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Exiler les clichés
Les idées reçues sur l’immigration ont la peau dure. Décryptage de huit 
d’entre elles grâce à des informations clés, car il est plus que temps  

Idée reçue n°1

 
pour plus de sécurité »

Source : Arnaud Philippe et Jérôme Valette, membres 
du Centre d’Études Prospectives et d’Informations 
Internationales, rattaché au Premier ministre, avril 2023.

Personne ne 
choisit de devenir  

un·e réfugié·e,  
et pourtant,  

cela peut arriver  
à chacun·e  

d’entre nous 

DES RÉFUGIÉ·ES CÉLÈBRES  

« Quand on parle de l’exil, on ne parle 
pas assez de patrie. L’exil c’est cela, 
perdre sa patrie » 

Taux d’immigré·es dans la population française :

Source : INSEE – Tableau de bord de l’économie française. Source : HCR

Idée reçue n°3

« Régulariser peut créer  
un appel d’air »
«  

 
 

 

Source : Institut Convergences Migrations, dans  
un article du Monde (janvier 2023) déconstruisant  
le « mythe de l’appel d’air ». 

Idée reçue n°4

Idée reçue n°2

 

sociale »

L’Aide Médicale de l’État (AME)  
représente l’équivalent de

 

 

·se d’asile  
 

 

Réfugié·e

 
 
 

 
 

Déplacé·e
 

 

 
 



Article 13 de la  

« Toute personne a le droit  
de quitter tout pays, y compris 
le sien, et de revenir dans  
son pays. »

« Il est important  
 

 

Christophe Girod est le directeur général 
de l’Hospice général, l’institution 

 

 

 

 

 
 

Idée reçue n°6

« L’Union 
européenne  

d’asile »
En 2023, les demandes d’asile 
représentaient l’équivalent de

0,25 %
de la population  

de l’Union européenne.

Source : Eurostat.

Idée reçue n°7

« On accueille la 

 
 

 
 

Source : Mustapha Touahir, directeur  
adjoint de l’INSEE Île-de-France.

Idée reçue n°5

 
font chuter le salaire 
des Français·es »
La variation des salaires  
des travailleur·euses français·es  
les moins diplômé·es est nulle lorsque  

 
du travail augmente de 1 % grâce  
à l’immigration.

Source : Banque Mondiale 
(World Development Report 2023).

 
de la restauration  
n’a pas besoin  

 
 

Source : INSEE (2022)  
– Les actifs immigrés.

des emplois dans la restauration  
en Île-de-France sont pourvus par  

des personnes immigrées

Idée reçue n°8
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Retrouvez Zabiullah à Alles gut ! Gemüse 
Kebab (quai Ernest-Ansermet 2 – 1205 
Genève) les mercredi 12 et jeudi 13 juin 
pour les services du midi et du soir.

 

ZABIULLAH ARABZAI

 
 

 

CV CULINAIRE

/ 
Le 

 
 

 
 

 
 

« Dans le 

 

 

 « Il était 

« Ça 

  

 

Après avoir traversé épreuves et frontières, ces cuisinier·es ont trouvé  
comment transformer un épisode douloureux en expérience nourrissante,  
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ATIQ NAQIBI

 

CV CULINAIRE

 
 
 

 

 
 

 

REFUGEE FOOD :  
MISSION SENSIBILISATION 

 
les personnes exilées grâce  
au pouvoir de la cuisine est l’un 
des objectifs de Refugee Food. 
Convaincue que l’inclusion sociale 
et professionnelle est une des clés 
du bien-vivre ensemble, notre équipe 
pense aussi que la cuisine, en tant 
que langage universel, est un puissant 
vecteur de lien et que les moments 
autour de la table sont propices à la 
découverte de l’autre et au partage. 
En ce sens, nous développons des 
actions de sensibilisation autour 
de la rencontre, de l’échange, de la 
valorisation des compétences et des 
patrimoines culinaires des personnes 
réfugiées que nous accompagnons. 
Nous organisons des événements 
culinaires qui ponctuent l’année, 
pour rassembler et mobiliser la 
société civile, vous, qui avez un rôle 
à jouer dans l’accueil et l’inclusion 
des personnes réfugiées. Chaque 
personne, à son échelle, peut apporter 

tant que bénévole, en cuisine, ou tout 
simplement à table, comme convive. 
Partager son repas avec l’autre, c’est 
déjà faire un pas vers lui. 

Nos actions de sensibilisation autour 
de la cuisine, à destination de tous les 
publics :  

Food Éducation dans les collèges, 
pour s’adresser aux élèves de 
quatrième, citoyen·es de demain ;  

le monde, animés par des cuisinier·es 
réfugié·es ;  

solidaires, participation à We Love 
Green, etc.) ; 

tous les ans au mois de juin (p. 12).
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NAWAR ABAZID

 

 

 

 

 
 

 

 
  

CV CULINAIRE

« Les  des 

Pour découvrir la cuisine  
de Nawar, rendez-vous sur  
son compte Instagram  
@nafaslyon

REFUGEE FOOD FESTIVAL
 

en passant par des boulangeries et des cantines 

 Leur carte 
s’enrichit de plats créés à quatre mains, pour proposer 
des saveurs venues d’ailleurs et valoriser les talents  
des cuisinier·es réfugié·es. 

Grâce au pouvoir universel de la cuisine et à la 
découverte de patrimoines et matrimoines culinaires, 
le festival contribue à faire évoluer le regard sur les 

personnes réfugiées, à accélérer leur insertion sociale  
et professionnelle, clés d’une inclusion réussie, et  
à mobiliser la société civile autour de la table,  
lieu de paix et d’échanges.

Le Refugee Food Festival permet aux cuisinier·es 
réfugié·es de faire découvrir leurs spécialités  

opportunités professionnelles. Tout au long de l’année, 
les porteur·euses de projet du festival accompagnent 
ces cuisinier·es dans leur insertion sociale  

 
en les orientant vers les structures adaptées.

Le Refugee Food Festival est organisé autour de la 
Journée mondiale des réfugié·es, créée en 2001 à 
l’occasion du cinquantenaire de la Convention de 
Genève relative au statut des personnes réfugiées.  
Tous les ans, le 20 juin, cette journée sensibilise autour 
des questions de l’exil, des migrations et de la situation 
des personnes réfugiées, grâce à de nombreuses 
initiatives, dont le Refugee Food Festival fait partie.

En 2024, le Refugee Food Festival se déploie dans  
12 villes, du 4 au 24 juin : Bordeaux, Dijon, Genève,  
Lille, Lyon, Nice, Marseille, Montpellier, Nice, Paris, 
Rennes et Tours.



SUSAN ABBAS ABADI

 

 

  

« Je 

 
 

Pour cette édition genevoise du 
festival, Susan fera équipe avec Siham 
Manamani, du restaurant Le Trois Plis 
(rue Soubeyran 7 – 1203 Genève) pour  
la soirée de clôture, le samedi 15 juin. 
Elles proposeront une escale  
au pays des saveurs.

CV CULINAIRE
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« La cuisine  
m’a donné une place  

dans la société »

Marraine de l’édition 2024 

 (Paris 13e), a vécu l’exil  
de son Brésil natal, la renaissance 
en France et la cuisine comme 
bouée de sauvetage. Elle partage  
ici sa vision du lien entre 
restauration et immigration.

 
 

 

 

Quel regard as-tu sur les interconnexions 
  

  

Propos 
recueillis par Laurène Petit
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PAIN MARKOUK (PALESTINE)

PAIN CHAUDIÈRE (ANTILLES)

Le pain de l’urgence
Les pains plats – qui ne détiennent aucun agent levant et donc rapides à préparer – 
sont nés pour accompagner les migrations. Car quoi d’autre que le pain pour nourrir 

Textes : Farah Keram (Autrice de Faire son pain, éd. Ulmer, 2023). Illustrations : Jean Aubertin.

 

 
 

 

 

La kessera

 

e

 
 

 

  
 

PAIN DE SABLE (AFRIQUE DU 
NORD, DE L’OUEST, MAURITANIE)

MALABAR  
PAROTTA (INDE)



e) ont lieu chaque semaine des ateliers de cuisine 
gratuits à destination de personnes en situation de précarité. Elles y apprennent  

MAQUEREAU À LA BOUILLOIRE

Une recette de Toques en stock, association 

allient cuisine et santé.

INGRÉDIENTS 
 

 
 

 
 

 

 
Une bouilloire à fond plat (pas de résistance visible) 
ou une casserole, un couteau et un sachet  
de congélation.

 
Couper en cubes les tomates, la courgette, 

au fond de la bouilloire, faire suer l’échalote, ajouter 
l’ail, les légumes, une feuille de laurier, une pincée 
de thym. Faire réduire en rallumant la bouilloire 
– elle s’éteint dès qu’elle arrive à température. 

un sachet de congélation. Poser le tout dans un 
plat ou une assiette creuse. Laver la bouilloire au 
vinaigre blanc, faire bouillir de l’eau, verser sur le 
sachet de maquereau. Couvrir 5 min. 

DRESSAGE 
Retirer le maquereau du sachet, placer sur des 
assiettes, verser la sauce. Ajouter des feuilles  

 

Une recette de Jean-Charles, chef en restauration 
collective et animateur bénévole. 

INGRÉDIENTS 
 

 
 

 
 

 
Une casserole, une fourchette ou un mixeur  
et un couteau.

 
POUR LE POTIMARRON 
Bien laver sa peau. L’ouvrir en deux, l’épépiner et 
le découper en gros morceaux. Émincer un oignon. 
Mélanger le tout dans une casserole, avec un peu 
d’huile neutre ou de beurre, et du sel. Cuire 3 min, 
puis recouvrir d’eau bouillante. Rajouter un peu de 
sel et de poivre. Faire cuire 16 min. Mixer le tout.

POUR LA CRÈME DE CHAMPIGNONS 
Émincer un oignon. Couper les champignons de 
Paris en petits dés. Mélanger le tout avec un peu 
d’huile ou de beurre. Cuire 6 min. Ajouter la crème. 
Recuire le tout 4 min.

DRESSAGE 
Couler le potage de potimarron dans une assiette 
creuse ou un bol. Verser par-dessus la crème de 
champignons de Paris. Déguster.

 

Une recette de Mehdi Djaoud, comédien,  
chef à domicile et animateur bénévole.

INGRÉDIENTS 
 

 
 

 

 
Des doigts agiles et un récipient plat.

 
Râper les carottes. Couper les betteraves en 

la menthe. Hydrater durant 30 secondes chaque 
feuille de riz dans un plat rempli d’eau. Recouvrir 
une planche à découper d’un torchon humide et y 

d’eau. Dans la longueur de la feuille, disposer 
d’abord les cubes de betterave, entourer  
de carottes râpées et de pousses de soja,  
recouvrir de feuilles de menthe.

DRESSAGE 
Rabattre le côté droit puis le côté gauche  
de la feuille, vers son centre. Rabattre encore  
le bas de la feuille de riz vers le centre et 
commencer à rouler en serrant bien. Répéter 
l’opération tant qu’il reste de la garniture.

DÉGUSTATION 
Le rouleau de printemps se savoure avec  
une vinaigrette ou de la sauce soja. Déguster.
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Au cœur  
de Refugee Food

©
 A

NN
E-

CL
AI

RE
 H

ÉR
AU

D

 

 
 

 

 
 

 
 

  

 

 
 

 

 

 

 

DÉJEUNER À LA CITÉ DE REFUGE 
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L’Hospice général

Fondé en 1535, l’Hospice général est d’abord connu sous  

e

 
 

 

 

 
de l’Hospice général

 

 

HAROUNA SOW
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Harouna Sow, aujourd’hui chef 
cuisinier de Refugee Food et porteur 
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de l’action
Il n’y a pas de petits gestes, il n’y a que de grands  

et d’agir en faveur des personnes qui ont trouvé 
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