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Présentation de Régalade
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Créée en 2005 à l’initiative d’enseignants, habitants, parents d’élèves, agriculteurs, … sur le Pays Ouest
Charente, l’association Régalade mène une réflexion et une démarche globale autour de l’alimentation, les
circuits courts, l’agriculture, la santé, l’environnement sur le Département de la Charente.

Nos objectifs :

Accompagner des projets pédagogiques autour du repas et son environnement
Sensibiliser aux enjeux liés à l’alimentation
Favoriser les échanges entre les habitants du territoire
Valoriser, tisser du lien entre les acteurs locaux

Notre démarche :

L’accompagnement des porteurs de projet est l’un des principaux domaines de compétence de l’association
Régalade.
Les partenariats permettent chaque année à des structures d’initier ou de conforter des projets qui
n’auraient peut-être pas vu le jour sans l’accompagnement et le soutien de l’association.
 
L'information, la sensibilisation et la formation des acteurs du monde rural sont des éléments moteurs à la
mise en place de projets et surtout à leur pérennisation.
 
A travers ses interventions, Régalade permet une ouverture autour des thématiques de l’éducation à
l’environnement, de la santé et du développement durable.

Notre réseau :

GRAINE Poitou-Charentes (Groupe Régional d'Animation et d'Initiation à la Nature et à l'Environnement) : les
acteurs de l’éducation à l’environnement sont organisés en réseau ouvert dans une dynamique d’échange et
de réflexion.

GRAINE Nouvelle Aquitaine est né d'une initiative des acteurs de l’éducation à l’environnement, pour une
mise en réseau et pour la coordination de leurs actions au niveau régional. Il s'agit de favoriser les contacts,
les échanges, une réflexion et des actions communes.

IFREE (Institut de formation et de recherche en éducation à l’environnement) est un organisme de formation
partenarial associant la Région Nouvelle-Aquitaine, l’État (Direction Régionale de l'Environnement, de
l'Aménagement et du Logement, Rectorat de Poitiers, ministères de l’Éducation Nationale et de la Transition
écologique et solidaire), ainsi que les associations d’éducation à l’environnement et de protection de la
nature.

L'Eveilleur, réseau santé environnement en Charente 

Déclic et Déchet, réseau d’acteurs de prévention à la réduction des déchets sur Grand Angoulême



Les bénévoles : 

Temps de bénévolat 2025 : 0.3 ETP (Equivalent Temps Plein)

Président : Alexandre Dutrey, habitant du territoire, parent d’élève, éducateur à l’environnement
Trésorière : Marlène Schoenzetter, habitante du territoire, agent de développement
Secrétaire : Julie Chauvel, habitante du territoire, diététicienne
Membre de droit MSA : Françoise Billoux, habitante du territoire, agricultrice
Membre actif : Claudine Rodet, habitante du territoire
Membre actif : Céline Fourcade, habitante du territoire, assistante maternelle
Membre actif : Arnaud Puydoyeux, habitant du territoire
Membre actif : Véronique Fort, habitante du territoire, cuisinière, résidente de la Gachère
Membre actif : Pascale Aubert, habitante du territoire, agent de développement
Membre actif : Sylvie Paillard, habitante du territoire

Il y a différentes manières d’être bénévole à Régalade :
Participer aux réflexions autour des projets de l’association
Co-animer des ateliers cuisine, des temps de sensibilisation
Participer à la veille (actualité, documentation, ...)
Partager des infos, son réseau, ses connaissances, ses compétences
....

Les adhérents :

12 structures adhérentes
26 particuliers adhérents

Adhésion à partir de 2€ pour les particuliers et 20 € pour les structures

Système d’adhésion en ligne via la plateforme Hello Asso

Les salariées :

Charlotte Gervais, Coordinatrice, Agent de développement, depuis 2010
Julie Saumon, Animatrice, depuis 2020
Aline Boireau, Animatrice, arrivée en 2024

Les formations suivies en 2025 :

Formation “Comment piloter son projet associatif dans un environnement instable” (GRAINE Nouvelle
Aquitaine), Villandraut en Gironde, 6 jours

L’équipe de Régalade
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Présentation de Régalade
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Notre histoire : 

La MSA 16, sollicitée par un partenaire portugais, est porteuse en Charente du projet européen : « Planeta
Azul ». Les objectifs du projet sont de contribuer à l’éducation à l’environnement, promouvoir le monde
agricole et rural, sensibiliser aux enjeux planétaires et locaux du développement durable. Il prend la forme
d’une exposition itinérante, animée par des professionnels, proposée aux scolaires et centres de loisirs. 

La soirée de clôture de Planète Bleue 2005, s’est déroulée en Sud Charente où l’expérience « restauration
collective et productions locales en Sud Charente » a été présentée à l’ensemble des partenaires impliqués
dans le département. Plusieurs habitants, agriculteurs, instituteurs et membres du Conseil de
Développement ont été séduits par la démarche.
Étant majoritairement issus du territoire du RPI (Regroupement Pédagogique Intercommunal) Douzat,
Echallat et Vaux–Rouillac et l’école de Genac, ils ont souhaité partager leur enthousiasme avec les autres
parents, cantinières, instituteurs, agriculteurs et élus de ce RPI. 

Un groupe de travail pu ainsi se constituer ayant pour premier objectif de proposer un repas par saison,
constitué de produits locaux de qualité, aux enfants des trois cantines du RPI.
Parallèlement d’autres écoles et centres de loisirs menaient des actions et réflexions semblables. Beaucoup
de valeurs et d’objectifs communs ayant été énoncés et la décision d’organiser un repas ayant été prise, le
besoin se fit sentir de se structurer en association. 

Dans le cadre d’un travail pédagogique mené par l’équipe enseignante du RPI, celle-ci fut nommée par les
enfants « Régalade ».

Un lien proche avec la MSA des Charentes
 
Partageant des valeurs communes telles que la responsabilité, la solidarité, la participation, la mobilisation
et le soutien aux initiatives locales, l’Association Régalade et la Mutualité Sociale Agricole des Charentes
sont des partenaires actifs depuis la création de l’association en octobre 2005, partenariat formalisé dans le
cadre de conventions renouvelées depuis 2009. A ce titre la Mutualité Sociale Agricole est membre de droit
de l’association Régalade. 



Les projets de Régalade
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L'année 2025 fut très très riche en projets et en rencontres !
Les nouveaux partenaires sont nombreux et les projets se situent sur toute la Charente. 

Deux grands thèmes se dégagent : celui de l'accompagnement de la restauration collective et celui de la
sensibilisation et de l'éducation.

En effet, suite à la récente loi EGALIM, la restauration collective est demandeuse d'accompagnement pour
atteindre les objectifs ciblés par la loi. Le développement des PAT (Projet Alimentaire Territorial) accentue la
prise de conscience des structures à développer des projets globaux autour de l'alimentation.

En même temps, les sollicitations de nos partenaires pour sensibiliser les différents publics aux enjeux de
l'alimentation ont grandi. Pour y répondre favorablement, Régalade a conçu de nouveaux outils et
programmes pédagogiques. Cela permet de s'adapter à différents publics. 

Nous avons privilégié des projets sur le long terme qui font sens pour Régalade. 

Bien manger à petits prix 
4.3 %

Accompagnement
de projet et resto

Co
36.9%

Bien vieillir, bien manger
21.3%

Programmes
pédagogiques

15.3%

Sensibilisation du
Grand Public et

ordonnances vertes
11.5%

Ensemble,
régalons-nous !

8.4%

Alimentation et
petite enfance

2.3%

Répartition des projets en temps passé



Nous accompagnons la restauration collective vers un changement de pratiques plus respectueuses de
l'environnement et de la santé.
Nous proposons une démarche de progrès adaptée aux besoins et aux contraintes, réglementations et
contextes spécifiques des structures. 
Nous prenons en compte le bien être des convives, l'approvisionnement en circuits courts et en denrées de
qualité, mais aussi la diminution du gaspillage alimentaire.

Les objectifs

Accompagner des structures à la réduction du gaspillage alimentaire et à la mise en place d'une alimentation
responsable 

Pérenniser les projets déjà en cours
Accompagner de nouvelles structures volontaires
Essaimer la démarche auprès de structures moins engagées

Un accompagnement en cohérence avec la loi EGALIM

Lutte contre le gaspillage alimentaire
Lien pédagogique avec les convives
Environnement du repas
Saisonnalité
Lien avec les producteurs locaux
Repas végétariens
Réglementation hygiène et équilibre alimentaire
Substitution des plastiques

Accompagnement de la restauration collective
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Zoom sur l’Hôpital de La Rochefoucauld
Régalade accompagne l’hôpital de la Rochefoucauld dans sa démarche de
réduction du gaspillage alimentaire et d’amélioration de la qualité de l’offre
alimentaire dans les différents services de l’Hôpital (médecine générale, ehpads,
...). 
La phase de diagnostic est en route avec une implication forte de tous les
agents. La période de pesée permet à la fois de sensibiliser et d’identifier les
plats et les ingrédients qui se mangent le moins bien. Nous allons pouvoir
adapter les recettes et les quantités.  

10èmes RENCONTRES DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE BIO, LOCALE ET DE QUALITE

Espace carat à l’Isle d’Espagnac Angoulême -
5 novembre 2025



Déclic et Déchet, c’est un collectif qui regroupe 8 structures, coordonné par Sabine Boutin du service
Prévention Déchet du Grand Angoulême :  l’Atelier d’Emilette, la Cyclofficine d’Angoulême, Charente
Nature, Les compagnons du végétal, Laplla.net, Régalade, Les petits débrouillards

Point commun : la réduction des déchets ménagers sur Grand Angoulême.

Objectifs :
Mobiliser les expertises complémentaires 
Agir selon les principes définis ensemble au préalable par une charte
Gagner en cohésion et lisibilité des actions pouvant être menées sur le territoire 
Mutualiser les ressources et savoir-faire grâce à un répertoire d’intelligence collective
Accompagner les communes à mettre en place des opérations destinées à faciliter la réduction des
déchets de façon pérenne

Le collectif a répondu à un appel à projet de la Région Nouvelle Aquitaine qui lui permet d’accompagner une
commune à la réduction des déchets de façon globale.

Le collectif a choisi Fléac pour entreprendre une démarche inédite de la gestion des déchets.
L’expérimentation va durer une année et aura valeur de test qui pourrait être démultiplié dans d’autres
communes de l’Agglo et du département.

Déclic & Déchet
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L'expérience de Régalade en matière d'éducation au goût a permis de développer des ateliers « Découverte
sensorielle » pour les tout-petits (0 – 3 ans).
Les ateliers sont adaptés aux enfants à partir de 10 mois. Ils permettent, grâce à différentes approches, de
découvrir les fruits et légumes de saison, d'explorer ses sens, de goûter, de tester, de cuisiner, ...

Le malle pédagogique

Destinée à être prêtée aux structures
Contes pour enfants, livres
Documentation pour les professionnels
Jeux pédagogiques (loto, mémory, jeux de sociétés)
Fiches ateliers
Coin cuisine (cuisine en bois et dinette)

Cette année, nous avons accompagné l’ALPR de Rouillac autour d’un projet de sensibilisation des parents sur
l’alimentation de l’enfant. 

Alimentation et petite enfance
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Le programme pédagogique "Du potager à mon assiette" est un nouveau programme conçu par l'équipe de
Régalade. Il répond notamment à la demande des enseignants des classes de Maternelle d'être plus
accompagnés et outillés pour aborder les thèmes de l'alimentation dès le plus jeune âge.

Les objectifs

Comprendre l’évolution d’une plante et découvrir les produits de saison
Découvrir de nouvelles saveurs et de nouvelles textures
Découvrir les connaissances de base sur l’alimentation

Le programme est construit sur un cycle de 3 séances pour découvrir les bases de notre alimentation et de
ce qui gravite autour de cette thématique. 

Programme pédagogique 
“Du Potager à mon assiette”
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Mieux comprendre ce qu'est une saison et apprendre à la reconnaitre en découvrant son
impact sur le monde vivant.

1 ère séance :

2 ème séance : Ouvrir nos sens aux aliments, aux différentes textures et saveurs ainsi qu’aux familles
d'aliments

3 ème séance : Mettre en pratique nos connaissances pour réaliser un goûter gourmand, équilibré et de
saison.

Pour être au plus proche du public, des outils
pédagogiques ont été spécialement conçus à
destination des maternelles.

Les séances sont proposées avec un temps d’accueil
et de bilan en classe entière pour inciter les enfants à
se questionner, échanger. 

Et des temps en petits groupes, avec 3 petits ateliers
“tournants” pour chaque séance permettant aux
enfants d’être dans l’action.

Les classes concernées en 2024 / 2025

Ecole Les Castors à Ruffec (3 classes)
Ecole Radeuil de Viville Champniers



Le programme pédagogique "Que se passe-t-il dans mon assiette ?" est un nouveau programme conçu par
l'équipe de Régalade. Il permet d'aborder les enjeux de l'alimentation durable avec les élèves du cycle 2.

Les objectifs

Appréhender la notion d'enjeux liés à l'alimentation
S'interroger sur le rôle de chacun dans sa manière de manger
Identifier des moyens d’actions accessibles pour une alimentation respectueuse de la santé et du milieu
de vie

Le programme se compose de 3 séances d'une demi-journée pour aborder les enjeux et les impacts de notre
alimentation sur notre santé et notre environnement :

Programme pédagogique 
“Que se passe-t-il dans mon assiette ?”
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Approfondir les connaissances sur les apports nutritionnels et découvrir les moyens mis en
oeuvre pour produire de la nourriture 

1 ère séance :

2 ème séance : Explorer les différentes méthodes de production et de commercialisation afin d'identifier les
impacts de l'alimentation sur nos modes de vie et notre milieu de vie

3 ème séance : Mettre en pratique les connaissances acquises par la réalisation d'un goûter équilibré, de
saison et respectueux de l'environnement

Les classes concernées en 2025 / 2026

Ecole Le Grand Cèdre à Chef-Boutonne (Deux-Sèvres) 3 classes
Ecole Victor Hugo à Angoulême

Ecole Simone Veil à Champniers (2 classes)
Ecole M. Uderzo à Angoulême



Les classes concernées en 2025 / 2026

Ecole Pauline Kergomard à Cognac (2 classes)
Ecole de Sigogne

Ecole de Saint-Même les Carrières
Ecole Charles Franc de Bellevigne

Ecole de Châteauneuf Sur Charente (2 classes)
Ecole La Fontaine de Angeac Champagne

Le programme inclut 2 séances avec de Régalade, en complément d’une visite d’exploitation, d’une
rencontre à la médiathèque et d’un cycle artistique avec une plasticienne.

Niveau scolaire : cycle 1 (Maternelle)

Objectifs des séances Régalade :
Découvrir les fruits et légumes (les beaux, les moches, ceux qu’on aime et ceux qu’on aime moins !)
Découvrir de nouvelles saveurs et nouvelles textures
Découvrir et expérimenter des recettes de cuisine

Les enfants explorent la thématique à l’aide de divers ateliers sensoriels et pratiques. Ils découvrent et
goûtent des légumes de saisons (automne-hiver) méconnus ou mal-aimés.
Ils explorent leurs 5 sens pour comprendre le rôle qu’ils jouent dans notre alimentation.
Ils découvrent qu’un aliment peut avoir un goût différent si on change sa texture.
Enfin, ils mettent la main à la pâte pour réaliser tout un tas de recettes à base de légumes : gâteaux, jus,
compotes, soupes,...

Programme pédagogique 
“LaidGumes”
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Régalade, en partenariat avec Charente Nature, anime un programme pédagogique sur le gaspillage
alimentaire dans les écoles de Charente pour les cycles 3.

Tous les ans, les écoles peuvent inscrire leurs classes à un programme pédagogique complet de
sensibilisation sur l’environnement. Les animations proposées allient interventions en classe, travail de
recherche de la part des enfants, actions concrètes dans l'école, rencontres de producteurs et visites de sites
de traitement de déchets.
 
Ces animations bénéficient du soutien de l'Éducation Nationale. Les contenus sont toujours adaptés aux
attentes des programmes scolaires et des enseignants et sont accompagnés de documentation et de
nombreux outils interactifs.
 
Le cycle Gaspillage Alimentaire est animé soit par Charente Nature, soit par Régalade. Il se compose de 4
animations d’une demi-journée (6 sur le territoire de Grand Angoulême où une rencontre d'agriculteur est
comprise dans le cycle). Il permet, grâce à des mises en situation, d’aborder avec les enfants les causes du
gaspillage alimentaire au quotidien (à la cantine et à la maison), ses conséquences environnementales et
sociétales, ainsi que des solutions simples et concrètes pour le limiter.

Programme pédagogique 
“Gaspillage Alimentaire”
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Les classes concernées en 2025 / 2026
Ecole du Grand Cèdre de Chef-Boutonne (Deux-Sèvres) (2 classes)

Ecole de la Rochette
Ecole Méningaud de Ruffec

Ecole des Meulières de Saint Genis de Hiersac
Ecole de Villognon

Ecole Louis Pasteur de Saint Michel



Ce programme est financé par le Conseil Départemental de la Charente. 

Public : Cycle 4

Objectifs : Prendre conscience des impacts de l’agriculture et de l’alimentation

Identifier le lien entre alimentation et agriculture
Aborder la notion de développement durable en lien avec les thématiques de l’agriculture et de
l’alimentation
Rencontrer un acteur local - découvrir son exploitation, le questionner, mieux comprendre son travail

Déroulé : 

Séance 1 : Alimentation Responsable
Séance 2 (optionnelle) : Les légumineuses
Séance 3 : Rencontre d’agriculteurs sur l’exploitation

La séance sur les légumineuses s’inscrit dans le projet INTERLEG mené 
avec la Chambre d’Agriculture Nouvelle Aquitaine qui vise à 
développer et valoriser les légumineuses. 
Régalade est partenaire sur le volet “Pédagogie”.

Les collèges concernées en 2025 / 2026
Collège Jean de la Quintinie à Chabanais

Collège Jules Michelet à Angoulême
Collège Jean Moulin à Barbezieux

Collège Henri Martin à Villebois Lavalette 
Collège Louis Pasteur à Chasseneuil sur Bonnieure

Collège René Cassin du Gond Pontouvre

Programme pédagogique 
“Collège à la ferme”
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La RGergERGerg

La prise en compte de la nutrition au Centre éducatif fermé, une approche promotrice de santé

Partenaires locaux impliqués dans le projet 
Promotion santé Charente
Association Regalade                                                
L’atelier du placard 16
Animateur Sport Adapté

Ce projet est né de constats dans la prise en charge des mineurs au Centre Educatif Fermé d’Angoulême. Ces
mineurs arrivent souvent avec des carences affectives, nutritionnelles, sociales et sanitaires associées à un
éloignement familial imposé par la loi.
Pour faire face à cette situation angoissante, le CEF a constaté que la nourriture est un moyen pour eux de
combler ce vide affectif se traduisant par des remplissages inadaptés, incontrôlés et par conséquent des
conduites néfastes à leur santé à moyen terme.
Le CEF a souhaité faire de ce temps de placement contraint une opportunité pour que les jeunes puissent
prendre en main leur santé. 

Régalade a animé 12 ateliers cuisine « nutrition, santé et environnement » : conception et réalisation d’un
repas ou goûter équilibré à partir de denrées de saison et circuit court.

Les séances en petit comité (1 à 3 participants) ont pu permettre aux jeunes de :
réaliser leurs recettes en autonomie, de A à Z → valorisation
s’approprier les gestes techniques de base, pour certains, ou de partager leurs compétences, pour
d’autres → confiance en soi, volonté
proposer certaines recettes issues de leur histoire → partage, convivialité
être sensibilisés au “fait maison”, à la saisonnalité, à l’équilibre alimentaire → plaisir et santé

Alimentation Plaisir Santé au Centre Educatif
Fermé (CEF) d’Angoulême
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La MSA des Charentes développe un programme d'actions visant à sensibiliser et accompagner des publics
en situation de précarité dans leur démarche de santé.
Dans ce cadre-là, Régalade est partenaire pour animer des cycles d'ateliers cuisine et nutrition auprès des
bénéficiaires.

Les objectifs :

Prendre plaisir à cuisiner, à manger
Découvrir le lien entre alimentation et santé
Apprendre des recettes saines, peu coûteuses et facilement reproductibles
Échanger des astuces et recettes
Valoriser les compétences des personnes

Ces ateliers cuisine sont suivis d'un repas partagé afin de permettre aux personnes de s’approprier les
principes d’une alimentation équilibrée et à moindre coût, en valorisant compétences, connaissances et
savoir-faire, tout en développant le plaisir et l’envie de cuisiner des produits locaux et de saisons.

Ainsi, nous avons pu accompagner le chantier d'insertion maraîchage MAIA et Charente à Angoulême et le
chantier d'insertion Insert R espace vert et viticulture à Rouillac.
 
Les ateliers cuisine de MAIA ont lieu dans leurs nouveaux locaux de la plateforme logistique.
Les ateliers cuisine d'Insert R ont lieu dans la cuisine de l’école de Vaux-Rouillac. 
 
Grâce aux actions mises en œuvre, il est à noter que les salariés en insertion consomment un peu, et même
parfois plus de légumes. De plus, partager des ateliers cuisine contribue au plaisir de cuisiner et de
consommer des légumes et des produits de saison.
 
Par ailleurs, les ateliers cuisine peuvent être des moyens de restaurer ou renforcer le lien social par
l’échange dans un climat de confiance (écoute, parole…), de restaurer ou renforcer l’image de soi et son
rapport aux autres, et aussi de « débloquer » des rapports parfois difficiles à l’alimentation …tout en
trouvant du plaisir à manger et partager. Et enfin d’inscrire cette expérience dans un projet de vie et/ou un
projet professionnel.

16 ateliers 
en 2025

Bien manger à petit prix
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Nous avons rassemblé toutes les recettes réalisées avec
les groupes de MAIA et Insert R dans un livret que nous
avons remis à tous les participants et aux partenaires.
Le livret est téléchargeable gratuitement sur notre site
Internet : www.associationregalade.fr



Centre Social la Clé à Cognac

Les objectifs :

Prendre plaisir à cuisiner, à manger
Découvrir le lien entre alimentation et santé
Apprendre des recettes saines, peu coûteuses et facilement reproductibles
Échanger des astuces et recettes
Valoriser les compétences des personnes

Le centre social souhaite développer un projet de Tiers Lieux Culinaire. Régalade est investit dans le comité
de pilotage de ce projet.

Ateliers cuisine auprès des épiceries sociales de Charente

Dans le cadre du développement de la plateforme logistique de MAIA Croix-Rouge Insertion à Angoulême,
Régalade anime des ateliers cuisine pour les bénéficiaires des épiceries sociales qui achètent les denrées à
MAIA. 
Il s’agit d’accompagner les personnes à se réapproprier leur alimentation. En effet, la plateforme fournit
principalement des produits locaux. Les bénéficiaires ne connaissent pas forcement tous les produits
proposés et cela nécessite un accompagnement. 
Les ateliers sont financés par Les Jardins de Cocagne.

Cette année nous avons réalisé des ateliers cuisine avec le SCUCC (épicerie sociale étudiante d’Angoulême).

18 ateliers 
en 2025

Bien manger à petit prix
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Les ordonnances vertes sont des prescriptions médicales pour bénéficier de paniers de denrées bio
(souvent des fruits et légumes) afin de protéger le futur bébé des perturbateurs endocriniens. 

En Charente, 2 agglomérations ont mis en place ces dispositifs :

Grand Angoulême avec les Paniers “Jeunes Pousses”
Grand Cognac avec les Paniers “Choubidou”

 

Chaque semaine, les familles qui attendent un enfant bénéficient d’un panier de produits bio, locaux
et de saison (fruits, légumes, produits laitiers ou secs) préparés par Gogo Cagette (sur Grand Cognac)
et Paysans Charente Bio (sur Grand Angoulême) en participant à 2 ateliers pratiques et gratuits :

 Atelier cuisine : apprendre à cuisiner sain avec les produits du panier (avec Régalade)
 Atelier santé environnementale : comprendre et éviter les perturbateurs du quotidien (avec
l’Hôpital de Cognac ou l’Hôpital de Girac)

L'objectif ?

→ Réduire l’exposition aux perturbateurs endocriniens 
pendant la grossesse
→ Encourager une alimentation plus saine
→ Soutenir les producteurs locaux grâce à la vente directe

14 ateliers 
en 2025

Les perturbateurs endocriniens sont des substances
chimiques d’origine naturelle ou artificielle, étrangères
à l’organisme. Ils sont présents partout dans notre
environnement quotidien et en particulier dans notre
alimentation. Ils peuvent interférer avec le
fonctionnement du système endocrinien et induire des
effets délétères sur notre organisme : troubles de la
croissance, du développement sexuel ou neurologique,
des troubles de la reproduction, ainsi que l’apparition
de certains cancers et maladies métaboliques comme
le diabète. Certaines périodes de la vie sont des
fenêtres de plus grande vulnérabilité face à ces
substances et la période de vie intra-utérine en fait
partie.

Ordonnances Vertes
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Il s'agit d'un travail autour de l'alimentation, de l'équilibre alimentaire, de l'environnement et des circuits-
courts avec les structures qui accueillent des adultes en situation de handicap.
 
Le but est de développer une méthodologie de projet et de mettre en place des outils pédagogiques en
collaboration avec nos partenaires (diététiciens, cuisiniers, éducateurs...) afin d'élaborer des actions
pédagogiques, des ateliers à destination des personnes en situation de handicap mental.

Les structures accompagnées sont demandeuses d'une démarche adaptée à leur public pour plusieurs
raisons. D'une part, elles cherchent à ouvrir de plus en plus leur public au monde qui les entoure et d'autre
part, l'alimentation, le repas est un thème central pour les personnes handicapées mentales (rythme de la
journée, plaisir, raisons de santé suivant les handicaps)

Les objectifs :

Sensibiliser les personnes en situation de handicap mental à une alimentation équilibrée et à leur
environnement proche 
Informer, accompagner les équipes éducatives pour permettre le développement et la pérennisation
des projets dans les structures
Mettre en réseau les établissements entre eux et avec les autres acteurs de leur territoire engagés dans
des démarches similaires
Créer des outils pédagogiques, des ateliers en direction des personnes en situation de handicap et des
équipes éducatives
Valoriser les compétences des personnes

Une malle de cuisine adaptée :

Régalade a conçu une malle avec du matériel de cuisine adapté, 
c'est à dire qui s'adapte aux différentes dextérités, motricités, ...

Cette malle est prêtée aux structures, cela leur permet 
notamment de tester du matériel avant d'investir.

Ensemble, régalons-nous !
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47 ateliers 
en 2025

Les structures concernées en 2025
ADAPEI La Gachère à Rouillac

ADAPEI SAJ Les Rochers à Soyaux
APEC Logis de la Cour aux Adjots

APEC La Ferme des Vallées à Montmoreau
APEC SESSAD de Blanzac

EPHAD UPHV (Unité Protégée pour Adulte Handicapés Vieillissant) Les Fins Bois à Mérignac
Groupe d’Entraide Mutuelle Le Soleil à Ma Campagne Angoulême
Appartement de Coordination Thérapeutique UDAF Angoulême



Le projet de livre Facile à Lire et à Comprendre FALC :

Régalade accompagne des personnes en situation de handicap pour aller vers une 
alimentation respectueuse de la santé et de l’environnement.
Pour aller plus loin, nous avons co-conçu un livre de recettes en FALC.

Une démarche de co-construction

Régalade s'appuie sur les recettes proposées par les personnes en situation 
de handicap. L’idée est que les participants s’approprient la conception du
livre pour qu’il puisse devenir un outil du quotidien.
 
Afin que les personnes s’approprient l’outil FALC, nous mettons en place des 
cycles d’ateliers pédagogiques avec les groupes des différentes structures.
 - Découvrir et s’approprier la démarche FALC à travers des ateliers cuisine
 - Proposer, tester et choisir des recettes pour le livre final
 - Participer à la création des recettes en FALC
 - Relire et critiquer le livre avant la validation finale

Les recettes sont pensées, écrites, testées, expérimentées par les personnes.

Vous pouvez commander notre livre sur notre site Internet 
https://www.associationregalade.fr/ ou bien à l’Office du Tourisme du Rouillacais. 

Ensemble, régalons-nous !
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✏ Lutte contre l’illettrisme en Nouvelle-Aquitaine : des acteurs engagés et
des actions à valoriser !
🙏  Un grand bravo à l’Association Régalade pour cette belle initiative
menée pendant les Journées Nationales d’Action contre l’Illettrisme. 
📚🍴 À travers le livre « Ensemble, régalons-nous ! », rédigé en Facile à Lire
et à Comprendre, les participants ont vécu un moment unique mêlant
lecture, cuisine et partage. Une dégustation préparée à 12 mains pour faire
vivre les mots… jusqu’à la dernière bouchée !
💡  Ce type d’atelier permet de travailler les compétences clés — lecture,
calcul, repérage dans le temps, dans l’espace, travail en coopération —
sans même s’en rendre compte. C’est concret, valorisant et transposable
dans la vie quotidienne. Et surtout, cela redonne confiance à celles et ceux
qui en ont le plus besoin.
👏  Merci aux organisateurs et particulièrement à la médiathèque de
Cognac qui a porté cette action JNAI, aux cuisiniers d’un jour et à toutes
celles et ceux qui rendent la culture et la gastronomie accessibles à tous.
📸  Retour en images sur cette belle aventure collective, savoureuse et
inclusive.

Médiathèque de Cognac Post Linkedin de
l’Agence Nationale de

Lutte contre
l’illettrisme

https://www.associationregalade.fr/


Les ateliers ont pour objectif de réaliser des recettes simples et délicieuses avec des produits courants que
nous trouvons facilement dans nos "frigos" et nos placards. 
Les ateliers sont aussi l'occasion de découvrir ou re-découvrir des saveurs, des goûts, des nouveaux légumes
et autres aliments.
 
De manière informelle, nous abordons la nutrition et l'équilibre alimentaire avec les participants et
notamment la dénutrition. Les ateliers cuisine stimulent l'appétit.
Les éléments apportés en matière de nutrition sont adaptés au public présent et toujours démontrés de
manière concrète. Il ne s'agit pas de faire un court de diététique.
 
Les connaissances des personnes âgées en matière de cuisine sont souvent très riches. Les ateliers sont
l'occasion de valoriser ces savoirs et savoir-faire. Nous favorisons ces échanges d'astuces et de recettes.
Les personnes sont au cœur du projet et participent activement à la préparation des ateliers suivants.
 
Les ateliers permettent de créer, maintenir et renforcer un lien social entre les personnes.

Les objectifs :

Prendre plaisir à cuisiner, à manger
Partager un moment de convivialité
Garder un lien social
Découvrir le lien entre alimentation et santé
Lutter contre la dénutrition
Maintenir les personnes à domicile
Valoriser les compétences des personnes
Échanges d'astuces et recettes

40 ateliers 
en 2025

Les structures et dispositifs concernés en 2025
DIAPAR (Dispositif Itinérant d'Accompagnement pour la Promotion de la Santé et de

l'Autonomie en milieu Rural)
ARA Dispositif Activité Rencontre Autonomie

EHPADs de la Fondation COS : Les fins Bois à Mérignac, Sainte Marthe à Cognac, Sainte
Marthe à St Front

Bien vieillir, Bien manger

21



L’EHPAD Les Jardins de la Garenne a répondu à un appel à projet de l’ARS qui leur
permet de financer ce projet autour de la dénutrition des personnes âgées.

Une partie pratique à destination des personnes âgées :

10 ateliers cuisine par établissement avec une thématique différente sur chaque
atelier. L’idée est que chaque établissement puisse proposer ce qui serait préparé le
matin en atelier sous la forme d’un buffet ouvert à tous les habitants au moment du
goûter 1 fois par mois. 
Ces ateliers sont aussi l’occasion de parler avec les habitants des bienfaits des
aliments proposés.

Une partie plus théorique à destination des professionnels et des familles :
 
·MODULE 1 : Habitants et Familles 
1 séance de sensibilisation sur la dénutrition par établissement à destination des
habitants des EHPAD, des séniors vivant à domicile, aux familles et proches des
habitants : éviter les erreurs, combattre les idées reçues et repérer les signes de
cette maladie soit 8 séances au total

·MODULE 2 : Professionnels
2 séances pour les équipes de cuisine sur la présentation des plats, les
différentes textures et le rôle du personnel de cuisine dans la prévention de la
dénutrition
 3 séances pour les équipes hôtelières sur l’environnement du temps de repas
(dressage des tables, installation à table…), service des repas, stimulation à la
prise du repas…
 4 séances pour les équipes soignantes sur l’accompagnement au repas et sur le
repérage des signes de la dénutrition
1 séance pour les animatrices sur l’intérêt des ateliers cuisine et les spécificités
du public âgé.

80 ateliers 
cuisine pour
les résidents

Les structures  concernées 
 EHPAD Les Jardins de la Garenne – Angoulême

 EHPAD La Source – L’Isle d’Espagnac
 EHPAD Les Ecureuils - L’Isle d’Espagnac
 EHPAD Les Carreaux – Ruelle sur Touvre

 EHPAD Foyer Bergeron – Mansle
 EHPAD Les Jardins d’Iroise – Mansle

 EHPAD Clairbois – Dirac
 EHPAD Le Bois Doucet – Jarnac

Bien vieillir, Bien manger
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8 conférences

 10 formations
pour les pro



25 ateliers 
en 2024

Régalade anime de plus en plus d’ateliers pour le grand public. Nous avons conçu
des ateliers sur mesure pour répondre aux demandes spécifiques. 
Nous sommes souvent sollicités pour sensibiliser aux enjeux du gaspillage
alimentaire et pour échanger sur la thématique santé environnementale (atelier
cuisine saine : comment s’équiper au mieux ?)

Sensibilisation du Grand Public
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Festival Milles Feuilles de St Yrieix

 le Centre Social Culturel et Sportif Amicale Laïque de Saint-
Yrieix a organisé sa première fête écocitoyenne “Mille Feuilles”.

Véritable projet d'animation de territoire, cette fête a pour but
de participer au développement durable, culturel, économique
et touristique de Saint-Yrieix.

Régalade a participé à ce projet grâce à l’animation de plusieurs
ateliers. 

Les Gastronomades

Grand Angoulême nous a accueilli sur son stand pour mettre en
avant la filière légumineuses en Charente.
Nous avons eu le plaisir de co-animé avec les producteurs des
Fermes de Chassagnes et la Chambre d’Agriculture Régionale
Nouvelle Aquitaine (dans le cadre du projet INTERLEG) le
vendredi et samedi.
Nous avons pu échanger avec les visiteurs autour de jeux
pédaggoiques et surtout autour de la dégustation d’un
houmous et d’un gâteau au chocolat pas comme les autres
(avec du haricot rouge !!)

Musiques Metisses

Cette année, l’association des Musiques Métisses à
choisi de mettre en valeur Régalade sur le village
associatif. Les bénévoles ont joué à la dinette avec les
enfants !! Une bonne manière de parler de nos projets
avec les parents et du livre Ensemble, Régalons-nous !



Sensibilisation du Grand Public
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Le festival ALIMENTERRE a vu le jour en 2007 dans un cinéma
parisien. Depuis, il est devenu un évènement international sur
l’alimentation durable et solidaire, organisé chaque année du
15 octobre au 30 novembre. Autour d'une sélection de films
documentaires, il amène les citoyens à s’informer et
comprendre les enjeux agricoles et alimentaires en France et
dans le monde, afin qu’ils participent à la co-construction de
systèmes alimentaires durables et solidaires et au droit à
l’alimentation. 
Alexandre a animé 2 débats dans le cadre du festival :

Salle Alpha à Angoulême avec des Collégiens
Médiathèque de Cognac auprès du grand public

 

Festival Alimenterre

Inauguration des Fermes de Chassagne

Régalade  a participé à l’inauguration du nouveau site de
production des Fermes de Chassagne 100 % bio et local à
Villefagnan.
Les Fermes de Chassagne regroupent 30 producteurs de
Charente et sont les précurseurs de l’agriculture
biologique et du développement des filières locales au
niveau des légumineuses et des céréales. 

Ateliers cuisine
Plusieurs actions de sensibilisation ont eu lieu avec différents
partenaires :

Salon du Goût de Segonzac
Les familles du Centre Social Le colibri à La Couronne 
Foyers 0 déchets du Centre Social Kaleïdoscope de St
Michel
Eté actif du Rouillacais
Mediatheque segonzac

Ateliers cuisine



Charges de personnel
63%

Matériel et documentation
pédagogiques, denrées

ateliers, prestataires projets
21%

frais de
fonctionneme

nt
16%

Bilan financier
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DISCO SOUPE

27 rouillac
partenariat la gachère

Régalade est accompagnée depuis 2008 sur un plan comptable par une association de gestion et de
comptabilité, le CER Poitou-Charentes. Les comptes sont validés par un expert comptable. 

Le compte de résultat

Le compte de résultat présente de manière synthétique le flux financier de l'association sur 1 an.
L'exercice 2025 fait apparaitre un excédent de 6 005 € ( + 5 648 € en 2024).

Charges : 176 781 €                 Produits : 182 786 €

Communes
d’Echallat et

SIVS Gourville

Répartition 
des 

charges 
2025

Partenaires financiers 2025



Bilan financier
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Répartition des 
prestations de services 2025



Temps de travail passé sur les territoires
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Le territoire historique de Régalade est le Pays Ouest Charente, ce qui explique la présence importante de
l’association sur les territoires de Grand Cognac et du Rouillacais (le siège social et les bureaux de
l’association sont situés à Vaux-Rouillac).

Régalade porte une attention particulière à être présent sur tout le territoire. En revanche, nous ne sommes
pas dans une démarche de “démarchage”, mais plutôt dans une démarche où ce sont les structures qui nous
sollicitent. Cela est plus pertinent pédagogiquement et cela favorise la réussite des projets. 
La répartition des projets reflète aussi la répartition de la population charentaise. 
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Grand Cognac

Rouillacais

Val de Charente

Coeur de Charente

Charente 
Limousine

Lavalette Tude 
Drone

4 B Sud Charente La Rochefoucauld
Porte du Périgord

PAT Grand Cognac - Choubidou

EHPAD Ste Marthe COGNAC
EHPAD Fins Bois MERIGNAC

EHPAD Le Bois Doucet  Jarnac
 ARA Mérignac, DIAPAR,

 CCAS de Cognac, CS La Clef
IME Fraineau 

 Médiathèque de Cognac et de Segonzac

 Ecole Pauline Kergomard de Cognac, Ecole de Sigogne,
Ecole de Bellevigne, Ecole de Châteauneuf sur Charente,

Ecole de Angeac Champagne

SESSAD Blanzac

Collège Jean Moulin à
Barbezieux

Collège Jean de la Quintinie à
Chabanais

Collège Louis Pasteur à
Chasseneuil Sur Bonnieure

Ville de Champniers, Gond Pontouvre et Fléac,
 SAJ Les Rochers Soyaux, GEM Soleil

 MAIA  - SCUCC - Centre Educatif Fermé
Collèges  Jules Michelet à Angoulême

Ecole Victor Hugo et Uderzo à Angoulême 
Ecoles Simone Veil et M. Radeuil à Champniers

Ecole Louis Pasteur à Saint Michel
Centre Social Le Colibri à La Couronne

Centre Social de St Yrieix et de Saint Michel
FLEP de Soyaux

Grand Angoulême -Jeunes Pousses
EHPAD Les Jardins de la Garenne – Angoulême

EHPAD La Source – L’Isle d’Espagnac
EHPAD Les Ecureuils - L’Isle d’Espagnac
EHPAD Les Carreaux – Ruelle sur Touvre

EHPAD Clairbois – Dirac

Communauté de Communes du
Rouillacais

ADAPEI La Gachère
Insert R

Été actif Rouillacais
ALPR

Ecole de Saint Genis de Hiersac

Ecole Les Castors et
Méningaud à Ruffec

EHPAD Foyer Bergeron –
Mansle

EHPAD Les Jardins d’Iroise –
Mansle

Ferme des Vallées à
Montmoreau

Collège Henri Martin à Villebois
Lavalette 

Collège Eugène de la Croix de St
Amant de Boixe

EHPAD Ste Marthe St FRONT

Ecole de Villognon

Grand Angoulême

Ecole de la Rochette

Centre Hospitalier de La
Rochefoucauld



Les chiffres
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Un projet qui
rassemble

Sensibiliser et
accompagner
grâce à 244
séances et 5

manifestations

+ de 2800 personnes
sensibilisées

+ de 60 structures
partenaires

52 ateliers avec les
personnes en situation

de handicap

43 ateliers avec le grand
public

2 ateliers en lien avec la
petite enfance

32 programmes
pédagogiques soit 118

séances

29 ateliers avec les
personnes en situation

de précarité

119 ateliers avec les
personnes âgées

45 Adhérents

2 400 Amis et 932
abonnés Facebook

2.8 Equivalents Temps
Plein

12 Partenaires financiers

8 Personnes dans le
Conseil d'Administration

1 644 visiteurs uniques
du site Internet



2025 en photos

301 : Atelier cuisine SCUCC / 2 : Atelier Médiathèque Cognac / 3 : Atelier EHPAD de Cognac / 4 : Programme Péda LAidGumes / 5 : Collège à la Ferme



31Crédit photos : régalade
1 et 2: Programme Péda LAidGumes /  3 et 5 : Atelier DIAPAR / 4 :  Atelier Ferme des Vallées



A S S O C I A T I O N  R E G A L A D E

14 place du canton 16170 Vaux-Rouillac
regalade.asso@gmail.fr

06 76 31 99 39

www.associationregalade.com
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