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Programme de la restauration collective parisienne 
dans le cadre du Festival du mieux manger 2026 

 

 
 
Paris sert chaque année 30 millions de repas dans les 1 300 restaurants collectifs municipaux : les crèches, les 
cantines scolaires, les Ehpad, le portage à domicile, les restaurants Emeraude et solidaires, les établissements de 
l’aide sociale à l’enfance et les restaurants du personnel de la Ville de Paris. Encadrés par le Plan alimentation 
durable 2022-2027, ce dernier est un levier économique pour produire, se fournir et consommer bio, bon, durable, 
de saison, équitable et local. 
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MARDI 9 JUIN 
 

  
    
 
Journée professionnelle : « Accompagner la transition 
des repas en restauration collective » 
 
Organisée par la Direction des affaires scolaires et le collectif DIET à l’Académie du Climat, destinée aux 
professionnels de la petite enfance, cette journée vise à dynamiser les échanges avec les diététiciennes. 
Programme de la matinée (9h - 12h30) 

• 10h00 : Le « fait-maison » en restauration collective. 
• 10h30 : Risques et conseils sur les contaminants alimentaires. 
• 11h00 : Gaspillage alimentaire et Agenda 2030. 
• 11h30 : Végétalisation des repas en médico-social. 
• 12h00 : Éducation à l'alimentation et rôle du diététicien. 

 
Ateliers de l'après-midi (14h - 16h30) 
La fin de journée sera dédiée à des ateliers-débats en groupe sur les thématiques suivantes : 

• Posture des adultes pendant le repas et outils d'éducation à l'alimentation. 
• Suivi du gaspillage alimentaire et gestion des alertes sanitaires. 
• Participation des convives/familles et valorisation du travail des cuisiniers. 

   
PARIS-CENTRE  
 

Dans le restaurant ASPP-Hôtel de Ville 
 

► Menu spécial Festival du Mieux Manger 2026 
 
▶ Entrées :  

Mille-feuille de petits pois bio, fromage de brebis, miel bio et local et chantilly au paprika fumé bio  - 1.75 € 
Mousse de jambon blanc bio et confiture de tomates bio locales - 1.85 € 

 
▶ Plats :  

Salade de fidanzati bio et légumes bio grillés (courgette, aubergine, poivron, tomate) - 2.40 € 
Burger au Comté AOP bio - 4.95 € 
Filet de lieu MSC basquaise (tomate bio, poivron bio et oignon bio) - 3.95 € 
Carré de cochon bio laqué au miel bio et local, épices bio et soja et ses haricots coco bio locaux - 5.40 € 

 
▶ Desserts : 

Cookie aux 2 chocolats bio équitable - 1.95 € 
Cappuccino de fraises bio - 1.85 € 

 
 

► Marché de producteurs  
► Vente également de certains produits à prix accessibles (pot de miel, baguette, etc). 

 
▶ Etablissements Moulin : fabricant de pain bio réalisé à partir d’ingrédients issus de l’agriculture responsable 

(60.)  
 
▶ Rucher de l'or de la vallée - Producteur de miel bio et local (77) https://rucher-or-de-la-vallee.fr/  / 

 
▶ La ferme de la Tremblaye - Producteur de fromages fermiers bio et locaux 

(78) https://www.fermedelatremblaye.com/#dataItem-k5b7b7ed  /  
 

https://rucher-or-de-la-vallee.fr/
https://www.fermedelatremblaye.com/#dataItem-k5b7b7ed
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▶ Les producteurs d’abord - Entreprise familiale qui regroupe des producteurs français dont les fruits 
déclassés, issus d'une agriculture biologique et éco-responsable, sont transformés et valorisés en purées et jus 
sans sucre ajouté dans leur atelier (72) https://les-producteurs-dabord.com/ 

 
▶ Goetz - Fournisseur de fruits et légumes qui travaille avec des maraîchers locaux (salades vertes, pommes de 

terre grenaille et autres fruits et légumes de saison)  
 

▶ Mm Bio - Distribution et transformation de produits secs, bio, locaux, principalement français et de qualité 
(épices) https://www.mmbio.fr/  

 
▶ Maison Andrésy : fabricant de confitures artisanales et bio (78.)  

 
▶ Terres du pays d'Othe - Association de producteurs bio basés en Pays d'Othe (89), spécialisés en grandes 

cultures biologiques et dédiés à la collectivité, qui propose des légumineuses bio et locales (lentilles vertes, 
haricots coco blancs, haricots rouges, pois chiches). Mise en avant de l’huile bio et locale. 

 
▶ CQFD - Fabricant de pâtes bio fabriquées en circuit court dans la région de Meaux. La semoule de blé dur utilisée 

est issue de la filière blé dur bio d’Île-de-France  
 

▶ Glaces Triomphe - Artisan glacier (94) qui fabrique de la glace italienne, parfums vanille et fraise en bio  
 

▶ I-Grec - Fabricant de yaourt bio et local (78)  
 
Site internet : https://www.aspp.fr/ 
 
 

 Visites de la cantine de production « Jean Baptiste 
Clément » à destination des élèves  

 
 

 

 MERCREDI 10 JUIN 
 

  
 

PARIS-CENTRE                   
 

Marché de producteurs de 14 h à 17 H 
École élémentaire Neuve Saint-Pierre (cour ou préau) 
 
La Caisse des écoles invite les enfants des Centres de loisirs à venir rencontrer ses producteurs, découvrir leurs 
savoir-faire et leurs démarches durables, déguster leurs produits de qualité servis dans ses cantines et à tester 
leurs connaissances autour de l’Alimentation Durable et de l’équilibre nutritionnel 
 
 

https://les-producteurs-dabord.com/
https://www.mmbio.fr/
https://www.aspp.fr/
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• Découverte & dégustation de fromages bio locaux de la Ferme de Quesne. 
• Élaboration de jus frais bio à base pommes et bananes Apifruit (Tarn et Garonne). 
• Jeu autour des légumineuses et des céréales bio de Terres du Pays d’Othe (Yonne) 
• Découverte du circuit des fruits et légumes bio de la graine à l’assiette et focus sur la carotte et la fraise 
• Animation autour d’alternatives protidiques végétariennes bio Cocoriton (Picardie) 
• Découverte & dégustation de pains bio locaux Miss Manon (Paris Centre) 
• Découverte & dégustation de pains bio locaux Miss Manon (Paris Centre) 

 
Marché des Producteurs de 13h à 18h  
 

La Caisse des Écoles du 20e arrondissement et la Mairie du 20e vous donnent rendez-vous pour une 
nouvelle édition du Marché des Producteurs, un après-midi ouvert aux enfants, aux familles et aux 
équipes éducatives. 

Le mercredi 10 juin 2026, de 13h00 à 18h00, sur la Place Gambetta, devant la Mairie du 20e arrondissement, 
vous pourrez rencontrer les producteurs et les équipes de la Caisse des Écoles qui participent chaque jour à 
l’alimentation des enfants du 20e arrondissement.  

Au programme : 

• Rencontres avec les producteurs ; 
• Dégustations ; 
• Animations et ateliers ; 
• Échanges autour de la restauration scolaire et des produits servis dans les cantines du 20e. 

 
Animation « Vis ma vie de cantinier·e » de 8h30 à 13h30  
La Caisse des écoles du dix 
 
La Caisse des écoles invite 6 à 8 élèves d'élémentaire (niveau CM1) à partager le quotidien de 
l'équipe de cuisine. Une fois équipés de la tenue réglementaire, les enfants participeront à toutes les étapes du 
travail quotidien des agents. 
 
Étapes de la journée : 
 

• Production 
• Participation à la préparation des repas en cuisine 
• Service 
• Distribution des repas au réfectoire 
• Plonge 
• Nettoyage et rangement en fin de service 

Le Forum des cantines de 14 h à 18 H  
 

La Caisse des écoles du 18e donne rendez-vous aux familles pour la deuxième édition du Forum des cantines 

2 Esplanade Nathalie Sarraute 

Entrée libre et gratuite 

Ouvert à tous les habitants du 18e arrondissement, ce forum est l’occasion de rencontrer celles et ceux qui 

s’engagent quotidiennement et d’en apprendre davantage sur ce qu’il y a dans les assiettes à la cantine. 

Au programme de cet après-midi festif et convivial : 
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• Présentation des produits servis à la cantine 
• Rencontres avec des producteurs et fournisseurs 
• Ateliers de sensibilisation et animations 
• Dégustations des produits locaux 
 

Pour plus d’informations, écrivez-vous à l’adresse mail suivante : communication@cde18.org 

 
 
Restaurant Jean Bart, Corner Croq et Croq’Reuilly 
 

 
► Menu spécial Festival du Mieux Manger 2026 

 
▶ Entrées :  

Mille-feuille de petits pois bio, fromage de brebis, miel bio et local et chantilly au paprika fumé bio  - 1.75 € 
Mousse de jambon blanc bio et confiture de tomates bio locales - 1.85 € 

 
▶ Plats :  

Salade de fidanzati bio et légumes bio grillés (courgette, aubergine, poivron, tomate) - 2.40 € 
Burger au Comté AOP bio - 4.95 € 
Filet de lieu MSC basquaise (tomate bio, poivron bio et oignon bio) - 3.95 € 
Carré de cochon bio laqué au miel bio et local, épices bio et soja et ses haricots coco bio locaux - 5.40 € 

 
▶ Desserts : 

Cookie aux 2 chocolats bio équitable - 1.95 € 
Cappuccino de fraises bio - 1.85 € 

 
 

 

JEUDI 11 JUIN 
 

  
ASPP-121 Avenue de France 
DEFI TOP RECETTE DFPE de 14h à 18h 

 

 
Cette 11e édition vise à mettre à l'honneur la créativité et les talents culinaires des agents techniques de la petite 
enfance (ATEPE), à destination des agents de la DFPE. Sous le thème des « Assiettes drôles et colorées ». 
12 ATEPE réaliseront des recettes salées et sucrées respectant les normes de la petite enfance, qui seront ensuite 
publiées dans un livret diffusé aux parents. 
 
Programme : 
 

• Concours culinaire : Réalisation des préparations originales par les 12 agents. 
• Clôture : Remise des prix par les élu.es et le directeur de la DFPE. 

 

Un jury pluridisciplinaire (diététicienne, gestionnaire de restauration collective, agents techniques 
de crèche et responsables) délibère sur la qualité nutritionnelle, créative et gustative. 
 

mailto:communication@cde18.org
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Visites de la cantine de production « Jean Baptiste 
Clément » à destination des élèves  
 

 
DANS TOUT PARIS 
 
Dans tous les restaurants de l'Association d'Action Sociale en 
faveur des Personnels de la Ville et du Département de Paris (ASPP) 
en libre-service 
 

► Menu spécial Festival du Mieux Manger 2026 
 
▶ Entrées :  

Mille-feuille de petits pois bio, fromage de brebis, miel bio et local et chantilly au paprika fumé bio  - 1.75 € 
Mousse de jambon blanc bio et confiture de tomates bio locales - 1.85 € 

 
▶ Plats :  

Salade de fidanzati bio et légumes bio grillés (courgette, aubergine, poivron, tomate) - 2.40 € 
Burger au Comté AOP bio - 4.95 € 
Filet de lieu MSC basquaise (tomate bio, poivron bio et oignon bio) - 3.95 € 
Carré de cochon bio laqué au miel bio et local, épices bio et soja et ses haricots coco bio locaux - 5.40 € 

 
▶ Desserts : 

Cookie aux 2 chocolats bio équitable - 1.95 € 
Cappuccino de fraises bio - 1.85 € 
 
 
 
 
► Marché de producteurs  

 
▶ Etablissements Moulin : fabricant de pain bio réalisé à partir d’ingrédients issus de l’agriculture responsable 

(60.)  
 
▶ Rucher de l'or de la vallée - Producteur de miel bio et local (77) https://rucher-or-de-la-vallee.fr/  / 

 
▶ La ferme de la Tremblaye - Producteur de fromages fermiers bio et locaux 

(78) https://www.fermedelatremblaye.com/#dataItem-k5b7b7ed  /  
 

▶ Les producteurs d’abord - Entreprise familiale qui regroupe des producteurs français dont les fruits 
déclassés, issus d'une agriculture biologique et éco-responsable, sont transformés et valorisés en purées et jus 
sans sucre ajouté dans leur atelier (72) https://les-producteurs-dabord.com/ 

 
▶ Goetz - Fournisseur de fruits et légumes qui travaille avec des maraîchers locaux (salades vertes, pommes de 

terre grenaille et autres fruits et légumes de saison)  
 

▶ Mm Bio - Distribution et transformation de produits secs, bio, locaux, principalement français et de qualité 
(épices) https://www.mmbio.fr/  

 
▶ Maison Andrésy : fabricant de confitures artisanales et bio (78.)  

 
▶ Terres du pays d'Othe - Association de producteurs bio basés en Pays d'Othe (89), spécialisés en grandes 

cultures biologiques et dédiés à la collectivité, qui propose des légumineuses bio et locales (lentilles vertes, 
haricots coco blancs, haricots rouges, pois chiches). Mise en avant de l’huile bio et locale. 

https://rucher-or-de-la-vallee.fr/
https://www.fermedelatremblaye.com/#dataItem-k5b7b7ed
https://les-producteurs-dabord.com/
https://www.mmbio.fr/
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▶ CQFD - Fabricant de pâtes bio fabriquées en circuit court dans la région de Meaux. La semoule de blé dur utilisée 

est issue de la filière blé dur bio d’Île-de-France  
 

 
 

  
VENDREDI 12 JUIN 

 
   

PARIS-CENTRE 
 
ÉVÉNEMENT NON PUBLIC, RÉSERVÉ AUX GESTIONNAIRES DE LA RESTAURATION COLLECTIVE PARISIENNE 

 
Trophées de la restauration collective durable  
De 14h00 à 18h30  
  
Organisé par la Ville de Paris depuis 2023 à l’occasion du Festival du mieux manger, ce concours culinaire vise à 
valoriser le travail des gestionnaires de la restauration collective parisienne en faveur d’une alimentation durable, bio 
et locale. 
Cette nouvelle édition des Trophées se déroulera à l’Académie du Climat (4e) avec des gestionnaires de la ville de 
Paris et un jury d’exception composé de d’élus de la Ville de Paris, d’un panel d’usagers ainsi que de journalistes et 
créateurs de contenu.  
L’objectif est de créer un rendez-vous convivial permettant aux gestionnaires de la restauration collective de la Ville 
de Paris d’échanger, de partager des actions, des expériences et de goûter les créations culinaires des collègues. Les 
trophées ont également pour but de valoriser les actions prises dans le cadre du Plan Alimentation Durable 2022-
2027 de la Ville de Paris par les gestionnaires de la restauration collective parisienne. 
  

► 14h à 16h45 : Présentation et dégustation des créations culinaires par les candidats 
○ Délibération du concours culinaire avec deux catégories au choix, une entrée froide à base de produits 

locaux de saison et un dessert froid à base de produits locaux de saison. 
○ Le thème de cette édition est le Local. Les candidats sont invités à valoriser un ingrédient principal cultivé 

ou élevé, transformé et distribué dans les territoires définis comme locaux, c’est-à-dire tous les 
départements inclus même partiellement dans un cercle de 250 km autour de Paris. 

► 17h00 à 17h40 : Cérémonie de remise des prix  
○ Film de présentation Festival du mieux manger  
○ Remise des prix pour chaque catégorie 

► 17h40 à 18h30 : Buffet convivial   
 

  
       ►   Composition du jury  
 

- Membres du jury : 
- Antoine Guillou : Elu.e.s 
- Christophe Rosa : Directeur de la DEVE  
- Sara Alby : Directrice Académie du Climat  
- Sandra Merle : Diététicienne, DFPE 
- Nicolas JOSSE : Fondateur Altermarché 
- Léa Barbier Directrice AgriParis Seine 
- Fanny Giansetto : Co-fondatrice écotable 
- Laurène PETIT : Journaliste, animatrice, autrice, Communauté Écotable 
- Maurizio Madaio : Chef éco responsable, Les résistants 
- Ecole Comestible 
- Ecos délégués : 1 collégien et 1 lycéen 
 
Académie du Climat, 2 place Baudoyer, 75004 Paris

 
« Les petits explorateurs de la cantine ! »  
En matinée  

Les 17 enfants de petite section – maternelle Boy Zelenski visiteront leur cuisine.  
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DANS TOUT PARIS 
 
Dans les 706 cantines des 17 Caisses des Écoles   
 

► Les mercredi 10 et vendredi 12 juin, retrouvez les menus végétariens des cantines scolaires parisiennes ! 
 
Les cantines scolaires parisiennes s’engagent au travers du 3e Plan Alimentation Durable de la Ville de Paris, 
avec deux repas végétariens par semaine et le déploiement progressif d’une alternative végétarienne 

 
 

DANS LE 10ème 
CLIMATE TOUR - Du lundi 08 au vendredi 12 juin 2026  

 

Semaine de sensibilisation et d’interventions musicales dans les maternelles et élémentaires autour de l’alimentation durable, par 
Heather Noreen et Benoit Ruyver de l’association CLIMATES TOURS. 

• 10 concerts, dans 9 écoles 
• 5 animations 0-gaspi, dans 5 écoles élémentaires 
• 17 ateliers, dans 4 écoles maternelles et élémentaires 
• 1 fresque de l’alimentation, salle des Fêtes de la Mairie du 10e : jeudi 11 juin 18h-21h 

 

 

 


	dans le cadre du Festival du mieux manger 2026
	2 Esplanade Nathalie Sarraute Entrée libre et gratuite
	Ouvert à tous les habitants du 18e arrondissement, ce forum est l’occasion de rencontrer celles et ceux qui s’engagent quotidiennement et d’en apprendre davantage sur ce qu’il y a dans les assiettes à la cantine.
	Au programme de cet après-midi festif et convivial :
	Pour plus d’informations, écrivez-vous à l’adresse mail suivante : communication@cde18.org

