
assistant culinaire


Promouvoir les usages culinaires des Produits Laitiers (et 
tout particulièrement du beurre) en développant des 
partenariats medias de diffusion


Produire les contenus culinaires nécessaires




Renforcer la 
dimension 

gastronomique du 
beurre en faisant 

émerger des 
tendances culinaires


assistant culinaire




Tournage video culinaire 


assistant culinaire


2 enfants de 8 et 11 ans 
Réalisent la recette 
des flans aux œufs 

Avec un cuisinier qui les aide à 
identifier le rôle des ingrédients … 

… des œufs, du lait, du 
sucre … dans la recette 

On mélange, on chauffe, on verse, 
on emploi des termes techniques. 

L’échange s’installe, on goûte,  
on parle des saveurs, des textures. 



assistant culinaire


Photographie  
Franck Hamel 

Illustration et 
graphisme  
Virginie Brégeon 



assistant culinaire


Décryptages 
d’innovation en 

partenariat

avec le CFIA et 

MDD Expo




Comptoir d’Essai-Boutique

130 clients par jour en moyenne 

la restauration d’essai




Restaurant d’Essai

Une carte courte et des menus du jour créatifs 

60 couverts en moyenne 

la restauration




UNE EQUIPE

“RMD”, QUESACO ?
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Tugdual, un cuisinier 
artiste, spécialiste de 

la cuisine des 
sensations  

Yannick, un cuisinier 
créatif qui conçoit 

« sous contrainte » 
de R&D 

Un cuisinier qui a aussi 
une formation en com’ et 
qui connaît bien la cuisine 

ethnique / fusion 

Samuel, un cuisinier qui 
a travaillé en restauration 
collective et qui maîtrise 

les audits 

Marie, une 
spécialiste en 

ingénierie culinaire 
et analyse 
sensorielle 

+ profils de cuisiniers +++

+ ingénieurs agro

+ nutritionniste


+ profils créatifs / design

+ sociologues ethno-marketing

+ spécialistes communication


+ experts associés




EXPLORER 

INNOVER 

TRANSMETTRE 

DÉCRYPTER LES 

USAGES CULINAIRES

GÉNÉRER 

DES IDÉES 


CRÉER DE 

NOUVEAUX PRODUITS

TESTER ET

APPROUVER


(SE) FORMER

À LA CARTE

BÂTIR LES

RÉPUTATIONS  

1 
2 

3 
4 

5 
6 

une approche transversale et des 
expertises croisées




CIPA, Comité Interprofessionnel des 
produits d’aquaculture


Crédit Photo : Franck Hamel 

Graphisme : Virginie Brégeon 



Crédit Photo : 
 Emeline Brouard 

Franck Hamel 

DÉCRYPTER LES 

USAGES CULINAIRES

GÉNÉRER 

DES IDÉES 


CRÉER DE 

NOUVEAUX PRODUITS

TESTER ET

APPROUVER


(SE) FORMER

À LA CARTE

BÂTIR LES

RÉPUTATIONS  

1 
2 

3 
4 

5 
6 

Enrichit le 
questionnement




DÉCRYPTER LES 

USAGES CULINAIRES

GÉNÉRER 

DES IDÉES 


CRÉER DE 

NOUVEAUX PRODUITS

TESTER ET

APPROUVER


(SE) FORMER

À LA CARTE

BÂTIR LES

RÉPUTATIONS  

1 
2 

3 
4 

5 
6 

Participe à la 
transmission




LE STATUT 

DES CHEFS ET DE LA 

CULINARITE




croisements #6 



Le rôle central de la culinarité

2/3 des innovations alimentaires relèvent de savoir-faire et 

de la créativité culinaires 



La culinarité (savoir-faire + créativité culinaires)

> 3 leviers pour innover avec les Chefs !


PRÊT

A


CONSOMMER 

TECHNIQUE

CULINAIRE 

CREATIVITE

CULINAIRE 

PRÊT 

A


CUISINER 

TAILLAGE

DECOUPAGE 

PRÊT

A


L’EMPLOI 



« Tailler / découper »

1er levier pour innover !


TAILLAGE

DECOUPAGE 

PRÊT

A


L’EMPLOI 



Les techniques culinaire

2ème levier pour innover !


TECHNIQUE

CULINAIRE 

PRÊT 

A


CUISINER 



La créativité du Chef

3ème levier pour innover !


PRÊT

A


CONSOMMER 

CREATIVITE

CULINAIRE 



Les relations entre Chefs et IAA


- Le chef comme « sujet d’observation » 
- Le chef comme source d’inspiration 
- Le chef générateur d’idées 
- Le chef créateur de solutions culinaires 

- Le chef comme référent du prototype lors de 
la phase de transfert industriel 

- Le chef comme évaluateur 

- Le chef comme concepteur-redacteur 

- Le chef comme formateur 

- Le chef comme porte parole 

- Le chef comme signature de la marque 



Le Chef comme sujet 
d’observation


- Explorer les pratiques et représentations des 
professionnels de la cuisine 

- Appréhender les enjeux et les contraintes de 
la restauration gastronomique, traditionnelle 
indépendante, traditionnelle concédée, 
snacking indépendante, snacking concédée, 
collective… 

- Repérer des usages nouveaux, des 
détournements, des attentes insatisfaites… 

- Proposer des modélisations pour stimuler la 
démarche d’innovation 

EXPLORER 



Le Chef comme source 
d’inspiration


- Faire de la veille (presse professionnelle, 
ouvrages culinaires…) 

- Aller à la rencontre des chefs sur les 
salons 

- Proposer aux chefs de nouveaux 
espaces de partage et de création (ex. 
Master Class Grands Chefs) 

EXPLORER 



GÉNÉRER  
DES IDÉEES 

Le Chef générateur d’idées


- Organiser des séances de créativité 
avec des chefs 

- Organiser des défis créatifs 

- Encourager les croisements  
 un chef de la restauration collective 
avec un chef de la restauration 
gastronomique 
 un chef en binôme avec un artiste 
 un grand chef japonais qui vient 
cuisiner des produits bretons 
 (…) 



CRÉER DES 
SOLUTIONS 

Le Chef créateur de 
solutions culinaires


- Analyse des champs d’application 
culinaire 

- Analyse « experte » de la concurrence 

- Sourcing de matières premières 

- Conception de recettes originales 

- Travail de formulation avec un chef et 
un ingénieur R&D, avec prise en 
compte des contraintes associées au 
transfert industriel 



CRÉER DES 
SOLUTIONS 

Le Chef comme référent du 
prototype lors de la phase 
de transfert industriel


Accompagnement pour le transfert 
industriel 

 poursuite du travail de sourcing des 
produits/ingrédients,  
 accompagnement des premiers 
essais en ligne (sur site) et conseils sur 
la mise en œuvre du produit (cuisson, 
adaptation du matériel, etc.),  
 tests comparatifs sur les différents 
produits-pilotes et conseil sur 
l’adaptation des recettes,  
 validation finale de la ressemblance 
entre le prototype-maison et son 
équivalent industriel. 



TESTER LES 
SOLUTIONS 

Le Chef comme évaluateur


- Tests comparatifs et tests d’usages 
 ingrédient,  
 recette,  
 matériel… 

- Caractérisation sensorielle (jury 
expert) 

- Crash test avant lancement 

- Workshop experts avec des chefs : 
étude des perceptions, 
représentations, imaginaires associés 
à un produit 



COMMUNIQUER 

Le Chef comme concepteur, 
rédacteur, styliste


Participer à la conception éditoriale et 
au stylisme culinaire de supports de 
transmission 

 Vidéos, photos (tours de main, mise 
en œuvre, dressage…) 
 Ouvrages culinaires 
 Contenu de sites Internet 
 Séances de démonstrations 
pédagogiques 
 Etc. 



FORMER 

Le chef comme formateur


Animer des cours de cuisine et des 
formations professionnelles 

 A destination des particuliers / clients 
de la marque 
 A destination d’une force de vente 
 A destination de services R&D, 
marketing-vente 
 A destination de prescripteurs 
 A destination des élèves en école 
hôtelière 
 Etc. 



BÂTIR DES 
RÉPUTATIONS 

Le chef comme �
porte-parole


- Démonstration culinaire autour 
d’un produit 

- Animation d’un stand sur un salon 
professionnel 
 Lors du lancement d’un nouveau 
produit 
 Dans le cadre d’un déjeuner de 
presse 

- Participer à des concours de 
cuisine 

- Cautionner un contenu, un produit, 
un matériel, un service, une offre… 



BÂTIR DES 
RÉPUTATIONS 

Le chef comme �
signature


Signer une collaboration 
étroite et globale 



UNE APPROCHE

ETHNO-MARKETING
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Une approche qualitative centrée 

sur les usages et les liens




Une approche d’inspiration 
ethnographique, une logique 

d’itinéraire




UN PROCESSUS

INTENSIF
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- L’usage et la  
co-création sont au 
cœur de nos pratiques 
d’innovation 

- Une approche que l’on 
adapte sur l’univers de 
la cuisine, de la 
gastronomie et de 
l’alimentation 

- Les nouvelles 
technologies sont, pour 
nous, avec le design et 
le développement 
durable, le moyen 
« d’augmenter » cette 
logique de conception 

centre 
d’innovation 

boîte à 
outils 

laboratoire 
inter-écoles 

lieu de vie 

Centre 
 d’affaires  
agro- 
alimentaire 

communauté 
d’acteurs 



UN RESEAU

INTERNATIONAL ?
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BÂTIR DES 
RÉPUTATIONS 

Et pourquoi pas un

Centre Culinaire Contemporain 

en Belgique ?


Un projet collaboratif avec le 
living lab Smart Gastronomy Lab:

-  Une licence de marque?

-  Un travail en réseau?




« Le manger est culture parce qu’Il	


invente et transforme le monde. 	


   Il est culture quand il est produit,   
quand il est préparé et quand il se 
consomme. 	


  Il est le fruit de notre identité et un 
instrument pour l’exprimer et le 
communiquer »  	



Massimo MONTANARI	


Historien italien de l’alimentation 	





AVEC QUI INNOVER?







