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Actualités

Ouverture de la Cuisine Commune du CCAS

Le projet de transformation 
de Fives Cail, démarré il y a 
plusieurs années, a franchi une 
nouvelle étape avec l’ouverture 
de sa Cuisine commune. Cet 
espace, géré par le CCAS et co-
animé par l'association les Sens 
du Goût, représente le cœur 
d’un ensemble plus large qui 
comporte : une ferme urbaine, 
une cuisine professionnelle et 
un food court dont l’ouverture 
est prévue à l’été 2022. Les 
habitants du quartier ont 
découvert le concept à travers 
une première version appelée 
l’« Avant-goût », situé sur le site 
de préfiguration. Depuis octobre, 
la Cuisine Commune a pris ses 
quartiers à Chaud Bouillon, avec 
un équipement plus grand et plus 
moderne, mais toujours avec les 
mêmes ingrédients : une cuisine 
de qualité, le faire-ensemble, 
la découverte, le partage et la 
solidarité. Il s’agit d’un lieu que 
les associations peuvent investir 
sur réservation pour des ateliers. 
« Ici, les habitants du quartier 
viennent se retrouver autour de 
moment festifs tout en cuisinant. 
L’alimentation est un thème très 
fédérateur », précise Margaux 

Helfer, coordinatrice de la Cuisine 
Commune.

Une cuisine accessible à tous

Le lieu a été pensé par et pour les 
usagers afin de le rendre le plus 
accessible possible et le résultat 
est convaincant. Sur place, les 
cuisiniers en herbe ont accès à un 
équipement de qualité sur 80 m² 
avec, entre autres, des plans de 
travail amovibles, un four à vapeur 
et des éviers pour pouvoir faire la 
plonge à plusieurs. Côté personnel, 
une équipe d’agents composée 
d’un intendant, d’un chargé de 
communication et de deux services 
civiques entourent la coordinatrice 
pour organiser le fonctionnement. 
Pour la suite, les travaux prévus 
sur les halles monumentales qui 
entourent la Cuisine Commune 
devrait lui donner encore une autre 
dimension d’ici quelques années. 
En attendant, c’est l’ouverture 
prochaine du food-court qui est 
attendue avec impatience. « Pour 
donner plus de vie et plus de 
visibilité à la Cuisine Commune. 
Nous avons vraiment hâte de voir 
le reste du bâtiment s’animer », 
conclut Margaux Helfer. ●

ALIMENTATION. La Cuisine Commune de « Chaud Bouillon » a pris une tout autre 
dimension depuis le mois d’octobre. Elle poursuit, dans un équipement flambant neuf, sa 
mission d'accueil des associations pour la réalisation d'ateliers sur des thématiques liées à 
l'alimentation et la solidarité.   

 À SAVOIR

Vous retrouvez 
les informations 
sur la réservation 
des ateliers sur la 
page Facebook de 
@cuisinecommune.
chaudbouillon 

Atelier parents-enfants organisé à la Cuisine Commune de Chaud Bouillon.



Dans le cadre de la transformation urbaine 
de l’ancienne friche industrielle « Fives Cail » 
à Lille en un nouvel éco-quartier tourné vers 
l’alimentation durable, le projet « Tast’in Fives 
/ Cuisine commune  » vise à permettre aux 
habitants du quartier de se retrouver autour 
d’ateliers et de moments conviviaux comme 
la préparation de repas. 
Coordonné par la Ville de Lille en lien avec 
une dizaine de partenaires, ce projet a pour 
objectif d’utiliser l’alimentation comme 
vecteur d’inclusion sociale au sein de ce 
secteur qui concentre de forts enjeux pour la 
redynamisation de Fives, quartier prioritaire 
pour la Politique de la Ville (QPV).

La Cuisine commune verra le jour en 2019 et fait 
déjà l’objet d’ateliers participatifs de préfiguration 
avec les habitants et acteurs du quartier au sein 
d’une structure éphémère « L’avant goût ». 

Ce projet est né de l’interrogation de la Ville de Lille 
concernant l’impact du projet de transformation 
urbaine de Fives Cail sur la pauvreté des habitants 
actuels du quartier de Fives, souhaitant éviter une 
coupure entre le futur éco-quartier qui comprendra 
1200 logements sur 25 hectares et le quartier de 
Fives. 
Les acteurs du territoire, tels que la Maison de 
l’Emploi et les associations Secours Populaire, la 
Sauvegarde du Nord, Sens du Goût et Rencontres 
Audiovisuelles sont associés au projet.
 
Au-delà de l’objectif d’inclusion sociale par 
l’alimentation durable, et alors que le lycée hôtelier 
international de Lille (LHIL) est déjà installé depuis 
2016 sur « Fives Cail », la Ville de Lille a également 
souhaité réintroduire des activités productives au 
sein de cet ancien site industriel à l’histoire ouvrière 
riche. 

Véritable lieu dédié à l’alimentation durable, la 
«  Cuisine commune  » familiale et professionnelle, 
interagira donc avec une halle gourmande («  food 
court » commun à des restaurateurs et producteurs 
locaux), un incubateur culinaire, une serre urbaine, 
des locaux de production alimentaire artisanale,...
La gestion de l’espace sera confiée à une structure 
ayant pour fonction d’assurer la cohérence générale 
du projet et la coopération des différents acteurs 
mobilisés (food court, privatisation et évènementiel; 
cuisine professionnelle, incubateur culinaire ; mise 
à disposition auprès d’acteurs solidaires et projet 
d’entreprise d’insertion).

Plus-value pour l’obtention d’un financement 
européen, une démarche de recherche-action 
est prévue tout au long de ce projet. Une étude 
d’impacts est menée par des chercheurs de la 
Maison Européenne des Sciences de l’Homme et de 
la Société (MESHS). Ceux-ci s’appuient notamment 
sur des indicateurs créés avec les habitants dans le 
cadre d’ateliers participatifs. 

Ce projet estimé à 6,2 millions d’euros est co-financé 
à hauteur de 80 % (5 millions d’euros sur 3 ans) 
par le FEDER, le projet ayant été reconnu lauréat de 
l’initiative européenne Actions Innovatrices Urbaines 
(UIA – projet «  Tast’in Fives  »), et à 20  % (1,2 
millions d’euros) par les différents partenaires dont 
la Ville de Lille, la Métropole Européenne de Lille, et 
la SAEM Soreli.

CONTACT: 
Yann Thoreau La Salle 

directeur de projets à la Ville de Lille
ythoreaulasalle@mairie-lille.fr

Antoine Plane, 
chef de projet «Tast’in Fives» à la Ville de Lille

aplane@mairie-lille.fr
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 Alimentation durable

Tast’in Fives / Cuisine Commune
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L’HIStoire  du projet

20
16

Réponse à un Appel à 
Projets Européen par 
la Ville de Lille et ses 
partenaires.



LA CUISINE COMMUNE 06

UIA et tast’in fives
Grâce au financement FEDER, l’initiative UIA (Urban Innovative Actions) 
de l’Union Européenne permet la création du projet TAST’IN FIVES.

Dossiers déposés 
à l’échelle Européenne.

Montant du budget total
du projet TAST’IN FIVES

L’UE finance 80% de 
cette somme, c’est à 
dire 5M €.

Projets retenus

Intégration des migrants

Transition énergétique

Emploi et formation

Pauvreté urbaine

378
18 6,2 M€
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L’avant-goût: lieu de préfiguration
20

17 des quartiers de Fives et de la 
ville d’Hellemmes.

Superquinquin, Insersol, ESAT, 
l’Accorderie, LHIL, EPHATA, 
Centre Social, etc.

Mobilisation des structures

30 septembre : inauguration de l’Avant-goût, 
lieu de préfiguration de la Cuisine Commune.

LE BANQUET LE CHANTIER COLLABORATIF
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UN PARTENARIAT INnovant
JU

IN

2019
En vue de la co-animation de la 
Cuisine Commune, la Ville de Lille 
remet les clés de l’Avant-Goût au 
CCAS et à l’association “Les Sens 
Du Goût”.

Capitalisation de l’expérience de préfiguration.

Création d’un comité d’usagers.

Animation d’une démarche participative.

Aménagement de la Cuisine Commune avec l’Atelier 204.

Élaboration d’un fonctionnement partagé.

Consolidation d’un réseau de partenaires.

Implication des services du CCAS.

Réflexion autour d’une stratégie de communication.

Participation à la gouvernance de Chaud Bouillon !

Recherche de financements.

actions
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Ouverture de la cuisine commune

2021
La halle gourmande, au sein de 
laquelle se trouvera la Cuisine 
Commune, portera le nom de 
“Chaud Bouillon!”. La gestion de 
cette dernière sera opérée par 
l’association Petite Lune.



de tast’in fives à Chaud bouillon

En réponse à un Appel  
à  Projets  Européen 
très concurrentiel 
sur l’innovation 
urbaine, le projet 
Tast’In Fives voit le 

Inclusion des habitants du quartier 

Création d’un lieu ouvert à tous autour 

Favorisation du lien social.

Participation au développement 

Sensibilisation au bien être 

OBJECTIFS TAST’IN FIVES

20
16



14 partenaires



L’avant-goût: lieu de préfiguration

LE BANQUET D’INAUGURATION

+100
Plus d’une centaine de 

500
Ateliers culinaires

120 000
Visiteurs durant 
l’été

15 000
Usagers du site

23
Evénements grand 
public

2017

20
17 Phase de préfiguration de 3 ans 

à l’Avant-Goût  de la Cuisine 
Commune: lieu test permettant 
d’impliquer les habitants dans la 
définition du lieu final.
Phase donnant naissance 
au projet ambitieux de halle 
gourmande : “Chaud Bouillon !”



Quelle ambition pour chaud bouillon ?

STIMULER LE LIEN SOCIAL

Devenir une référence européenne, ​en s’imposant comme une destination 
métropolitaine ​et un pôle gastronomique solidaire, ​vecteur de développement 
économique et de lien social autour de la transition alimentaire.

FAVORISER LA 
CROISSANCE ÉCONOMIQUE 

LOCALE

PROMOUVOIR LES 
INITIATIVES CITOYENNES 

ET SOLIDAIRES

SENSIBILISER ET 
ACCOMPAGNER



Le projet

 •   Habitants

 •   Personnes éloignées  de l’emploi   	
      et en voie de professionnalisation

 •   Entreprises

 •  Professionnels
 
 •   Enfants

Lieu de référence métropolitain de 
la transition alimentaire :  

  •  Formation

  •  Production

  •      Distribution de produits 

Approche systémique autour 
de la cuisine :

  •   Ateliers
 
  •   Restauration

  •   Événements



CHAUD BOUILLON : 1 lieu
4 ESPACES ComplÉmentaires

Projet porté Projet porté Projet porté Projet porté 



Le food court

LE LIEU

Un espace de restauration 
convivial permettant de découvrir 
la cuisine d’ici et d’ailleurs. 

Lieu d’animations, d’évènements 
et de débats, nourrissant aussi 
bien le corps que l’esprit. 

LEs activités

Une guinguette festive qui accueille 
tout le monde, sans discrimination 
et favorise l’intermédiation 
culturelle. 

Programmation culinaire d’une 
alimentation durable.

Programmation socioculturelle 
dont les Grandes thématiques 
seront  : bien manger, écologie, 
citoyenneté, solidarité, anti gaspi, 
circuit court, local, nourriture de 
demain.



La cuisine commune

le lieu

Cuisine équipée de 200m² : aménagée 
par et pour les usagers.

Mise à disposition de tous.

Promotion du lien social.

Implication des usagers dans la
gouvernance du lieu.

les Activités

Ateliers cuisine 

Formation

Débats, conférences

Hors les murs

Évènements grand public



La cuisine  professionnelle

Le Traiteur Solidaire :

   •   Accompagner et  former des   	  	
        salariés en parcours d’insertion.

   •  Élaborer des plats à partir de  	   	
       produits frais, locaux et de saison.

L’Incubateur:

   •   Espace de test en conditions 	   	
        professionnelles.

   •   Temps d’immersions.

   •   Coaching / suivi individuel.

   •   Formations et ateliers collectifs.

   •   Développement commercial.

Au sein d’un laboratoire partagé de 230m² dédié aux 
cuisiniers et entrepreneurs qui réinvente la filière 
alimentaire, Baluchon déploie deux dynamiques 
complémentaires. 

LE LIEU

L’activité



La ferme urbaine

Partage et lien social: mutualisation 
des savoirs. Expérimentation collective.

Professionnalisation : formation & 
insertion vers les futurs métiers de 
l’agriculture urbaine.

Pédagogie : compréhension des enjeux 
du monde agricole rural, périurbain et 
urbain au coeur de l’écosystème naturel. 
Découverte des techniques de production 
chez soi respectueuses du vivant. 

Engagement: incitation au changement 
de consommation et comportement vers 
la résilience en engageant des modèles 
durables à travers l’éducation citoyenne.

LE LIEU LEs activités

5 espaces démontrant ce que 
l’agriculture urbaine peut 
apporter à la production, la 
formation et la coopération en 
espace urbain : 

Champignonnière : 30m2 

Salle de formation : 30m2  

Serre de formation : 30m2 

Serre en aquaponie : 45m2  

Espace extérieur : 180 m2



vers une gouvernance partagée
5 opérateurs complémentaires

Charte / Politique RSE

Services et gestion du site 
mutualisés 

Programmation co-construite

Communication commune

Vers la création d’une structure 
juridique propre ? 



en chiffres

50
Porteurs de 
projets dont 10
incubés

10
Personnes 
en parcours 
d’insertion / an

150
Évènements et 
spectacles

+ 600
Ateliers et 
animations

+ 22
Formations

75 000
Repas servis

+20 000
Repas préparés

15
Emplois indirects

10
En insertion

6
En service civique

150
Partenaires

Près de 80 ETP à l’horizon 2022 

200 000 visiteurs par an



un modèle économique hybride

budget d’investissement 2022 : budget de fonctionnement annuel

AIDES publiques & privées ressources propres

6€ millions 2 971 k€

309 k€ 2 662k€



Ils soutiennent chaud bouillon
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