Piketty, 
2019) dont, par exemple, l’éditeur de G. Daveau, Actes Sud, est un des grands 
représentants en France.

Au cours des années qui ont suivi les premières publications de G. Daveau chez 
un éditeur reconnu, les réseaux sociaux se sont développés sur l'Internet, avec 
Facebook d’abord puis plus récemment Instagram. Le mode de communication 
spécifique à ces réseaux était plus adapté aux dispositions sociales et aux 
compétences des cuisiniers de cantine que la rédaction classique d’un article, une 
tribune ou un livre. Grâce à la possibilité d’éditer soi-même des photos prises 
à l’instant et du texte rédigé rapidement pour légender les images, grâce à une 
diffusion au départ restreinte à la communauté institutionnelle du collège, des 
cuisiniers de collectivité n’ayant pas les mêmes propriétés sociales ni la même 
aisance culturelle que G. Daveau ont pu alors se saisir de ces nouveaux médias 
pour visibiliser leur travail en cantine.
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C’est le cas de Christophe Demangel et de Pierre-Yves Rommelaere, chefs de 
cuisine en collège, respectivement en Savoie et dans l’Aude. Comme beaucoup de 
cuisiniers de collectivité, ils ont chacun été chef dans la restauration commerciale 
gastronomique ou «  semi-gastronomique  ». Autrement dit, ils ont un savoir-
faire culinaire de haut niveau. Comme beaucoup de leurs pairs, de plus en plus 
semble-t-il, ils ont renoncé à la restauration commerciale en devenant parents et 
après vingt ans de métier, et se sont dirigés vers la cuisine de collectivité afin de 
retrouver des horaires compatibles avec une vie de famille. Excellents cuisiniers 
mais absolument pas formés à la communication et détenteurs d’un capital culturel 
légitime relativement modeste (ils sont issus des classes populaires tous les deux), 
c’est la possibilité de publier du contenu eux-mêmes et dans un cercle de diffusion 
au départ relativement restreint qui leur a permis de produire un discours public. 
C. Demangel a ainsi commencé à publier dès le début des années 2000 des photos 
montrant non seulement le travail fini (les assiettes dressées), mais aussi le travail 
en train de se faire (la cuisine), avec des textes brefs expliquant d’où venaient les 
produits, quelles étaient leurs caractéristiques, mais aussi quelle était l’approche 
technique du cuisinier dans le contexte particulier de la restauration collective (des 
centaines de repas à préparer). Jeune chef dans le Sud de la France, P.-Y. Rommelaere 
a eu un parcours similaire et c’est en voyant les pages Facebook ou les blogs de 
certains de ses collègues, dont C. Demangel en premier lieu, qu’il a décidé de créer 
lui aussi la page Facebook de sa cuisine, intitulée « La nouvelle cantine »11.

Tous les jours, le cuisinier prend des photos dans sa cuisine et en poste au moins 
une ou deux pour montrer les produits, le travail et les gens. Sont ainsi donnés 
à voir les plats qui sont préparés et servis, avec leur étiquetage (en général « fait 
maison + bio + local »), les personnes qui travaillent dans l’équipe, y compris les 
stagiaires qui passent quelques semaines, mais aussi les initiatives de collègues à 
travers la France qui sont relayées tout au long du « mur ». Le cuisinier, amateur de 
rap français « old-school » et supporter de l’Olympique de Marseille, ne manque 
jamais d’adresser des clins d’œil pour rappeler que, dans son métier, « tout n’est 
pas si facile, tout ne tient qu’à un fil » (citation d’un morceau du groupe de rap 
Suprême NTM), pour lancer des « Big up  ! » sous une photo ou un article de 
presse relayé, clamant respect et admiration pour le travail de tel collègue ou 
pour telle initiative originale. Les années passant, il a de plus en plus osé prendre 
des positions critiques, non seulement sur son secteur d’activité, mais aussi sur des 
questions politiques plus générales, reprenant régulièrement la formule « cuisiner 
c’est résister  », empruntée au groupe pop engagé L’Homme parle. L’amitié de 
P.-Y. Rommelaere avec un chercheur en sciences sociales, l’auteur de ces lignes 
en l’occurrence, et une quinzaine d’années de discussions à propos de son 
métier ont aussi probablement joué dans sa façon de prendre confiance peu à 
peu dans l’expression publique d’un discours « engagé ». Comme déjà évoqué 
plus haut, un ouvrage co-signé par nous deux est sorti en 2021 aux éditions du 
Croquant. Par ailleurs, il travaille depuis deux ans environ sur le manuscrit d’un 

11 Accès : https://fr-ca.facebook.com/pg/La-nouvelle-cantine-1049014665143145/posts/.
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ouvrage entièrement consacré au travail de cuisine en collectivité, avec des 
principes généraux de fonctionnement, des recettes, des techniques spécifiques, 
des anecdotes, mais aussi des conseils de chansons à écouter en cuisinant. Au 
début de l’année 2021, il cherche un éditeur et un illustrateur pour ce livre, mais 
n’a aucune idée de la façon de les trouver. Du fait de notre position, nous essayons 
de l’y aider, mais étant surtout habitué à l’édition académique, nous ne pouvons 
être d’une grande utilité en matière de contacts et de stratégie. C’est finalement 
dans un collectif que P.-Y. Rommelaere trouve les meilleurs appuis en la matière. En 
effet, pour terminer cette ultime section consacrée à la mise en visibilité endogène 
des cuisiniers de collectivité, il est nécessaire d’évoquer un nouveau type d’acteur.

Une des grandes difficultés des cuisiniers de collectivité pour se faire entendre a 
longtemps été liée à leur isolement. En créant des blogs et autres comptes Facebook 
sur leur travail à la cantine au cours des dix dernières années, ces cuisiniers ont déjà 
pu se rendre compte du fait qu’ils n’étaient pas seuls et qu’ils avaient beaucoup 
à partager. Ainsi, au cours des cinq dernières années, la principale mutation dans 
la communication endogène des cuisiniers de collectivité est-elle probablement 
la création du collectif « Les pieds dans le plat »12. Comme son nom le suggère, 
cette association cherche à se démarquer de ce qui existait jusqu’à présent, 
d’abord parce qu’elle regroupe uniquement des praticiens, cuisiniers et diététiciens 
(souvent diététiciennes), et non pas des personnalités politiques, des technocrates 
ou des industriels, mais aussi parce que son activité principale est la formation 
continue des cuisiniers de collectivité pour développer la maîtrise de techniques 
culinaires (produits, cuissons, recettes) et de principes généraux spécifiques à la 
cantine (chercher soi-même ses fournisseurs dans la région, négocier les tarifs, 
réduire les grammages de viande au profit de la qualité et du goût, etc.). Le collectif 
associe des personnes travaillant dans toute la France et partageant une volonté 
de faire évoluer la cantine « par le bas », par les pratiques des chefs de cuisine dans 
leurs établissements et sur leurs territoires respectifs.

Compte tenu de ce que nous avons montré au sujet de l’image sociale des cuisiniers 
de collectivité et à leur exclusion systématique des cercles de réflexion et décision, 
il s’agit d’une mutation importante dans le monde social (Strauss, 1992) de la 
restauration collective. Appartenant à différentes générations, inégalement dotés 
en capital économique, culturel et social, les membres du collectif (aujourd’hui une 
trentaine) ont dû commencer par trouver un modus vivendi, créer des relations 
de confiance entre eux, dégager un fonctionnement interne démocratique et un 
ensemble de principes fondamentaux (« la charte ») quant à leur travail en cuisine. 
Partageant l’idée selon laquelle la formation des professionnels de terrain est la 
base de tout, ils ont rapidement mis en place une offre de formation continue 
à destination des équipes de restauration collective. Le succès est vite arrivé et, 
depuis 2016 environ, des cuisiniers membres du collectif, chacun dans sa région, 
dispensent des stages de formation plusieurs fois dans l’année, principalement dans 

12 Le site internet de l’association Les pieds dans le plat est accessible à cette adresse : https://www.
collectiflespiedsdansleplat.org/
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des établissements scolaires. Les formations proposées par le collectif s’adressent 
aux cuisiniers mais sont payées par les employeurs, les établissements et donc 
généralement les collectivités locales. Dès les premières années, le succès a été 
important et les équipes qui étaient formées par les membres du collectif étaient 
ravies, à tel point que le principal défi pour Les pieds dans le plat a été de grandir 
et de se faire connaître pour pouvoir toucher un public plus important.

Ainsi, après une période de discussions stratégiques et de négociations internes pour 
se développer sans « perdre son âme », trois nouveautés sont arrivées en 2019. Un 
jeune spécialiste de la communication (fils d’un des membres les plus âgés et les 
mieux dotés en capital culturel du collectif) joue le rôle de « consultant facilitateur, 
spécialiste stratégie et développement » et a déjà travaillé à refonder le site internet 
du collectif et à produire un document d’information-promotion ambitieux, très 
« professionnel » dans sa communication, et inscrivant la cuisine de collectivité dans 
une image opposée à sa caricature habituelle mais plus démocratique et « sociale » 
que celle des top chefs (il est par exemple question dans le document de « nourrir 
l’avenir  », ou de «  changer le monde par l’assiette  »). La deuxième nouveauté 
est aussi venue du désir d’améliorer la communication du collectif pour mieux le 
faire connaître. Le collectif a souhaité trouver un « parrain », une personnalité qui 
pourrait faire la promotion de l’association Les pieds dans le plat et de son action 
vis-à-vis du grand public. Là encore, après des discussions animées pour définir les 
caractéristiques souhaitées de cette personnalité, c’est le chef Olivier Roellinger 
qui a été contacté. Ce « top chef » engagé qui a rendu ses trois étoiles au guide 
Michelin a accepté de soutenir publiquement le collectif quand il en a l’occasion, et 
c’est lui qui apparaît en ouverture de l’onglet « notre vision » sur le site internet. 
Enfin, de nouveau après des discussions internes sur l’opportunité d’opérer ce 
rapprochement, le collectif entre en contact avec la grande association Un Plus Bio 
et plusieurs de ses membres participent au concours des « victoires des cantines 
rebelles » dont il a été question dans la section précédente.

La mise en visibilité endogène du travail en restauration collective, et en particulier 
dans les cantines, est donc aujourd’hui à un stade de son développement 
jamais atteint jusqu’alors. Au regard de ce que nous avons montré quant aux 
développements de ces dix dernières années, on peut évidemment considérer que 
l’avènement d’Internet et de la communication en ligne, à la fois en interne pour 
créer et faire vivre le collectif, et vers l’extérieur pour faire connaître son activité, a 
été l’élément indispensable pour cet « empowerment » des cuisiniers de collectivité.

Conclusion
Nous avons commencé par montrer à quel point le métier de cuisinier pouvait 
renvoyer à des images sociales inversées selon qu’il s’agit de « haute cuisine » 
ou de « cantine ». Nous avons examiné les présentations médiatiques opposées 
des « top chefs » via notamment les concours-spectacles de télé-réalité dont ils 
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sont une des figures de proue, et des « cuistots » de cantine via un ensemble 
d’exemples tirés de la culture populaire contemporaine où, personnages 
périphériques et subalternes, ils ont systématiquement une image dévalorisante 
et caricaturale. La cause semble être entendue  : la cantine, « c’est pas bon », 
comme disent les enfants, et les personnes qui y font la cuisine ne sauraient être 
reconnues pour leur professionnalité et leurs compétences culinaires.

Dans la seconde partie, nous nous sommes intéressé à la façon dont le 
secteur professionnel de la restauration collective développait des éléments de 
communication endogène. On a commencé par voir que jusqu’à ces dernières 
années, ce sont les grands industriels du secteur qui avaient la maîtrise exclusive 
des moyens de visibilisation, les magazines professionnels notamment, au format 
papier ou en ligne. Toutefois, même dans cette communication venue de l’intérieur 
du secteur, il est remarquable de voir que les personnes qui font la cuisine au 
quotidien dans les cantines sont encore largement invisibilisées, au profit des acteurs 
industriels et politiques qui parlent de la filière dans son ensemble, dans ce qui peut 
d’ailleurs souvent être vu comme une série d’opérations de « greenwashing ». Enfin, 
on a pu voir que depuis une dizaine d’années des cuisiniers eux-mêmes avaient 
enfin commencé à prendre la parole publiquement, notamment via des pages 
Facebook, et que pour la première fois, un collectif professionnel de cuisiniers de 
collectivité engagés dans la formation de leurs pairs a pu voir le jour, de manière 
totalement indépendante des industriels du secteur. Nous avons vu comment ce 
collectif a travaillé sa mise en visibilité, comment la stratégie de communication a 
parfois été perçue comme risquant d’entrer en contradiction avec l’éthique du 
collectif. Ce terrain ne fait que commencer, il faudra suivre l’évolution des débats et 
des pratiques dans les années à venir.
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