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olivier chaput renouvelle son engagement dans la 
lutte contre le cancer en 2016 et devoile la 6eme 
edition de son livre des chefs, et la premiere en 
Belgique
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QU’est ce QUe le lIVre Des chefs ?

a 6eMe eDItIon DU lIVre Des 

chefs s’oUVre a l’eUroPe

Pour Jean Castadot,  parrain de l’édition Belgique 2016, consultant en métier de bouche mais aussi 
maître cuisinier, maître rôtisseur, membre d’honneur de l’Académie Culinaire de France et aussi Pré-
sident d’Eurotoques Belgique : «La santé passe aussi par l’assiette». C’est dans cette optique que le 
livre des chefs a vu le jour en 2011, grâce au chef Olivier Chaput, proposant aujourd’hui un format 
plus qualitatif : un beau livre dans lequel 12 Chefs livrent leurs meilleurs recettes. Cette année, ce 
sont les chefs belges qui s’associent à Olivier Chaput pour offrir une recette pour chacun des mois 
de l’année et c’est aussi la première édition hors France : un événement pour cet ouvrage qui évolue 
chaque année.

Olivier Chaput, renouvelle son engagement dans la lutte contre le cancer 
et dévoile la 6ème édition de l’Agenda des Chefs :
"12 Chefs contre le cancer» - Edition Belgique.

Depuis sa création en 2011, l'Agenda des Chefs n'a cessé de progresser. 
En 2015, le format évolue et l'Agenda des Chefs se transforme en un 
beau livre dans lequel 12 Chefs livrent leurs meilleurs recettes.

Cette année, ce sont les chefs belges d’Eurotoque qui s’associent à 
Olivier Chaput pour offrir une recette pour chacun des mois de l’année. 

Des astuces nutrition de Bénédicte Van Craynest, diététicienne et 
nutrithérapeute guideront le lecteur pour découvrir le bon et le bien 
manger afin que le livre soit présent à ses côtés chaque mois de l'année, 
un magnifique objet gourmand au fil des saisons.

Le livre est disponible sur le site internet   www.agendadeschefs.com en 
cliquant sur l’onglet commander en ligne  !
“12 CHEFS CONTRE LE CANCER” est en vente au prix unitaire de 9,90 €

Communiqué de presse
Décembre 2015

Depuis 2013, tous les fonds sont reversés directement au Fonds de dotation 
“Pour Elles”.
Aujourd’hui en France, une femme sur huit risque de développer un cancer du 
sein.

Contact Presse : presse@agendadeschefs.com

Un livre astucieux !

Des astuces nutrition de Bénédicte Van Craynest, 
diététicienne et nutrithérapeute guident le lecteur 
pour découvrir le bon et le bien manger, afin que le 
livre soit utile à ses côtés chaque mois de l’année. 
Un magnifique objet gourmand au fil des saisons. 
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Nous sommes ce que nous digérons : 
de la terre à l’assiette, notre santé en dépend.

OU POURQUOI NOS LÉGUMES 
SONT LES ALLIÉS D’UNE BONNE SANTÉ ?

Une graine plantée dans le sol devient une carotte, un navet, un poireau... Quand le cycle de 
la vie végétale commence, une étroite synergie se met en route.

Le monde minéral, le monde animal et le monde végétal vont tisser des liens pour fournir à  
la plante tout ce dont elle a besoin. 
La terre, par la décomposition des feuilles, des déchets végétaux et avec l’aide précieuse  
du monde animal, tel que les vers de terre, va enrichir la pousse des légumes. Un réseau 
social se crée. La plante a besoin de plein d’amis pour devenir grande : les bactéries et  
les champignons vont s’associer pour enrichir notre légume. Ses racines se développent,  
et avec l’aide du monde qui l’entoure, elle explore et exploite les ressources pour se faire une 
santé de fer et se défendre contre d’éventuels agresseurs qui pourraient la mettre en danger. 
Elle se gorge de l’énergie fournie par le soleil, l’air et l’eau pour devenir un super aliment !  
De bonnes raisons pour en profiter dans notre assiette. Chaque couleur nous apporte une 
panoplie de principes actifs pour protéger nos cellules : ce sont les antioxydants.

Le choix de nos aliments est essentiel pour en tirer un maximum de bénéfices. Il s’agit d’en 
faire le bon partenaire pour que notre assiette soit notre meilleur allié santé. 

Nous sommes chacun des êtres uniques. Ce choix sera propre à chacun suivant notre carte 
d’identité digestive personnelle. Pour une bonne santé, il nous faut bien absorber les aliments. 
Ce n’est pas tout de les manger encore faut-il les digérer correctement. 
Si un chaînon est manquant, le travail à la chaîne pour digérer va être perturbé. La clef pour 
une bonne digestion va de notre bouche à nos intestins. Tout cru, tout cuit, en jus, en purée… 
est-ce bon pour moi ? Le choix, l’origine, la saison, le mode de cuisson et de conservation... 
chaque étape est importante. Allons à la rencontre de ces différents acteurs.

Notre santé n’est pas fixée une fois pour toutes par notre génétique.
Pas à pas, en améliorant notre alimentation et notre environnement, nous ajoutons un réel 
pouvoir d’action sur notre santé. En respectant le légume, il nous apportera ses supers  
pouvoirs pour nous rendre plus fort ! Une mosaïque de couleurs fera une assiette haute en 
teneurs. Le plein fait de vitamines et de minéraux puisés dans la nature ! Que du bonheur 
pour nos cellules !

« Le sol est un organisme vivant qui nourrit le végétal, lequel nous nourrit à son tour, il est certain 
que notre alimentation et notre santé en dépendent. » P.Rabhi.

Bénédicte Van Craynest
Diététicienne agréée-Nutrithérapeute-Nutrition Cellulaire ACTIVE

Consultations diététiques 
Ateliers Culinaires THE COOK HEALTH ATTITUDE



PoUrQUoI ce lIVre ?

Aujourd’hui en France, une femme sur huit risque de développer un cancer du sein. 

Le combat contre le cancer du sein va donc encore plus loin ! 
En 2012, Olivier Chaput crée le fonds de dotation Pour Elles, destiné à 
redistribuer les bénéfices de son ouvrage «L’agenda des chefs» devenu 
«Le livre des chefs». Pour Elles aide à lutter contre les cancers féminins 
et soutient les femmes atteintes et leur entourage. 

12 chefs PoUr le BIen ManGer = Une Bonne sante

Pierre Balthazar / Olivier Bruckner / Jean Castadot / Luc Dewalque / Philippe Fauchet 
David Fricaud / Thibaut Laffut / Jean-Luc Lambotte / Pascal Marcin / Frédéric Salpetier 

Christophe Thomaes / Jean-Baptiste Thomaes / Martin Volkaerts



a ProPos

 o

lIV
Ier  chaPUt

Un chef engagé...

Fan de James Brown et musicien de formation, le chef cuisinier du Show Devant à Villejuif 
joue la carte des saisons et de la gourmandise.

Un Trilby noir sur la tête : c'est la signature d'Olivier Chaput, jeune chef trentenaire...

«
»

Télérama 2015

Dès l’âge de 5 ans, lorsqu’on lui demande ce qu’il veut faire plus tard, Olivier Chaput répond : 
« faire à manger » !
 
Pari gagné pour ce jeune chef hyperactif et engagé, qui n’a qu’un seul objectif : transmettre et partager sa 
passion pour la gastronomie à travers différents projets...
 
Sa cuisine rime avec plaisir et audace, on le qualifie de cuisinier radical par sa façon de mettre en avant les pro-
duits sans artifice. Entre tradition et saveurs du monde, son univers culinaire s’illustre à travers de nouvelles 
saveurs qu’il harmonise dans ses assiettes.
 
Membre de l'Académie Culinaire de France, disciple d’Escoffier et délégué Ile de France de l’Ordre Culinaire 
International, il se donne également pour mission d’apporter aux chefs ce que le quotidien leur emporte : 
recul, inspiration extérieure, créativité et renouveau.
 
Il est chef de son établissement "Show Devant" et est aussi consultant en art culinaire et formateur profes-
sionnel. Il participe également à de nombreux événements culinaires et crée des cooking shows sur les salons 
français et internationaux.

Engagé à 100% auprès des nouvelles générations, Olivier Chaput porte aussi son message de prévention et de 
santé dans des chroniques TV telles que les Maternelles sur France 5 afin d’encourager le bon et bien manger.

En 2010 le Chef de cuisine Olivier Chaput, s’engage dans la lutte contre le cancer du sein et décide 
de créer un agenda, « L’AGENDA ROSE »

En 2011, Olivier Chaput relève à nouveau le défi ! Cette fois il choisit de faire appel à ses amis chefs 
pour la création de l’agenda 2012 «MERCI POUR ELLES», une façon d’unir les forces de chacun 
pour pouvoir faire encore plus parler de cette noble lutte. L’agenda rassemble 12 chefs qui offrent 
chacun une de leurs recettes pour lutter contre le cancer du sein.

Depuis 2013, tous les fonds sont reversés directement au fonds de dotation “Pour Elles” pour combattre cette 
terrible maladie. Aujourd’hui en France, une femme sur huit risque de développer un cancer du sein.

La cuvée 2015 de l’Agenda des Chefs revêt ses plus beaux apparats et devient  le Livre des Chefs : 12 Chefs 
contre le cancer !

Quatrième édition de l’Agenda des Chefs, l’année 2013 marque un grand coup avec la présence, non pas de 12 
Chefs mais 24 ! Le mouvement grandit de façon exponentielle, tout comme la détermination d’Olivier Chaput, 
qui cette année encore compte sur vous !

OLIVIER CHAPUT

L’AGENDA DES CHEFS

https://www.facebook.com/OlivierChaputOfficiel
https://www.instagram.com/olivier_chaput/
https://twitter.com/Olivier_Chaput
http://www.olivierchaput.com
http://www.agendadeschefs.com/presse/
https://www.facebook.com/agendadeschefs/%3Ffref%3Dts
https://www.instagram.com/agendadeschefs/
https://twitter.com/AgendadesChefs

