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Deux ans aprés UExposition Universelle de Milan intitulée « Nourrir la planéte,
une énergie pour la vie », force est de constater que tous les experts vont dans
le méme sens : le monde n'a pas encore trouvé les solutions pour nourrir

9 milliards d’individus a 'horizon 2050.

De crises en crises, les agriculteurs et les mastodontes de l'agroalimentaire
commencent a comprendre qu'un modéle se meurt, qu'un autre doit naitre.
Mais, dans Uil du cyclone, il leur est difficile d'y voir clair, de prendre le
recul nécessaire. Paralléelement, de nombreuses initiatives naissent, porteuses
d’avenir, soulevant U'enthousiasme, mais souvent isolées.

Coté citoyens, les inquiétudes grandissent sur la qualité de ce que nous
mangeons et l'on s'interroge sur les effets a long terme de l'alimentation sur
la santé et le role de chacun pour qu'une alimentation durable soit préférée a
une consommation aveugle. La aussi, les énergies ne manquent pas et nombre
d’entre nous ouvrent des voies prometteuses.

L'objectif du NANTES FOOD FORUM est de proposer au grand public de se réunir
autour d'acteurs majeurs venus du monde entier pour rejoindre la table de cette
grande famille internationale encore un peu décomposée, pour imaginer

ensemble que manger mieux n’est pas une douce utopie réservée a quelques uns.

Durant 4 jours, le NANTES FOOD FORUM déploiera un large éventail de formats,
autour du théme Manger demain. Producteurs, distributeurs, restaurateurs,
universitaires, décideurs politiques, et bien sir, citoyens engagés, partageront
leur expérience et initiatives innovantes lors de legons inaugurales,
controverses, ateliers de réflexion et activités interactives, grand marché

de producteurs, sans oublier le public prioritaire des mangeurs de demain

qui auront leur Mini Nantes Food Forum.

1¢r pole agro-alimentaire francais, capitale verte de 'Europe en 2013 et
porte-parole pour le climat du réseau Cités et Gouvernements Locaux Unis
(CGLU), Nantes est un laboratoire d’initiatives innovantes et exemplaires
qui seront mises en lumiére a 'occasion du NANTES FOOD FORUM.

Membre trés actif du réseau Eurocities, Nantes est également une ville
résolument tournée vers le monde. Le NANTES FOOD FORUM sera le juste
reflet de cette ambition internationale en réunissant dés sa premiére édition
des personnalités issues de plusieurs continents.

Avec cette manifestation, nous faisons le pari d'un événement ambitieux qui
permettra a Nantes de devenir chaque année le rendez-vous incontournable
de tous ceux qui souhaitent devenir acteur de l'alimentation et changer

la donne pour les générations futures.

artevia
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Nantes Métropole,
territoire engagé en faveur de l'alimentation et de
lU'agriculture, est partenaire de Nantes Food Forum

« Garantir a toutes et tous une alimentation saine, abordable, respectueuse de
l'environnement, qui soit créatrice d’emplois locaux est un réel enjeu de société :
Nantes Métropole s’y engage résolument a travers notamment l'élaboration de
son Projet Alimentaire Territorial (PAT) et le déménagement du MIN a échéance
2018/2019. Avec une approche globale reposant sur l'alimentation, la santé,
l'économie locale, l’environnement et l'alliance des territoires, nous souhaitons
franchir un cap pour faire de Nantes un territoire de référence sur la transition
écologique et un territoire du bien vivre ensemble. Il y a sur la métropole toutes
les ressources, les énergies et les acteurs publics et privés pour animer un
véritable projet a la nantaise de l'alimentation : Nantes Food Forum en est

une belle illustration».

Johanna Rolland,
Maire de Nantes et Présidente de Nantes Métropole



LE PROJET ALIMENTAIRE TERRITORIAL POUR
UNE ALIMENTATION LOCALE, DURABLE ET ACCESSIBLE A TOUS

Le Projet Alimentaire Territorial (PAT) de la métropole nantaise qui est en cours d’élaboration,
est un projet essentiel pour répondre a plusieurs enjeux du territoire :

e garantir l'accés pour tous a une alimentation saine et de qualité ;
o développer les emplois locaux, 'économie collaborative et l'innovation ;
e renforcer la prise en compte et le respect de l'environnement et de la biodiversité.

L'objectif n'est pas d'imposer une production ou une habitude de consommation mais de
donner des leviers a chacun pour que la métropole nantaise évolue vers une production et une
consommation responsable. Cela passera notamment par le rapprochement des différents
maillons de la chaine alimentaire du producteur jusqu'au consommateur en agissant sur tous
les leviers disponibles : consolider les filiéres agricoles locales, renforcer les productions
respectueuses de l'environnement, développer la consommation de produits issus de filieres
courtes, améliorer l'accés a l'information...

RENDEZ-VOUS LE VENDREDI 2 JUIN de 14h a 18h a UEcole Nationale Supérieure d’'Architecture
de Nantes pour un temps dédié a U'élaboration du PAT avec l'ensemble des acteurs engagés
ou intéressés par les questions de l'alimentation.

DANS LE CADRE DE LA 1ERE EDITION DE NANTES FOOD FORUM,
NANTES METROPOLE ACCOMPAGNE UN « GRAND MARCHE ZERO GASPI »

LE LUNDI 5 JUIN PROCHAIN, « Le Grand Marché des Pays de la Loire » cloturera la premiére
édition du Nantes Food Forum. Réunissant une centaine de marchands alimentaires, venus
de l'ensemble des Pays de la Loire, ce marché se veut exemplaire notamment sur la question
des déchets, puisqu'il affichera un objectif « zéro déchet — zéro gaspi ».

Pour cela, Nantes Métropole accompagne l'organisation de 'événement
(et notamment le lien avec les marchands) a plusieurs niveaux :

o des démarches pour réduire les déchets a la source et les gaspillages en amont ;

e un tri poussé des déchets le jour méme avec un soin tout particulier porté sur la réduction
des pertes et gaspillage alimentaires a l'issue du marché et le compostage des déchets
alimentaires restants ne pouvant étre évités ;

e 'animation d'un espace d'information et de sensibilisation du public sur les enjeux

de la consommation et la réduction des déchets pendant la journée du 5 juin.

Une centaine de marchands, agriculteurs ou artisans sont impliqués dans la démarche
et il leur sera notamment demandé d'éviter de distribuer des emballages alimentaires
en plastique jetable (dont l'interdiction devrait se faire en 2020) au profit de l'usage
de contenants réutilisables ou compostables.

De nombreuses animations seront proposées au public dont une nouvelle escale de

« la Grande table de l'agglo » qui permettra entre autres d'expliquer comment cuisiner
sans gaspiller et mettra en avant des initiatives locales autour de l'alimentation et de la
réduction du gaspillage alimentaire.

Ces différents dispositifs, s'inscrivent dans le programme de réduction des déchets
« Territoire zéro déchet, zéro gaspillage » du Plan d'actions déchets de Nantes métropole.

Différents prestataires de Nantes Métropole interviennent sur l'événement, dont le Réseau
Eco-Evenement (mise en place et animation de ces dispositifs), Ecopole et Restaur&Sens
(animation de la grande table de l'agglo).

Pour en savoir plus : www.reseau-eco-evenement.net/legrandmarche

;Nantes
Métropole
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Manger régional c’'est capital,
la Région soutient les productions locales

Partenaire de la 1% édition du Nantes Food Forum organisé par le Voyage

a Nantes, la Région des Pays de la Loire s’engage pour valoriser la politique
agricole du territoire et ses orientations en matiére d'alimentation et du
manger local. La Région s’associe plus particulierement a l'organisation du
Grand Marché des Pays de la Loire qui permettra de mettre en avant les
producteurs et les productions régionales durant une journée, le 5 juin 2017,
sur l'lle de Nantes auprés du grand public.

Plus de 120 producteurs et artisans régionaux issus des 5 départements et représentant
la diversité des productions agricoles et alimentaires régionales seront réunis. L'occasion
pour les 20 000 visiteurs attendus de découvrir et rencontrer des producteurs
traditionnels mais aussi des productions locales plus inattendus telles que le safran, les
glaces a la ferme, le foie gras, la viande de biche ou encore les fromages de lait de vache
d'un jeune agriculteur. La Région accompagne a hauteur de 70 000 € l'organisation de
cette premiére édition du Grand Marché des Pays de la Loire.

« Ce Grand Marché Pays de la Loire constituera une véritable vitrine géante des multiples
richesses agricoles et alimentaires de notre terroir et permettra au grand public d’apprécier
la qualité de ses produits locaux et d’étre sensibilisé concrétement aux engagements pris
la Région sur le Manger local. » explique Patricia Maussion conseillére régionale en
charge de la promotion de l'agriculture et de la valorisation des produits régionaux.




Manger régional c'est capital !

Parce que U'agriculture joue un réle essentiel pour l'économie et les territoires
des Pays de la Loire ainsi que pour les Ligériens qu’elle nourrit, la Région s’est
clairement engagée sur le soutien aux agriculteurs et aux productions locales
a travers des actions concrétes a la fois pour pallier la crise et pour construire
avec les acteurs une stratégie partagée pour la compétitivité de l'agriculture,
et de l'alimentation en Pays de la Loire.

UNE STRATEGIE AGRI-ALIMENTAIRE PARTAGEE

Présentée en décembre dernier au Conseil régional, la stratégie agri-alimentaire 2017-2020

a été élaborée en concertation avec les acteurs concernés, s'appuyant tant sur les besoins des
professionnels que sur les attentes des consommateurs, et soulevant les enjeux transversaux
a toutes les filieres. Son plan, reposant sur des actions concrétes autour de 4 enjeux / Créer,
Rayonner, Protéger et Fédérer / est une nouvelle étape du soutien régional au monde agricole.

UNE CONVENTION AVEC INTERFEL,
L'INTERPROFESSION DES FRUITS ET LEGUMES FRAIS

La Région des Pays de la Loire a signé une charte d’engagement avec Interfel, devenant ainsi
la premiére région de France signataire d'une convention avec l'Interprofession. L'objectif
de cette convention avec Interfel est de soutenir clairement la consommation des fruits et
légumes frais dans nos territoires. Cela passe par un double appui de la part de la Région :
d’abord un appui aux initiatives prises par l'interprofession au sein des Pays de la Loire dans
les domaines de la recherche, de U'expérimentation et de l'innovation ; ensuite un appui dans
le domaine de la communication et de U'information autour du secteur des fruits et légumes.

UN PLAN D'ACTIONS PRIORITAIRES
POUR SOUTENIR L'AGRICULTURE REGIONALE

Face a la crise traversée par le monde agricole, la Région a lancé dés 2016 un Plan d'Actions
Prioritaires, en lien avec ses partenaires. Ce plan a représenté un volume de prés de 4 M€ de
crédits régionaux supplémentaires générant prés de 7 M€ de crédits totaux (avec U'effet levier
du FEADER, Fonds européen agricole pour le développement rural) pour l'année 2016 pour
renforcer U'effort de modernisation des exploitations agricoles, abonder au mécanisme de
l'année blanche bancaire, renforcer l'approvisionnement local dans les lycées et a conduit au
déblocage de prés de 52 M€ d'arriérés de paiement ou d’avances sur les aides agricoles 2015.

ENCOURAGER LE MANGER LOCAL

Par ailleurs, la Région poursuit son action pour l'approvisionnement local dans la restauration
collective. Au cours de ces derniéres années, des initiatives ont été lancées au niveau régional
et dans les cinq départements des Pays de la Loire afin de mettre en place, dans la restauration
collective, des réseaux d'approvisionnement local permettant de privilégier une alimentation
de proximité et de qualité. L'objectif pour les lycées et CFA est de tendre vers « 100% francais,
50% régional, 20% bio ou sous signes de qualité » au 31 décembre 2017. En décembre 2016,
une opération menu « Loire-Océan » a été déployée dans une trentaine de lycées-pilotes.

La Région a également lancé en décembre 2016 une campagne grand public de sensibilisation
au Manger local sous la banniére « Manger régional c'est capital ». Objectif : inciter les
Ligériens a consommer régional en valorisant un acte responsable et solidaire, en faveur

des agriculteurs et de l'industrie agroalimentaire.

LA QUALITE

Depuis toujours, l'économie agricole et agro-alimentaire des Pays de la Loire a fondé son
dynamisme sur le développement de produits de qualité. Aujourd'hui, ce dynamisme porte ses
fruits : la Région se place en téte des régions francaises avec 102 labels rouges, 26 appellations
d’'origine controlée (AOC), 115 000 hectares consacrés a l'agriculture biologique (AB),

22 indications géographiques protégées (IGP), et plus de 10 000 exploitations agricoles
impliquées dans ces démarches qualité.

Région

PAYS DE LA LOIRE
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L'ADEME EN BREF

L'Agence de 'Environnement et de la Maitrise de 'Energie (ADEME) participe
a la mise en ceuvre des politiques publiques dans les domaines de
l'environnement, de l'énergie et du développement durable.

Elle met ses capacités d'expertise et de conseil a disposition des entreprises,
des collectivités locales, des pouvoirs publics et du grand public, afin de leur
permettre de progresser dans leur démarche environnementale.

L'Agence aide en outre au financement de projets, de la recherche a la mise en
ceuvre et ce, dans les domaines suivants : la gestion des déchets, la préservation
des sols, l'efficacité énergétique et les énergies renouvelables, les économies de
matiéres premiéres, la qualité de l'air, la lutte contre le bruit, la transition vers
l'économie circulaire et la lutte contre le gaspillage alimentaire.

L'ADEME est un établissement public sous la tutelle conjointe du ministére
de UEnvironnement, de U'Energie et de la Mer et du ministére de 'Education
nationale, de 'Enseignement supérieur et de la Recherche.

Le président de 'ADEME est M. Bruno Lechevin.

Le siege social est a Angers et regroupe plus de 1 000 collaborateurs répartis en:
e 3 sites pour les services centraux a Angers (49), Paris (75) et Valbonne (06) ;

e 17 directions régionales, 13 en territoire métropolitain et 4 en outremer,

qui maillent a travers 26 implantations 'ensemble du territoire ;

e 3 représentations dans les territoires d’'outre-mer ;

e 1 bureau de représentation a Bruxelles.

LES QUATRE METIERS DE L'AGENCE

e CONNAITRE : 'ADEME assure l'animation et participe au financement de la recherche
et de l'innovation, a la constitution et a 'animation de systémes d'observation pour
mieux connaitre l'évolution des filiéres ;

e CONVAINCRE ET MOBILISER : parce que lU'information et la sensibilisation des publics
sont des conditions essentielles de réussite des politiques environnementales, 'ADEME
met en ceuvre des campagnes de communication pour faire évoluer les mentalités,

les comportements et les actes d’achat et d’investissement ;

e CONSEILLER : UADEME assure un role de conseil pour orienter les choix des acteurs
socio-économiques et élabore des outils et méthodes adaptés a leurs attentes.

La diffusion directe par des relais de conseil de qualité est une composante majeure
de la mise a disposition de son expertise ;

e AIDER A REALISER : lU'Agence déploie des types de soutien financier gradués et favorise
la mise en ceuvre de références régionales et nationales.

En Pays de la Loire, la direction régionale de l'’ADEME est implantée a Nantes
(5, bd Vincent Gache) et regroupe une vingtaine de personnes.

www.paysdelaloire.ademe.fr

ADEME

Agence de |'Environnement
et de la Maitrise de I'Energie
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OUVERTURE
OFFICIELLE DU

NANTES FOOD FORUM
SAMEDI 3 JUIN / 10H
STEREOLUX MAXI

LA VISITE

VISITE DU MIN :
A LA DECOUVERTE
DU VENTRE DE NANTES

Découvrez le 2¢ MIN (Marché d'Intérét National)
de France en pleine activité et de bon matin,

au travers d'un parcours / dégustation qui vous
aménera au coeur du ventre de Nantes. Guidés
par les professionnels du MIN et croisant des
personnages plein d'anecdotes tout en savourant
quelques bons produis bien choisis... un début de
journée exceptionnel avant le déménagement du
MIN prévu l'an prochain !

VENDREDI 2 JUIN

3 DEPARTS DE VISITE ENTRE 5H ET 5H30

20 PERSONNES PAR GROUPE

PRIX : 7€

BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

LA PERFORMANCE

QUELLE EST LA RECETTE
DU BON GOUVERNEMENT ?

Quels ingrédients faut-il donc réunir pour assurer
la destinée des nations ? De la campagne a la ville
et réciproquement, ou de l'actualité de la fresque
d’'Ambrogio Lorenzetti (XIVe siécle). On constate
en une seule image géante que les écosystémes
pensés au XIVe siécle restent des références
parfaitement opérationnelles en ce XXI¢ siécle.
Petits ou grands, prenez les crayons et emparez
vous de ce dessin géant pour raconter
l'alimentation comme vous l'imaginez !

Julien Dossier, fondateur de Quattrolibri

SAMEDI 3 JUIN / 11H15 / STEREOLUX MAXI /
GRATUIT

LE DEFI

DEFI « DES BOULETTES POUR
LA PLANETE » AVEC UN PLUS BIO

Des sites volontaires de restauration collective
de la région nantaise se lancent dans l'aventure
de proposer un repas autour d'un art culinaire
populaire, la boulette. Le défi est simple, décliner
une série bien roulée de boulettes capables de
séduire les convives.

L'objectif pour chacun des sites est de montrer
que ce plat simple permet de faire progresser
l'agriculture durable sur le territoire, le commerce
équitable, d'éveiller a la diversité et d’éduquer au
gout. Invité de marque du défi : Stéphane Veyrat,
directeur de l'association Nimoise Un Plus Bio qui
entend prouver que le bio dans les collectivités
peut devenir demain réalité.

VENDREDI 2 JUIN
HORAIRE : DEJEUNER
NOMBRE DE REPAS SERVIS : 15 000
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LES
CONFERENCES

LE TOUR DU MONDE
DES MANGEURS

Déjeuner assis a une table entre midi et 14h ? Nous
sommes bien les seuls ! Nulle part dans le monde,
en dehors de la France, on a de telles coutumes !
Quand le rédacteur de l'Atlas de l'alimentation fait
le tour de la planéte, les enjeux mondiaux pour
nourrir 9 milliards d’'individus en 2050 deviennent
lumineux.

Gilles Fumey, géographe directeur du Master
« Alimentation et cultures alimentaires » a la
Sorbonne

SAMEDI 3 JUIN / 10H30

STEREOLUX MAXI / GRATUIT

LORO SONO

GIGANT! é

NOI SIAMO
MOLTITUDINE

ALIMENTATION GENERALE © DR
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DEMAIN DANS NOS ASSIETTES

Pas une semaine sans que les media nous montrent
une nouvelle imprimante 3D qui fait une pizza ou
un gateau, que l'on nous explique que l'on va
bientot se goinfrer d’algues et d'insectes. Et le
steak congu par culture de cellules in vitro, vous
l'avez vu ? Et les salades qui poussent sur des
dizaines d'étages dans un immeuble ? Leurs
inventeurs venus des Pays-Bas et des Etats-Unis
nous présentent ainsi que de multiples autres
chercheurs et trouveurs qui pensent que la
technologie va changer nos assiettes.
Démonstration.

DES SALADES SANS TERRE SUR
20 ETAGES DANS LE NEW JERSEY

Michael Barron, Ingénieur, Directeur du
Département Recherche et Développement
de AeroFarms Cie (USA)

SAMEDI 3 JUIN / 14H15 / STEREOLUX MAXI GRATUIT
PRESENTE PAR LAURENT MARIOTTE, JOURNALISTE
A TF1 ET A FRANCE INFO

LA VIANDE SANS ANIMAUX
DANS LES LABOS DE
L'UNIVERSITE DE MAASTRICHT

Marc Post, Chercheur a la Maastricht Universtity

SAMEDI 3 JUIN / 14H40 / STEREOLUX MAXI GRATUIT
PRESENTE PAR LAURENT MARIOTTE

POURQUOI LE BLANC D'CEUF
MONTE-T-IL EN NEIGE ET
AUTRES MYSTERES CULINAIRES

Lait qui mousse, sauce qui épaissit, flan qui
prend, soufflé qui monte : la cuisine, ou «art de
transformer les mets», nous montre quantité de
phénomeénes plus ou moins mystérieux, que la
science nous aide a mieux comprendre, et donc...
mieux maitriser ! Décortiquons ensemble
quelques-uns de ces phénoménes...

un fouet a la main !

Atelier démo scientifique avec Christophe Lavelle,
chargé de recherche au CNRS

DIMANCHE 4 JUIN / 18H

STEREOLUX MAXI / GRATUIT



LES
TABLES
RONDES

LES VILLES DEVORENT

En 2014, 54% de la population mondiale vivait
dans les zones urbaines, une proportion qui
devrait passer a 66% en 2050. Nourrir les urbains
devient un challenge qui met en jeu notre rapport
a la campagne, a la nature, remet en perspective
nos systémes de transport, notre approche de la
restauration collective et impacte les politiques
de transition écologique.

Johanna Rolland, Maire de Nantes

Stefania Giannuzzi, Adjointe a 'environnement

a la Ville de Turin

Louison Lancon-Daumas programme Food

for cities a la FAO

Gilles Pérole, Adjoint au maire de Mouans-Sartoux
(Alpes-Maritimes), chargé de l'éducation

SAMEDI 3 JUIN / 11H40 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT
ANIME PAR ANNE-LYSE THOMINE (TELENANTES)

FRANCE AGRICOLE,
LA CRISE POUR TOUS ?

Crise du lait, crise du porc, crise aviaire, suicides

a répétition d'agriculteurs, manifestations
récurrentes, les politiques agricoles mises en place
aprés la guerre sont a bout de souffle. Pourtant

on a rencontré des professionnels, ni réveurs ni
inconscients, qui ont des idées pour repeindre

nos campagnes en rose et faire retrouver le sourire
a celles et ceux qui nous nourrissent.

Christophe Courroussé, Coopérative Terrena
Bernard Lannes, Président du syndicat
Coordination rurale

Christiane Lambert, Présidente de la FNSEA

SAMEDI 3 JUIN / 15H / STEREOLUX MAXI / GRATUIT
ANIME PAR LAURENT MARIOTTE

SUIVI A 16H30 D'UNE RESTITUTION PAR
AUGUSTIN MILLE DE L'ATELIER NANTES FOOD
FORUM DES SOLUTIONS « PRODUIRE AUTREMENT
MODE D'EMPLOI » / GRATUIT

ALIMENTATION GENERALE © DR

LE BIEN-ETRE ANIMAL,
CA SERT A QUOI ?

La Une du web du bien-étre animal est consacrée
aux cochons, aux vaches, aux poules et aux
canards. Pourtant voila des décennies que l'on
mange tous ces animaux sans se préoccuper plus
que ¢a de leurs conditions de vie et d'abattage.
Alors, le bien-étre animal : tendance ou vraies
implications dans nos assiettes ?

Brigitte Gothiére Porte-parole du lanceur
d'alertes L214

Florence Burgat, Philosophe, chercheuse a l'Inra
Olivier Assouly, Philosophe

Jacques Lemaitre, Président de la Chambre
d’Agriculture de Loire Atlantique

SAMEDI 3 JUIN / 17H50 / STEREOLUX MAXI /
GRATUIT / ANIME PAR CAMILLE LABRO,
JOURNALISTE A M LE MONDE ET CHRONIQUEUSE
A ALIMENTATION GENERALE

PAYER MOINS CHER,
EST-CE VRAIMENT MOINS CHER ?

Depuis plusieurs décennies, l'argument
commercial massue des grandes surfaces reste
que tout y est toujours moins cher que chez le
voisin ! Mais que vaut vraiment votre poulet a

10€ ? Suivez bien son parcours et découvrez que
certains distributeurs commencent a lui inventer
des routes buissonniéres ou santé et préservation
de la planéte s’invitent dans la détermination du
prix.

Olivier Mével, Maitre de Conférences en Sciences
de Gestion Commerce, logistique et distribution
a l'université de Bretagne

Pascal Bolo Président de la SEMMINN (gestion

du Marché d'intérét national de Nantes) et premier
adjoint au Maire de Nantes

Marc-David Choukroun, Co-fondateur de

La Ruche qui dit Oui

Samuel Nahon, Co-fondateur de Terroirs d’avenir
Mickael Trichet, Eleveur, Président de la FNSEA 44
David Garbous, Directeur Marketing Stratégique
France pour Fleury Michon

DIMANCHE 4 JUIN / 11H30 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT / ANIME PAR PIERRE-YVES BULTEAU,
JOURNALISTE A ALIMENTATION GENERALE



LES
TABLES
RONDES
(suite)

NOURRIR L’AFRIQUE

En 2050, selon l'Unicef, un quart de la population
mondiale sera africaine. L'Afrique aura alors
doublé sa population avec environ 2,5 milliards
d’habitants contre 1,2 aujourd’hui. C'est de tres
loin, la plus importante progression
démographique de la planéte. Nourrir U'Afrique
nécessite-t-il que l'on s'"accommode des famines
récurrentes ? Que le monde occidental ne s'en
soucie pas ? Ou nourrir l'Afrique devrait-il étre une
préoccupation de tous ? Ici des acteurs énergiques
pensent des solutions en grand.

Frédéric Mousseau, Directeur Politique Oakland
Institute (USA)

Pierre-Yves Marais, créateur et directeur de Terres
des étoiles, lieu d'agro-éco-tourisme dans le
désert prés de Marrakech.

Sylvestre Yamthieu, Docteur en droit propriété
industrielle

Mamadou Cissokho, Président d’honneur du
réseau des organisations paysannes et des
producteurs d'Afrique de I'Ouest (Sénégal)

DIMANCHE 4 JUIN / 14H30 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT / ANIME PAR GUELIA PEVZNER
SUIVI A 16H20 D'UNE RESTITUTION DE L'ATELIER

NANTES FOOD FORUM DES SOLUTIONS « ZERO
GASPILLAGE, ON FAIT COMMENT ? » / GRATUIT

ALIMENTATION GENERALE © DR

L’ALIMENTATION DURABLE,
UNE DOUCE UTOPIE ?

Manger de tout, tout le temps a un prix. Cultiver

a tout va, c’est pomper les ressources des sols,
gaspiller l'eau, polluer. Pour que nos enfants
puissent manger sain, il va falloir penser un peu
plus loin que le bout de notre gourmandise et
imaginer que c’'est bien de développement durable
dont il s'agit. Possible d’étre collectivement aussi
vertueux ? En agissant comment ?

Francois Collart-Dutilleuil, Professeur de droit,
ancien directeur du programme européen Lascaux
(Université de Nantes)

Tim Lang, Professeur, Fondateur et Directeur du
Centre for Food Policy a City University London’s
Centre

Dorn Cox Executive Director Greenstart /
Tuckaway Farm

Pierre Weill, Président de Bleu-Blanc-Coeur
Claire Delalande, Chargée de mission
Alimentation durable et Agriculture a 'ADEME
Pays de la Loire

DIMANCHE 4 JUIN / 16H40 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT / ANIME PAR CAMILLE LABRO



LA
GRANDE ACTU

Penser l'alimentation de demain en

ne l'observant que du point de vue d’un
seul pays ne permettra pas de nourrir

la planéte. Et comme dans bien des
domaines, l'actualité mondiale est riche
en événements qui viennent perturber
les assiettes du voisin, donc les notres.

LE BREXIT,
CA MANGE PAS DE PAIN ?

Mais pourquoi les effets du Brexit sur
l'alimentation des britanniques se font-ils déja
sentir ? Et si le Brexit s'invitait également dans nos
assiettes ? Quand l'agneau a la menthe se rebelle,
le beeuf bourguignon se pose des questions !

Tim Lang, Professeur, Fondateur et Directeur du
Centre for Food Policy a City University London’s
Centre

SAMEDI 3 JUIN / 17H15 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT / ANIME PAR LAURENT MARIOTTE

TRUMP, TOUJOURS PLUS DE BLE ?

L'élection de Donald Trump a la présidence des
Etats-Unis a changé la donne dans tous les
domaines, y compris l'agriculture et
l'agroalimentaire. Plus de productivisme et moins
de contraintes réglementaires ne devraient pas
arranger la santé des américains et peut-étre
méme impacter la notre. Alors, désespérée la
situation ? On a déniché quelques acteurs
américains qui ne voient pas les choses ainsi

et qui pourraient bien flanquer la révolution.

Dorn Cox Executive Director Greenstart /
Tuckaway Farm (USA) et Frédéric Mousseau,
Directeur Politique Oakland Institute (USA)

DIMANCHE 4 JUIN / 10H30 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT / ANIME PAR LAURENT MARIOTTE

RO SONO
SIGANTI
\ SIAMO
TITUDINE ,

ALIMENTATION GENERALE © DR

BAYER-MONSANTO,
C’EST VRAIMENT DANGEREUX ?

Le récent achat du géant américain des semences
et pesticides Monsanto par l'industriel allemand de
la chimie Bayer n’est pas qu'une simple opération
capitalistique. Il en va de notre santé a tous. Des
preuves ? Elles sont difficiles a supporter, mais on
va quand méme vous les présenter. Elles nous
viennent directement de Rojas en Argentine ou
Monsanto a tout essayé, méme le pire, avant de
commercialiser ses produits sur la planéte.

Juan Ignacio Pereyra, Avocat des familles de
victime a Rojas en Argentine et Francois Collart-
Dutilleuil, Professeur de droit et membre du
Tribunal Monsanto

DIMANCHE 4 JUIN / 11HO00 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT / ANIME PAR LAURENT MARIOTTE

NOURRIR L’AFRIQUE EN 2050

Abdoullah Coulibaly, fondateur de U'Institut des
hautes études en management de Bamako, du
Forum de Bamako, et organisateur du dernier
sommet Afrique-France (janvier 2017)

DIMANCHE 4 JUIN / 14H00 / STEREOLUX MAXI
GRATUIT / ANIME PAR GUELIA PEVZNER,
JOURNALISTE A RFI ET CHRONIQUEUSE

A ALIMENTATION GENERALE



LE NANTES
FOOD FORUM

DES SOLUTIONS

Dans un format inédit de débat ouvert,
venez rencontrer et échanger a batons
rompus avec une dizaine de jeunes pousses
qui meénent la révolution dans nos assiettes.

#1

LE NANTES FOOD
FORUM DES SOLUTIONS
AVEC KISSKISSBANKBANK

Toujours plus de monoculture avec ces champs
infinis qui « monotonisent » le paysage, toujours
plus de vaches, de porcs ou de poules dans des
espaces restreints. Le « toujours plus » n‘a
visiblement ni rendu les agriculteurs heureux ni les
consommateurs en meilleure santé. De nouvelles
générations voient la terre autrement, inventent
un nouveau rapport, de nouvelles méthodes pour
nous nourrir joyeusement. Venez a leur rencontre.

Ateliers « Produire autrement mode d’emploi »
Agora des entrepreneurs par KissKissBankBank

et MakeSense.

Avec : Food Innov Group Food for Tomorrow

(Cap Aliment), Spiruline de Retz, Inséctéine,
Fermes d'Avenir, Box a Planter, Good Eggs,
Ecos,Maraichage Sol Vivant, Le Champ du Houblon

SAMEDI 3 JUIN / 15H / STEREOLUX MICRO / GRATUIT
ANIME PAR AUGUSTIN MILLE (RESPONSABLE
AGRICULTURE ET ALIMENTATION A
KISSKISSBANKBANK) ET VICTORIA PETERS

(MAKE SENS)

ALIMENTATION GENERALE © DR

#2

LE NANTES FOOD
FORUM DES SOLUTIONS
AVEC KISSKISSBANKBANK

Les plus jeunes d'entre vous ne peuvent se
souvenir, mais on a déja beaucoup chassé le
gaspi. A U'époque de la crise pétroliére, il s'agissait
essentiellement de ne pas gaspiller l'énergie.
Depuis, la FAO a constaté que 1,3 milliard de
tonnes de nourriture sont jetées ou perdues
chaque année, ce qui correspond a 1/3 des
aliments produits sur la planéte. Et dans un foyer
francais? 80kg par an en moyenne. Si l'on veut
bien considérer que 800 millions de personnes
ne mangent pas a leur faim, on pourrait peut-étre
faire quelque chose ? Certains ont déja pas mal
de solutions, venez en discuter avec eux !

Ateliers « Zéro gaspillage, on fait comment ?»
Agora des entrepreneurs par KissKissBankBank
et MakeSense

Avec : Ecopdle, Phénix, Imparfaits/Restauretsens,
Zero Waste France, Too Good to go, O Bocal,

Le Récho, Familles 0 déchets, Freegan Poney.

DIMANCHE 4 JUIN / 14H30 / STEREOLUX MICRO
GRATUIT / ANIME PAR AUGUSTIN MILLE
ET CAMILLE LABRO
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LES
ATELIERS
DU GOUT
SLOW FOOD

L'association Slow Food Nantes-Angers « les P'tits
Beurrés Nantais » promeut le bon, le propre et le
juste pour tous en matiére d'alimentation. A partir
d’'une assiette de dégustation pour chacun, un
atelier du golt est l'occasion de découvrir des
agriculteurs ou des artisans dans la convivialité

et le plaisir. Slow Food défend également la
biodiversité alimentaire afin que les races et
variétés anciennes ne disparaissent pas.

LES POIVRES ET AUTRES EPICES

avec Sylvie Jobbin, épiciére a Ancenis
(Epices a ma guise)

Sylvie Jobin a parcouru de nombreux pays d’'Asie
et d'Afrique pour trouver les épices qui lui
plaisaient, les producteurs qui lui convenaient.
Les poivres, de toutes formes, de toutes couleurs
et de toutes saveurs, subliment un plat salé ou
sucré, des fruits, si 'harmonie est parfaite.

Sylvie Jobin crée méme des mélanges d’épices.
De sa collaboration avec Christophe Francgois
(chef des «Chants d’Avril»), sont nés des mélanges
subtils : «<Bah... mon cochon», «Poisson d'Avril»,
«Le poivre de M. Séguin».

DIMANCHE 4 JUIN / 11H30 / LA DEFERLANTE / 5€
BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

LES FRAISES

avec la Ferme fruitiére de la Hautiére
de La Chapelle sur Erdre

A la téte de 34 ha consacrés a la culture de la
fraise, Benoit Lopes révele l'origine de ce fruit,
originaire des Amériques. L'exploitation a choisi

le mode de culture dit de plein champ,
respectueux de l'environnement et des principes
de l'agriculture raisonnée.

De la mara des bois, de la gariguette et des autres
variétés moins connues cultivées pour leur qualité
gustative, Benoit Lopes présente les contraintes et
avantages. La ferme a également créé trois variétés
qui sont sa propriété exclusive : la chapelaine, la
capella et la casanova.

DIMANCHE 4 JUIN / 14H30 / LA DEFERLANTE / 5€
BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

TR

ALIMENTATION GENERALE © DR

LE CHOCOLAT A LA MEXICAINE

de Marion Foucher, artisan torréfacteur
du bar a chocolat nantais Choc-Hola

Marion a appris tous les secrets du chocolat de
petits artisans au Mexique. De la cabosse a la
«boisson des dieux» des Mayas, elle présente la
culture traditionnelle du cacaoyer, les techniques
artisanales locales de fabrication du chocolat, et
les habitudes ancestrales de sa consommation.
Au travers des tablettes, chocolats chauds, pates
a tartiner et autres produits chocolatés qu’elle
fabrique, Marion fait découvrir une autre culture
et poursuit une démarche éthique envers ceux qui
cultivent le cacaoyer.

DIMANCHE 4 JUIN / 16H30 / LA DEFERLANTE / 5€
BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

LES MIELS DE BRIERE

avec Alain Rey, apiculteur

Apiculteur, «berger des abeilles», Alain Rey a
installé ses ruches en plein coeur de la Briére,
dans la presqu’ile de Guérande.

Respectueux de l'environnement, il présente avec
passion sa vision de l'apiculture, a la fois naturelle
et moderne. La vie de la ruche, la nécessité et la
fragilité de l'abeille, indicateur de la biodiversité
locale n‘ont aucun secret pour lui.

Il est aussi un explorateur de godts, un créateur
de saveurs pour Eric Guérin (chef de la Mare aux
Oiseaux) et les meilleures tables nantaises. Pour
eux, il a créé le miel a la feve Tonka, le miel au
safran, qui ont rejoint ses productions saisonniéres
et particuliéres.

LUNDI 5 JUIN / 14H30 / LA DEFERLANTE / 5€
BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

LES BIERES DE LA MICROBRASSERIE
NANTAISE « LES BRASSES »

avec Gabriel Charrin, brasseur

Une nouvelle micro-brasserie est ouverte depuis
2 ans au milieu du nouveau quartier proche du
Stade Saupin.

Gabriel révele l'alchimie qui s'opére entre eau, malt,
houblon et levure, quatre éléments indispensables
pour faire une biére. Hormis ses biéres classiques
naturelles et sans arédmes artificiels aux noms
évocateurs comme « Thank You Very Mousse »

et « Qui Mousse n‘amasse pas Rousse », produites
toute 'année, Gabriel Charrin élabore des bieres
de saison souvent éphémeéres.La brasserie abrite
également un bar-restaurant ou le décor intégre
le processus d’'élaboration de la biére.

LUNDI 5 JUIN / 16H30 / LA DEFERLANTE / 5€
BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM



L’ATELIER

DEMAIN, UNE AUTRE POLITIQUE :
IMAGINER LES SUITES DU
MANIFESTE « POUR UNE
EXCEPTION AGRICOLE ET
ECOLOGIQUE »

En cette période électorale, il ne serait pas tres
malin de lacher sur la politique. Ici, point de
ténors des partis, mais un philosophe, un juriste,
un géographe et d'autres professionnels pour
imaginer les suites a donner a un Manifeste dont
le parrain est l'académicien Michel Serres. Celui-ci
sera mis a la signature de tous pour étre transmis
aux décideurs du quinquennat qui débute.

Francois Collart-Dutilleuil, Professeur de droit,
ancien directeur du programme européen Lascaux
(Université de Nantes)

Gilles Fumey, Géographe directeur du Master

« Alimentation et cultures alimentaires » a la
Sorbonne

Olivier Assouly, Philosophe, spécialiste de
l'alimentation

Xavier Hamon, Alliance des chefs SlowFood,
représentant du Collectif du droit au bien manger

DIMANCHE 4 JUIN / 12H / STEREOLUX MICRO
GRATUIT / ANIME PAR CAMILLE LABRO
ET PIERRE HIVERNAT

LES
RESTITUTIONS

LE PROJET ALIMENTAIRE
TERRITORIAL DE LA METROPOLE
NANTAISE : QUELS ENJEUX ?

L'alimentation figure parmi les préoccupations
citoyennes émergentes a l'échelle nationale,

et la métropole nantaise n'échappe pas a cette
tendance. De nombreuses initiatives sont déja
engagées sur notre territoire pour consommer
plus durable et plus responsable, en valorisant
les produits locaux et respectueux de
l'environnement.

Partant de ce constat, du potentiel de notre
territoire, et du rapprochement entre les
producteurs et les consommateurs, Nantes
métropole a décidé de s’engager dans un Projet
Alimentaire Territorial (PAT) visant a « produire
une alimentation locale, durable et accessible a
tous ». La collectivité impulse et anime le projet
avec l'appui de nombreux partenaires locaux et
nationaux (AURAN, Chambre d'Agriculture, Terres
en Villes et IUFN). Mais la mise en ceuvre de ce
projet suppose une implication large et
volontariste de tous les acteurs (associations,
entreprises, collectivités, consulaires...)
représentant 'ensemble du systéme alimentaire
(production, transformation, distribution,
consommation). Ils sont invités a un forum qui se
tiendra le 2/06 aprés midi a l'école d'Architecture.

Ce forum vise a partager et compléter le
diagnostic du systéme alimentaire local ainsi que
la cartographie des acteurs et des initiatives, pour
déterminer collectivement les enjeux du PAT de la
métropole nantaise. Il s"appuiera sur des ateliers
de type «world café».

Dés l'année prochaine, le PAT de la métropole
nantaise prendra la forme d'un plan d'actions
opérationnel dans l'objectif d'agir efficacement

et collectivement pour une alimentation plus
durable. Ce plan d’actions affichera le sens général
et les grand objectifs du projet, et se déclinera en
actions opérationnelles concretes et portées

par tous les acteurs engagés.

Jean-Claude Lemasson, Maire de Saint-Aighan de
Grand Lieu, Vice-Président métropole en charge
de U'Agriculture / Forét Urbaine Nantes Métropole,
Co-Président Terres en Villes, Président Sud Loire
Avenir

SAMEDI 3 JUIN / 11H30 / STEREOLUX MAXI / GRATUIT

RETOUR D’EXPERIENCE :
POURQUOI J’Al FAIT
CETTE BOULETTE ?

Vous avez toujours voulu savoir comment

les cantines luttent contre le réchauffement
climatique tout en régalant leurs convives ? Aprés
une synthése alléchante des sites de restaurations
qui ont participé au premier « défi boulette », vous
pourrez dialoguer avec ceux qui participent a
changer l'alimentation en restauration collective.

Katell Jaouannet, Coordinatrice Un plus Bio
Stéphane Brette, Cuisinier nomade (Grenoble)
Des représentants des collectivités partenaires
de Uopération

SAMEDI 3 JUIN / 11H45 / STEREOLUX MICRO /
GRATUIT / ANIME PAR STEPHANE VEYRAT
(DIRECTEUR DE UN PLUS BIO)

LES
PROJECTIONS

PROJECTION DE FILMS
AVEC LE FESTIVAL ALIMENTERRE

Organisé chaque année du 15 octobre au 30
novembre, le Festival AlimenTerre est un
événement international. Autour d’'une sélection
de films, il améne les citoyens a comprendre les
causes de la faim et a se mobiliser pour l'accés de
tous a une alimentation suffisante et de qualité
en France et dans le monde.

Projection en partenariat avec Guinée 44,
coordinateur Pays de la Loire du Festival
AlimenTerre.

SAMEDI 3 JUIN / 17H50 / STEREOLUX MICRO
GRATUIT

DIMANCHE 4 JUIN / 16H40 / STEREOLUX MICRO
GRATUIT
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LES DINERS
A LA CANTINE

LA CANTINE DE L’ALLIANCE
DES CHEFS SLOW FOOD

Les chefs engagés du réseau Slow Food proposent
des diners / conférences mettant en valeur les
produits et démarches qu’ils défendent. Chefs
étoilés ou de bistrots partageant la méme volonté
de promouvoir des produits d’exception, parfois
en danger, réalisent des repas ou les plats sont
enrichis de prises de paroles d’experts, de
producteurs ou de cuisiniers.

LES RACES A VIANDE
LOCALES A FAIBLE EFFECTIF

Porc blanc de l'ouest, Veau nantais,
Bretonne Pie Noir

Chefs invités : Michel Bras (3*), Colette Moreau,
Christophe Lancon, Michel Basaldella, Padrig
Andrev, Xavier Hamon.

Intervenants : Laurent Chalet, Cédric Briant
Vigneron invité : Jérome Bretaudeau

VENDREDI 2 JUIN

LES NOURRITURES
MARINES DURABLES

Chefs invités : Philippe Vételé (2*), Nicolas
Bourget, Valérie Cottemard, Michel Basaldella
Intervenants : Jean-Noél Yvon et Pierre Mollo
Vigneron invité : Eric Chevalier

SAMEDI 3 JUIN

LES SEMENCES PAYSANNES

Chefs invités : Colette Moreau, Vincent Guerlais,
Christophe Lancon, Michel Basaldella, Padrig
Andrev, Xavier Hamon

Intervenants : Christophe Collini, Olivier Durand,
Catherine Flohic / Vigneron invité : Frédéric Niger

DIMANCHE 4 JUIN

LA CANTINE DU VOYAGE /
QUAI DES ANTILLES (ILE DE NANTES) / 20H30

PRIX UNIQUE : 40€ (AMUSE-BOUCHE, ENTREE,
PLAT, DESSERT ET UNE BOUTEILLE DE VIN
POUR 4 PERSONNES)

DUREE DU REPAS : ENVIRON 3H

SUR RESERVATION UNIQUEMENT
BILLETTERIE SUR
WWW.NANTESFOODFORUM.COM

St el

LA CANTINE DU VOYAGE © MATTHIEU CHAUVEAU / LVAN

LES
DEJEUNERS

LES DEJEUNERS
DU GOUT DES AUTRES

L'association nantaise Le Gout des Autres investit
la brasserie de Stéréolux. Créée fin 2009, Le Gout
des Autres a pour objet la découverte, la
connaissance, la diffusion des cultures étrangeres
a travers leurs pratiques culinaires.

S1 LA BRASSERIE AFFICHE COMPLET, RENDEZ-VOUS A
LA CANTINE DU VOYAGE, AU CAFE DE LA BRANCHE
OU DANS TOUS LES BONS RESTAURANTS DU
QUARTIER (WWW.LESTABLESDENANTES.FR)

LE CHAMPS DES PRODUCTEURS © LVAN

LE GRAND
MARCHE
DES PAYS
DE LA LOIRE

Plus d'une centaine de producteurs et d'artisans de
toute la Région se donnent rendez-vous a Nantes,
au pied de la grue jaune, pour la cléture conviviale
et savoureuse du Nantes Food Forum.

Porté par le Conseil Régional et grace au soutien
des Chambres d'Agriculture et des Chambres des
Métiers et de l'Artisanat des Pays de la Loire, ce
marché alimentaire est exceptionnel a plus d'un
titre. Par la qualité et la diversité des producteurs
présents, par le site et la scénographie, mais aussi
par le format original mélant achat, dégustation,
démonstrations, ateliers, barbecues, pique-nique...
le tout au bord de la Loire et sur toute une
journée, de 11h a 19h !

LUNDI5JUIN / DE 11H A 19H /
PARC DES CHANTIERS (QUAI DES ANTILLES)



LE MINI NFF
AU STUDIO
11/15

(FACE AUX MACHINES,
ANGLE DE LA RUE LANOUE-BRAS-DE-FER)

Mini NFF est le food festival en
version mini, le plus souvent gratuit,
entiérement dédié aux enfants,

aux jeunes et a leurs familles.

Pourquoi manger joli c’est bon ?

Jouer a un jeu vidéo dans son assiette c’est fun !
Déguster des insectes, c’est croustillant !

Un événement 100% comestible pour les kids et
leurs parents avec des activités et dégustations en
continu, des ateliers sur réservation et une boum
en fin de journée pour se sensibiliser de maniére
ludique sur l'alimentation dans notre quotidien...
et pour le futur!

KUMI RICE BURGER
SAMEDI! ET DIMANCHE A 11H30 ET 15H30. 5€

Préparons le rice burger en chantant !

Kumisolo musicienne japonaise propose un atelier
chantant, tout en préparant sa recette originale
qui s'appelle «Rice Burger». Attention refrain :

« le steack est dans la poéle, c’est trop de la balle » !

SUR RESERVATION A PARTIR DE 7 ANS, DUREE 1H.
CAPACITE : 8 ENFANTS
BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

THE LAST OKONOMIYAKI ISLAND
SAMEDI ET DIMANCHE DE 11H A 19H,
EN CONTINU. TOUT PUBLIC.

Papertronics propose au menu un jeu vidéo

servi brdlant, recouvert de sauce japonaise, de
ciboulette, de gingembre rouge, et accompagné de
ces 2 manettes. Attendez vous a un véritable fight
au sein de l'assiette ou il ne devra rester qu'un
survivant ! Les couleurs des aliments vous
serviront comme obstacles, bonus, pour évoluer
dans la partie. Dans une déco inspirée des
comptoirs de street food japonais, l'artiste et

son collectif vous proposeront bien de *vraies*
Okonomiyaki a déguster en jouant.

Le projet Papertronics de Jérémie Cortial

et Roman Miletitch est un laboratoire entre art

et science, qui explore l'interaction avec le
papier et la matérialité.

WWW.PAPERTRONICS.ORG

CROQUONS LES ARCS EN CIEL
SAMEDI ET DIMANCHE A 11H30, 14H30, 16H30

SUR INSCRIPTION A PARTIR DE 5 ANS, DUREE 1H. 5€

Atelier cuisine chromatique

Pourquoi les aliments ne sont pas tous de la méme
couleur ? Pourquoi faut il manger varié ? Pourquoi
le corps a plusieurs types de besoin ? Pourquoi
manger joli c’est bon ? A partir de ces

« Pourquoi ? », La Cantine des Cocotes propose
un atelier conté sous forme de jeux de réles. Une
histoire a manger. Celle de notre corps, celle de
nos assiettes. Les enfants deviennent des peintres
culinaires et incarnent des personnages. En
touchant, goutant et respirant.

Elodie Ravion a créé « La cantine des cocotes /
Cuisine participative de la terre a l'assiette». Elle
s'intéresse aux aliments, a leurs couleurs, a leur
fonction pour les mettre en scéne dans une idée
gourmande et généreuse. A travers des ateliers
pédagogiques ou de production, elle partage avec
tous l'expérience que manger mieux est essentiel !

BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

TATOUAGES COMESTIBLES
SAMEDI ET DIMANCHE DE 11H A 19H,
EN CONTINU. TOUT PUBLIC.

Des sérigraphies et des tatouages comestibles

au chocolat seront réalisés sur des volontaires,
et découvre aussi des flyers imprimés a la danette
ou autres surprises.

BEAK-BEAK BY ARAN KONIG

Samedi et dimanche de 11h a 19h,
en continu. Tout public.

Un jeu qui vous place dans la peau d’un poulet.
L'objectif est de se nourrir plus que son adversaire
sans casser les ceufs !

Les joueurs portent chacun un bec qu'ils
utiliseront pour picorer les boutons. Chaque
bouton correspond a un espace présent a l'écran.
Si un bouton est picoré, la nourriture dans l'espace
correspondant est avalée. Un grain de mais
rapporte un point, un gros grain 5 points et
toucher un ceuf enléve un point. Le premier arrivé
a 30 points a gagné.

Random Bazar promeut l'expérimentation, ludique
et artistique a travers des expositions, conférences
et festivals. Ils focalisent sur l'innovation
vidéoludique et la recherche de jeunes artistes
hétéroclites. Ils proposent leurs compétences en
matiére d’'animation et de curation a divers
structures et événements.

CROQUONS LES ARCS EN CIEL © DR
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SUPERSIZE MIX !

BOUM 100% BOUFFE !
SAMEDI A 18H, EN ACCES LIBRE,
A PARTIR DE 11 ANS

DIMANCHE A 18H EN ACCES LIBRE,
A PARTIR DE 4 ANS.

DJ Grand Pamini pour une playlist aux sons des
kebabs, couscous et autres « GoTox » ! Pas de
problémes puisqu’ici on élimine en dansant ! Les
enfants sont invités a s’initier aux platines ou a
choisir des disques dans le bac du DJ. « | love
pizza, every day » !

OVERCOOKED

BY GHOST TOWN GAMES

SAMEDI ET DIMANCHE DE 11H A 19H,
EN CONTINU. TOUT PUBLIC.

Un jeu de cuisine coopératif chaotique pour 1a 4
joueurs. En travaillant en équipe, vos camarades
cuisiniers et vous devez préparer, cuisiner et servir
toute une variété de plats délicieux avant que le
client affamé ne claque la porte.

UNE PROPOSITION DE RANDOM BAZAR
(CF BEAK-BEAK)

DEGUSTATION

D’INSECTES COMESTIBLES
SAMEDI DE 11H A 19H, EN CONTINU. TOUT PUBLIC.

Aujourd’hui on recense 2000 espéces comestibles
et plus de 2 milliards de personnes en
consomment partout dans le monde.

Vous prendrez bien un vers ? Croquez les insectes
pour l'apéro et partagez un moment croustillant.
Ou profitez des conseils de Jimini’s, pour
apprendre a les cuisiner en entrée, plat ou dessert.
Par Jimini's (boutique en ligne d’insectes
comestibles)

GRAND PAMINI RADIO SHOW
SAMEDI ET DIMANCHE DE 11H A 17H30,
EN CONTINU. TOUT PUBLIC.

Des vraies fausses émissions en direct, par le
créateur du « 10 mn a perdre ». En invités, des
intervenants du Nantes Food Forum interviewés
par les enfants, des « blind test » de sauces et jeu
« ceuf dur ceuf cru » et pour les grand des tests de
piments !!

ANIMATIONS

& COURT-MANDISES
SAMEDI A 11H30, 14H30, 17H, SUR INSCRIPTION
A PARTIR DE 11 ANS, DUREE 1H30. 5€

DIMANCHE A 11H30, 14H30, 16H30, SUR
INSCRIPTION A PARTIR DE 6 ANS, DUREE 1H. 5€

Aprés une petite présentation de quelques-uns
de ses films d’animation gourmands ( les « Court-
Mandises » ), Alexandre Dubosc propose une
initiation participative a un jeu optique du pré-
cinéma en abordant par exemple le Praxinoscope.
Aprés quelques notions d'animation, il fera
participer aussi a la finition en commun d'une
petite « sculpture gateau » histoire de s’animer
les papilles mais surtout les yeux a la faim...
Entre films et photographies, la démarche
d’Alexandre Dubosc explore d'une maniére
inventive les limites d'une fascination

« alimentaire » a travers l'image et les mots.
Ludiques et gourmandes, ses créations installent
un jeu entre le spectateur et les objets intimes

de notre frigo que l'on croit connaitre.

BILLETTERIE SUR WWW.NANTESFOODFORUM.COM

LA RUCHE QUI DIT OUI !
SAMEDI ET DIMANCHE DE 11H A 19H,
EN CONTINU. TOUT PUBLIC

Sur le stand de la Ruche, petits et grands
pourront réviser les expressions francgaises liées
a l'alimentation autour d’'un Pictionnary, tester
leur connaissance de la saisonnalité des fruits

et légumes locaux, et comparer les produits

de la région et ceux ayant parcouru le globe pour
atteindre nos étals en les dégustant a l'aveugle.»
La Ruche qui dit Oui ! est un service web qui
donne des ailes aux circuits-courts, en fournissant
a tous les moyens de construire un systéme
alimentaire juste. La plateforme de vente en ligne
favorise les échanges directs entre producteurs
locaux et communautés de consommateurs qui
se retrouvent régulierement lors de véritables
marchés éphémeéres. Crée en 2011, le réseau
rassemble aujourd’hui en Loire-Atlantique

15 Ruches, approvisionnées par une centaine
d’agriculteurs et artisans locaux.

OKONOMIYAKI © DR
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GRAND PARTENAIRE

Fleury Michon
S

Fleury Michon s’engage pour le manger
mieux aux cotés de Nantes Food Forum

Dans le cadre du déploiement de son projet d'entreprise Aider les Hommes a
manger mieux chaque jour, Fleury Michon a publié le Manifeste pour le manger
mieux, témoignages d'acteurs engagés du secteur de l'agroalimentaire. La
participation a des événements tels que Nantes Food Forum participe du principe
de contribution aux débats pour faire avancer le Manger Mieux au quotidien.

POUR FLEURY MICHON, MIEUX NOURRIR LES HOMMES A GRANDE ECHELLE,
C'EST POSSIBLE!

C’est une question d'exigence, de volonté et d’'engagement. Ce combat pour
le Manger Mieux est U'affaire de tous les acteurs de la chaine alimentaire qui
doivent s'unir pour le faire progresser et le rendre accessible a toutes et tous.
Fleury Michon a décidé de ne pas en rester la, et prend la société civile a
témoin avec 5 engagements majeurs pour les cinq prochaines années :

— Créer sa propre filiére de porc bio en France ;

— Développer de nouveaux partenariats pour des filieres d’élevage qui répondent
a une juste rémunération des éleveurs et aux attentes des consommateurs dans le
cadre de la gamme J'Aime ;

— Accompagner les aspirations de nos concitoyens pour consommer moins
de viande en proposant des produits végétaux gourmands ;

— Intégrer le systéme d’'étiquetage nutritionnel recommandé par les pouvoirs
publics sur chacun de nos produits ;

— Créer un label sur le bien-étre animal en collaboration avec la société civile.

A PROPOS DE FLEURY MICHON

Fondée en 1905, Fleury Michon est aujourd'hui encore une entreprise familiale
et indépendante de taille intermédiaire. Elle est implantée en France, en ltalie,
en Espagne, en Norvége, en Slovénie et au Canada. En France, elle est n°1 en
GMS en charcuterie libre service, en plats cuisinés frais et en surimi. Fleury
Michon est le n°1 des plateaux-repas livrés aux entreprises en région parisienne.
Les 3 900 collaborateurs sont rassemblés autour du projet d’entreprise « Aider
les Hommes a manger mieux chaque jour » : redéfinir les contours d'un modéle
alimentaire vertueux pour tous les acteurs, qui rémunére mieux les éleveurs et
les agriculteurs, qui favorise les pratiques qualitatives plutét que la course aux
prix bas, créant ainsi de U'emploi sur les territoires et permettant une
alimentation plus saine, plus gourmande et qui préserve les écosystémes.

www.fleurymichon.fr
Contact presse : Victoire Mathot
victoire.mathot@consultants.publicis.fr

'F.F' \ES Ho

mfa;awt’

#AQUE J“\‘b

o



INFOS PRATIQUES

NANTES FOOD FORUM
DU 2 AU 5 JUIN

RENSEIGNEMENTS ET BILLETTERIE NANTES.TOURISME

(0692 464 044

Réservations impératives pour la visite du MIN, les ateliers
du gouit, les diners de la Cantine et certains ateliers du Mini NFF :

WWW.NANTESFOODFORUM.COM
#NANTESFOODFORUM

LES CONFERENCES,
TABLES RONDES :
STEREOLUX

(salles Maxi et Mini)

LES ATELIERS DU
GOUT SLOW FOOD :
LA DEFERLANTE

LE GRAND MARCHE
DES PAYS DE LA LOIRE :
© QquAI DES ANTILLES

MINI NANTES
FOOD FORUM :
STUDIO 11/15

e LA CANTINE
DU VOYAGE

O L MIN

PARTENAIRES INSTITUTIONNELS

‘ (’E%t‘tiiggnle )) PAYS DE LA LOIRE

ADEME

GRAND PARTENAIRE . CLUB ENTREPRISES NANTES FOOD FORUM
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ey | SO ooy commeme Opocal

g privadieet st fopksinl
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