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The exhibition “Food for Thought” features a series of 23 oil-on-canvas 
paintings by the artist, Bruce Thurman. This exhibition takes the form of an 
“illustrated cookbook”, carrying viewers on a journey of exploration through the 
variety of recipes found across Europe. Its purpose is to showcase Europe’s rich and 
various food cultures, on the one hand, and to explore the diversity and similarity 
found in European food culture, on the other. 

Seen through the eyes of the artist, the “Food for Thought” series of paintings 
constitutes “a personal voyage through the different cultures of Europe using 
food as its lens”. “The way people prepare their food is perhaps the most immediate 
and direct expression of their culture — basic and elaborate, colourful and tactile, 
sensual and textured — it is, in short, everything that an artist craves when searching 
for a subject of interest. For me, the challenge of expressing this on canvas was just too 
thrilling to pass up”, says Bruce Thurman.

It may be that food culture predates the notion of national borders or other man-
made boundaries. And yet, food culture continues to develop in tandem with 
societal change and involves all the crucial elements and determining factors that 
unite humanity when engaged in forging identities. 

The “Food for Thought” exhibition is being held to celebrate both the uni-
formity and the diversity of our shared European heritage, as reflected in 
European food culture. In other words, “Food for Thought” could be interpreted 
allegorically as a representation of modern Europe. 

The timing of this exhibition is ideal in that it allows the breadth of European cultur-
al diversity to be showcased as part of the 2018 European Year of Cultural Heritage.
The exhibition is linked to the work of the Temporary Study Group on Sustainable 
Food Systems, in the EESC’s NAT Section.

L’exposition «Les nourritures de l’esprit» propose une série de 23 peintures à 
l’huile de l’artiste Bruce Thurman. Cette exposition se présente sous la forme 
d’un «livre de cuisine illustré» et emmène les spectateurs en voyage à la décou-
verte de différentes recettes glanées à travers l’Europe. Elle vise à montrer la richesse 
des différentes cultures alimentaires existant en Europe et, dans le même temps, à 
explorer la diversité et les similarités présentes dans la culture alimentaire européenne. 

Aux yeux de l’artiste, la série de peintures «Les nourritures de l’esprit» constitue 
«un voyage personnel à travers les différentes cultures européennes 
vues sous l’angle de la nourriture». «La manière dont les gens préparent leur 
nourriture est peut-être l’expression la plus directe et immédiate de leur culture – 
basique et élaborée, colorée et tactile, sensuelle et texturée – elle représente, en 
résumé, tout ce à quoi un artiste aspire lorsqu’il recherche un thème intéressant 
à exploiter. Je ne pouvais pas passer à côté du défi d’exprimer cela sur une toile, 
c’était tout simplement trop passionnant pour moi», déclare Bruce Thurman.

La culture alimentaire est sans doute antérieure à la notion de frontières nationales 
ou d’autres limites artificielles. Et pourtant, la culture alimentaire continue de se dé-
velopper en parallèle avec l’évolution de la société, et elle comporte tous les éléments 
essentiels et les facteurs déterminants qui unissent le genre humain lorsqu’il s’agit de 
forger les identités. 

L’exposition «Les nourritures de l’esprit» est organisée pour célébrer à la fois 
l’uniformité et la diversité de notre patrimoine européen commun, telles 
qu’elles apparaissent dans la culture alimentaire européenne. En d’autres 
termes, «Les nourritures de l’esprit» pourraient être interprétées de manière allégo-
rique comme une représentation de l’Europe moderne. 

Le moment choisi pour cette exposition est idéal car il permet de mettre en valeur toute 
l’ampleur de la diversité culturelle européenne dans le cadre de l’Année européenne du 
patrimoine culturel 2018. L’exposition est liée aux travaux du groupe d’étude temporaire 
sur des systèmes alimentaires durables, au sein de la section NAT du CESE.
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Relevant EESC opinions related to food sustainability include:
•	 NAT/677 exploratory opinion on “More Sustainable Food Systems” (May 2016)
•	 NAT/680 opinion on “A fairer food supply chain” (COM(2016) 32) October 2016)
•	 NAT/711 own-initiative opinion on “A comprehensive EU food policy” (December 2017)
•	 NAT/732 opinion on “Transparency of risk assessment and governance of EFSA” (COM(2018) 179) (September 2018)
•	 NAT/734 opinion on “Improving the food supply chain” (COM(2018) 173) (September 2018)

NAT Section

The “Food for Thought” exhibition was organised as 
a cultural event to also highlight the work done by 
the Temporary Study Group (TSG) on Sustainable 
Food Systems of the EESC’s Section for Agriculture, Rural 
Development and the Environment (NAT Section). 

In the past few years, the EESC has been at the forefront of promoting a more 
integrated approach to food policy. This approach ensures not only security of food 
supply, but also a transition to sustainable, healthy and fair food systems, addressing 
food production and consumption at once and bringing together all food-related 
sectors. 

In particular, the TSG highlights the need to tackle the multiple consequences 
of food production and consumption through a holistic and integrated 
approach and a comprehensive food policy at EU level. It also stresses the 
importance of creating a culture that attributes the right “value to food”, 
recognizing its nutritional, social, economic and environmental implications. 

Food is actually at the intersection of several other issues on which the EESC is 
working, including the Common Agricultural Policy (CAP), the implementation of 
the Sustainable Development Goals (SDGs) and the Paris Agreement on climate 
change, the circular economy, social inclusion, trade and development, the internal 
market, consumer protection and industrial change. 

{ EN }

NAT
Section



Les avis du CESE qui ont trait à la durabilité de l’alimentation sont notamment:

•	 NAT/677 avis exploratoire sur «Des systèmes alimentaires plus durables» (mai 2016)
•	 NAT/680 avis sur «Des chaînes d’approvisionnement alimentaire plus équitables» [COM (2016) 32] (octobre 2016)
•	 NAT/711 avis d’initiative sur «Une politique alimentaire globale dans l’UE» (décembre 2017)
•	 NAT/732 avis sur le thème «Transparence des avis scientifiques et gouvernance de l’EFSA» [COM (2018) 179] (septembre 2018)
•	 NAT/734 avis sur le thème «Améliorer la chaîne d’approvisionnement alimentaire» [COM (2018) 173] (septembre 2018)

Section NAT

L’exposition «Les nourritures de l’esprit» a été organisée comme une manifestation 
culturelle également pour mettre en avant le travail accompli par le groupe 
d’étude temporaire sur des systèmes alimentaires durables de la section 
spécialisée du CESE «Agriculture, développement rural et environnement» (section NAT). 

Ces dernières années, le CESE s’est trouvé à la pointe de la promotion d’une approche plus 
intégrée de la politique alimentaire. Cette approche garantit non seulement la sécurité 
de l’approvisionnement alimentaire, mais également une transition vers des systèmes 
alimentaires durables, sains et équitables: elle permet en effet d’examiner en même 
temps la production et la consommation des denrées alimentaires et de réunir tous les 
secteurs liés à l’alimentation. 

En particulier, le groupe d’étude temporaire met l’accent sur la nécessité de s’attaquer 
aux multiples conséquences de la production et de la consommation ali-
mentaires au moyen d’une approche holistique et intégrée, ainsi que d’une politique 
alimentaire globale au niveau de l’UE. Il met également en lumière l’importance 
de créer une culture qui reconnaisse à la nourriture sa vraie valeur, ainsi que ses 
conséquences au niveau nutritionnel, social, économique et environnemental. 

L’alimentation touche en réalité plusieurs autres questions sur lesquelles le CESE travaille 
actuellement, notamment la politique agricole commune (PAC), la mise en œuvre des 
objectifs de développement durable (ODD) et de l’accord de Paris sur le changement 
climatique, l’économie circulaire, l’inclusion sociale, le commerce et le développement, 
le marché intérieur, la protection des consommateurs et les mutations industrielles. 
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EMAS & Catering Service

Further to the importance of the work done in the NAT Section and 
also in line with the food waste movements and the food donation 
initiatives worldwide, the decision to host the “Food for Thought” 
exhibition is majorly connected to the work done by EMAS 
and the Catering Service. 

Sustainable food
Food production is responsible for a large share of the world’s CO2 
emissions. However, certain measures can help to reduce this carbon 
footprint. 

Our achievements to date in promoting sustainable food:
•	 80% of the products on the menu are seasonal
•	 10% of the food sold is organic
•	 24% of the main dishes and sandwiches sold are vegetarian
•	 34% of fish on the menu is certified by the MSC (sustainable fisheries)
•	 6% of the food sold is fair trade produce

Healthy diet
The Catering Service carries out constant quality checks on the food served 
in our canteen in order to guarantee, among other things, the exclusion of GMOs, 
moderate use of salt and sugar, restricted use of fat and oil, and compliance with 
hygiene and food safety rules. 
 
Food Waste remains a major issue during events, due to the many 
unpredictable factors involved in organising them. 
Amount of food waste compared to food produced in 2017:
•	 In the canteen: ± 3% 
•	 During events: ± 20%. 

This rate is high and difficult to reduce; therefore, food leftovers
are donated to charities. 

Achievements in reducing food waste:
•	 Reuse of uneaten products, saved under strict conditions 
•	 More efficient purchase and management of stock
•	 Monitoring of waste to assess developments more effectively
•	 Facilitation of better communication between organisers and caterers
•	 Provision of a “green buffet guide” to organisers 

Organic waste is transformed into biogas and fertilizer by an external contractor. 

Food Donation 
The Committees are proud to be pioneers 
in having adopted an innovative system 
of food donations to charities. Since 
2015, more than 12,000 sandwiches 
and 600 kilos of food have been 
donated to homeless people 
and refugees. 

In order to reduce the impact of 
C02, food donations are delivered 
by bike, by a social cooperative. 

More about our food initiatives?
Please contact the Catering Service:
restaurant-sc@eesc.europa.eu
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EMAS & Service Restauration

Si l’exposition «Pour alimenter votre réflexion» s’articule surtout et 
avant tout avec l’action menée par l’EMAS et le Service Restauration, elle 
est également en corrélation avec les travaux menés au sein de la section NAT et 
s’inscrit dans la logique des mouvements contre le gaspillage alimentaire et des ini-
tiatives de don d’aliments qui se développent dans le monde entier.

Alimentation durable
La production alimentaire est responsable d’une bonne part des émissions 
mondiales de CO2. En prenant certaines mesures, il est néanmoins possible 
de réduire cette empreinte carbone.

Les résultats que nous avons atteints jusqu’à présent 
pour promouvoir une alimentation durable:
•	 80 % des produits au menu sont de saison,
•	 10 % des aliments vendus sont d’origine biologique,
•	 24 % des plats principaux et sandwichs mis en vente sont végétariens,
•	 34 % du poisson de nos menus est certifié MSC (pêche durable),
•	 6 % des aliments écoulés sont des produits du commerce équitable.

Une alimentation saine
Le Service Restauration soumet la nourriture servie dans notre cantine à des 
contrôles de qualité permanents pour garantir, entre autres, qu’elle bannit les OGM, 
fait une utilisation modérée de sel et de sucre, emploie graisses et huiles en quantités 
limitées et respecte les règles d’hygiène et de sécurité alimentaire.

Le gaspillage alimentaire continue à poser un problème majeur lors des 
manifestations, car nombre de paramètres qui entrent en ligne de compte dans 
leur organisation sont imprévisibles. En 2017, par rapport à la totalité de l’alimentation 
produite, les quantités gaspillées s’élevaient approximativement:
•	 à 3 % pour la cantine, 
•	 à 20 % pour les manifestations. 

Ce taux étant élevé, et difficile à réduire, nous offrons les surplus alimentaires à des 
associations caritatives.

Pour la réduction du gaspillage alimentaire, les actions que nous avons 
menées à bien consistent:
•	 à réutiliser les produits non consommés, conservés dans des conditions rigoureuses, 
•	 à faire preuve d’une plus grande efficacité dans les achats et la gestion des stocks,
•	 à réaliser un suivi sur les déchets, pour une évaluation plus opérante des évolutions,
•	 à favoriser une meilleure communication entre organisateurs et traiteurs,
•	 à diffuser auprès des organisateurs de buffets un «guide de la restauration verte», 

Les déchets organiques sont confiés à un contractant extérieur pour qu’ils soient 
transformés en biogaz et engrais. 

Dons alimentaires 
Les Comités sont fiers d’avoir joué un rôle pionnier en adoptant un dispositif novateur de 
dons à des associations caritatives. Depuis 2015, ce sont plus de 12 000 sandwiches et 
600 kilos de nourriture qui ont ainsi été offerts à des
personnes sans abri ou réfugiées. 

Pour réduire l’empreinte CO2, nous confions
leur livraison à une coopérative sociale,
qui l’assure par vélo.

Pour de plus amples informations sur 
notre initiative en matière alimentaire, 
contactez-nous à l’addresse suivante: 
restaurant-sc@eesc.europa.eu
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