
le rendez-vous de Ceux qui 
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Deux ans après l’Exposition Universelle de Milan intitulée « Nourrir la planète,
une énergie pour la vie », force est de constater que tous les experts vont dans 
le même sens : le monde n’a pas encore trouvé les solutions pour nourrir
9 milliards d’individus à l’horizon 2050.

De crises en crises, les agriculteurs et les mastodontes de l’agroalimentaire
commencent à comprendre qu’un modèle se meurt, qu’un autre doit naître. 
Mais, dans l’œil du cyclone, il leur est difficile d’y voir clair, de prendre le 
recul nécessaire. Parallèlement, de nombreuses initiatives naissent, porteuses
d’avenir, soulevant l’enthousiasme, mais souvent isolées. 

Côté citoyens, les inquiétudes grandissent  sur la qualité de ce que nous
mangeons et l’on s’interroge sur les effets à long terme de l’alimentation sur 
la santé et le rôle de chacun pour qu’une alimentation durable soit préférée à
une consommation aveugle. Là 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 à quelques uns.

Durant 4 jours, le NaNtEs FooD ForUM déploiera un large éventail de formats,
autour du thème Manger demain. Producteurs, distributeurs, restaurateurs,
universitaires, décideurs politiques, et bien sûr, citoyens engagés, partageront
leur expérience et initiatives innovantes lors de leçons 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.

1e r pôle agro-alimentaire français, capitale verte de l’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 lumière à l’occasion du NaNtEs FooD ForUM.
Membre très 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 dès sa première édition 
des personnalités issues de plusieurs continents.

avec cette manifestation, nous faisons le pari d’un évènement ambitieux qui
permettra à 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.



« Garantir à 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 à travers notamment l’élaboration de
son Projet Alimentaire Territorial (PAT) et le déménagement du MIN à 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 à la nantaise de l’alimentation : Nantes Food Forum en est 
une belle illustration». 

Johanna rolland, 
Maire de Nantes et Présidente de Nantes Métropole 
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Nantes Métropole, 
territoire engagé en faveur de l’alimentation et de
l’agriculture, est partenaire de Nantes Food Forum 



LE ProJEt aLiMENtairE tErritoriaL PoUr 
UNE aLiMENtatioN LoCaLE, DUrabLE Et aCCEssibLE à toUs

Le Projet alimentaire territorial (Pat) de la métropole nantaise qui est en cours d’élaboration,
est un projet essentiel pour répondre à plusieurs enjeux du territoire : 

• garantir l'accès pour tous à une alimentation saine et de qualité ; 
• développer les emplois locaux, l’économie collaborative et l’innovation ; 
• 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 à 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 chaîne alimentaire du producteur jusqu’au consommateur en agissant sur tous
les leviers disponibles : consolider les filières agricoles locales, renforcer les productions
respectueuses de l'environnement, développer la consommation de produits issus de filières
courtes, améliorer l’accès à l’information... 

rENDEz-voUs LE vENDrEDi 2 JUiN de 14h à 18h à l’école Nationale supérieure d’architecture 
de Nantes pour un temps dédié à l’élaboration du Pat avec l’ensemble des acteurs engagés 
ou intéressés par les questions de l’alimentation. 

DaNs LE CaDrE DE La 1è r E éDitioN DE NaNtEs FooD ForUM, 
NaNtEs MétroPoLE aCCoMPaGNE UN « GraND MarChé zEro GasPi » 

LE LUNDi 5 JUiN ProChaiN, « Le Grand Marché des Pays de la Loire » clôturera la première 
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 l’évènement 
(et notamment le lien avec les marchands) à plusieurs niveaux :

• des démarches pour réduire les déchets à la source et les gaspillages en amont ; 
• un tri poussé des déchets le jour même avec un soin tout particulier porté sur la réduction 
des pertes et gaspillage alimentaires à l'issue du marché et le compostage des déchets
alimentaires restants ne pouvant être évités ; 
• l'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’évènement, 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 



CHAMP DES PRODUCTEURS 2016 © DR

Partenaire de la 1è r e édition du Nantes Food Forum organisé par le voyage 
à Nantes, la région des Pays de la Loire s’engage pour valoriser la politique
agricole du territoire et  ses orientations en matière d’alimentation et du 
manger local. La région s’associe plus particulièrement à 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'ile de Nantes auprès 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 à la ferme, le foie gras, la viande de biche ou encore les fromages de lait de vache
d’un jeune agriculteur. La région accompagne à hauteur de 70 000 € l’organisation de
cette première 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’être sensibilisé concrètement aux engagements pris
la Région sur le Manger local. » explique Patricia Maussion conseillère régionale en
charge de la promotion de l'agriculture et de la valorisation des produits régionaux.

Manger régional c’est capital, 
la région soutient les productions locales



Parce que l’agriculture joue un rôle 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 
à travers des actions concrètes à 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 stratéGiE aGri-aLiMENtairE PartaGéE
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 
à toutes les filières. son plan, reposant sur des actions concrètes 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 LéGUMEs Frais
La région des Pays de la Loire a signé une charte d’engagement avec interfel, devenant ainsi 
la première 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 l’expérimentation et de l’innovation ; ensuite un appui dans 
le domaine  de la communication et de l’information autour du secteur des fruits et légumes. 

UN PLaN D’aCtioNs PrioritairEs 
PoUr soUtENir L’aGriCULtUrE réGioNaLE
Face à la crise traversée par le monde agricole, la région a lancé dès 2016 un Plan d’actions
Prioritaires, en lien avec ses partenaires. Ce plan a représenté un volume de près de 4 M€ de
crédits régionaux supplémentaires générant près de 7 M€ de crédits totaux (avec l’effet levier
du FEaDEr, Fonds européen agricole pour le développement rural) pour l’année 2016 pour
renforcer l’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 près 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 dernières 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% français,
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 bannière « Manger régional c’est capital ». objectif : inciter les
Ligériens à consommer régional en valorisant un acte responsable et solidaire, en faveur 
des agriculteurs et de l’industrie agroalimentaire. 

La qUaLité 
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 tête des régions françaises avec 102 labels rouges, 26 appellations
d’origine contrôlée (aoC), 115 000 hectares consacrés à l’agriculture biologique (ab), 
22 indications géographiques protégées (iGP), et plus de 10 000 exploitations agricoles
impliquées dans ces démarches qualité.

Manger régional c’est capital !
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L’aDEME EN brEF
L'agence de l'Environnement et de la Maîtrise de l'Energie (aDEME) participe 
à la mise en œuvre 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 à 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 à la mise en
œuvre et ce, dans les domaines suivants : la gestion des déchets, la préservation
des sols, l'efficacité énergétique et les énergies renouvelables, les économies de
matières premières, 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 ministère 
de l’Environnement, de l’énergie et de la Mer et du ministère de l’éducation
nationale, de l’Enseignement supérieur et de la recherche.

Le président de l’aDEME est M. bruno Lechevin.
Le siège social est à angers et regroupe plus de 1 000 collaborateurs répartis en :
• 3 sites pour les services centraux à angers (49), Paris (75) et valbonne (06) ;
• 17 directions régionales, 13 en territoire métropolitain et 4 en outremer, 
qui maillent à travers 26 implantations l’ensemble du territoire ;
• 3 représentations dans les territoires d’outre-mer ;  
• 1 bureau de représentation à bruxelles.

LEs qUatrE MétiErs DE L’aGENCE

• CoNNaîtrE : l’aDEME assure l’animation et participe au financement de la recherche 
et de l’innovation, à la constitution et à l’animation de systèmes d’observation pour 
mieux connaître l’évolution des filières ;

• CoNvaiNCrE Et MobiLisEr : parce que l’information et la sensibilisation des publics
sont des conditions essentielles de réussite des politiques environnementales, l’aDEME
met en œuvre des campagnes de communication pour faire évoluer les mentalités, 
les comportements et les actes d’achat et d’investissement ;

• CoNsEiLLEr : l’aDEME assure un rôle de conseil pour orienter les choix des acteurs
socio-économiques et élabore des outils et méthodes adaptés à leurs attentes. 
La diffusion directe par des relais de conseil de qualité est une composante majeure 
de la mise à disposition de son expertise ;

• aiDEr à réaLisEr : l’agence déploie des types de soutien financier gradués et favorise 
la mise en œuvre de références régionales et nationales.

En Pays de la Loire, la direction régionale de l’aDEME est implantée à Nantes 
(5, bd vincent Gâche) et regroupe une vingtaine de personnes. 

www.paysdelaloire.ademe.fr
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au

programme

ouverture 
offiCielle du 
nantes food forum
saMEDi 3 JUiN / 10h
stéréoLUx Maxi

la visite
visite du min : 
À la déCouverte 
du ventre de nantes 
Découvrez le 2e MIN (Marché d’Intérêt National) 
de France en pleine activité et de bon matin, 
au travers d’un parcours / dégustation qui vous
amènera au cœur 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 départs 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 à la ville
et réciproquement, ou de l’actualité de la fresque
d’Ambrogio Lorenzetti (XIVe siècle). On constate
en une seule image géante que les écosystèmes
pensés au XIVe siècle restent des références
parfaitement opérationnelles en ce XXIe siècle.
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 / stéréolux maxi /
gratuit 

le défi
défi « des boulettes pour 
la planète » 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 à la diversité et d’éduquer au
goût. Invité de marque du défi : stéphane veyrat,
directeur de l’association Nimoîse Un Plus Bio qui
entend prouver que le bio dans les collectivités
peut devenir demain réalité.

vendredi 2 juin
horaire : déjeuner
nombre de repas servis : 15 000

...



les 
ConférenCes
le tour du monde 
des mangeurs 
Déjeuner assis à 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 planète, les enjeux mondiaux pour
nourrir 9 milliards d’individus en 2050 deviennent
lumineux.

gilles fumey, géographe directeur du Master
« Alimentation et cultures alimentaires » à la
Sorbonne 

samedi 3 juin / 10h30
stéréolux maxi / gratuit 

demain dans nos assiettes
Pas une semaine sans que les media nous montrent
une nouvelle imprimante 3D qui fait une pizza ou
un gâteau, que l’on nous explique que l’on va
bientôt se goinfrer d’algues et d’insectes. Et le
steak conçu 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 étages dans le new Jersey
michael barron, Ingénieur, Directeur du
Département Recherche et Développement 
de AeroFarms Cie (USA)

samedi 3 juin / 14h15 / stéréolux maxi gratuit
présenté par laurent mariotte, journaliste 
à tf1 et à franCe info

la viande sans animaux 
dans les labos de 
l’université de maastriCht 
marc post, Chercheur à la Maastricht Universtity

samedi 3 juin / 14h40 / stéréolux maxi gratuit
présenté par laurent mariotte

pourquoi le blanC d’œuf
monte-t-il en neige et 
autres mystères 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
phénomènes plus ou moins mystérieux, que la
science nous aide à mieux comprendre, et donc…
mieux maitriser ! Décortiquons ensemble
quelques-uns de ces phénomènes… 
un fouet à la main !

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

dimanChe 4 juin / 18h
stéréolux maxi / gratuit 

AEROFARMS CIE © DR
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les 
tables
rondes
les villes dévorent 
En 2014, 54% de la population mondiale vivait
dans les zones urbaines, une proportion qui
devrait passer à 66% en 2050. Nourrir les urbains
devient un challenge qui met en jeu notre rapport
à la campagne, à la nature, remet en perspective
nos systèmes de transport, notre approche de la
restauration collective et impacte les politiques 
de transition écologique.

johanna rolland, Maire de Nantes
stefania giannuzzi, Adjointe à l’environnement 
à la Ville de Turin 
louison lançon-daumas  programme Food 
for cities à la FAO
gilles pérole, Adjoint au maire de Mouans-Sartoux
(Alpes-Maritimes), chargé de l’éducation

samedi 3 juin / 11h40 / stéréolux maxi
gratuit  
animé par anne-lyse thomine (télénantes)

franCe agriCole, 
la Crise pour tous ?
Crise du lait, crise du porc, crise aviaire, suicides 
à répétition d’agriculteurs, manifestations
récurrentes, les politiques agricoles mises en place
après la guerre sont à bout de souffle. Pourtant 
on a rencontré des professionnels, ni rêveurs ni
inconscients, qui ont des idées pour repeindre 
nos campagnes en rose et faire retrouver le sourire
à 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 / stéréolux maxi / gratuit
animé par laurent mariotte

suivi à 16h30 d’une restitution par 
augustin mille de l'atelier nantes food
forum des solutions « produire autrement
mode d'emploi » / gratuit

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

brigitte gothière Porte-parole du lanceur
d’alertes L214 
florence burgat, Philosophe, chercheuse à l’Inra
olivier assouly, Philosophe
jacques lemaître, Président de la Chambre
d’Agriculture de Loire Atlantique

samedi 3 juin / 17h50 / stéréolux maxi /
gratuit / animé par Camille labro,
journaliste à m le monde et Chroniqueuse 
à alimentation générale

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 à
10€ ? Suivez bien son parcours et découvrez que
certains distributeurs commencent à lui inventer
des routes buissonnières où santé et préservation
de la planète s’invitent dans la détermination du
prix.

olivier mével, Maître de Conférences en Sciences
de Gestion Commerce, logistique et distribution 
à l’université de Bretagne 
pascal bolo Président de la SEMMINN (gestion 
du Marché d’intérêt 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, Éleveur, Président de la FNSEA 44
david garbous, Directeur Marketing Stratégique
France pour Fleury Michon

dimanChe 4 juin / 11h30 / stéréolux maxi
gratuit / animé par pierre-y ves bulteau,
journaliste à alimentation générale

...
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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 très
loin, la plus importante progression
démographique de la planète. Nourrir l’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 être 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 près 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 l’Ouest (Sénégal)

dimanChe 4 juin / 14h30 / stéréolux maxi
gratuit / animé par guélia pevzner

suivi à 16h20 d'une restitution de l’atelier
nantes food forum des solutions « zéro
gaspillage, on fait Comment ? » / gratuit

l’alimentation durable, 
une douCe utopie ? 
Manger de tout, tout le temps a un prix. Cultiver 
à 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’être collectivement aussi
vertueux ? En agissant comment ?

françois 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 à City University London’s
Centre
dorn Cox Executive Director Greenstart /
Tuckaway Farm
pierre weill, Président de Bleu-Blanc-Cœur 
Claire delalande, Chargée de mission
Alimentation durable et Agriculture à l’ADEME 
Pays de la Loire

dimanChe 4 juin / 16h40 / stéréolux maxi
gratuit / animé par Camille labro

les 
tables
rondes
(suite)
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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 planète. Et comme dans bien des
domaines, l’actualité mondiale est riche
en événements qui viennent perturber
les assiettes du voisin, donc les nôtres.

le brexit, 
ça mange pas de pain ?
Mais pourquoi les effets du Brexit sur
l’alimentation des britanniques se font-ils déjà
sentir ? Et si le Brexit s’invitait également dans nos
assiettes ? Quand l’agneau à la menthe se rebelle,
le bœuf bourguignon se pose des questions !

tim lang, Professeur, Fondateur et Directeur du
Centre for Food Policy à City University London’s
Centre

samedi 3 juin / 17h15 / stéréolux maxi 
gratuit / animé par laurent mariotte

trump, touJours plus de blé ? 
L’élection de Donald Trump à 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 règlementaires ne devraient pas
arranger la santé des américains et peut-être
même impacter la nôtre. 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 / stéréolux maxi
gratuit / animé par laurent mariotte

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 à tous. Des
preuves ? Elles sont difficiles à supporter, mais on
va quand même vous les présenter. Elles nous
viennent directement de Rojas en Argentine ou
Monsanto a tout essayé, même le pire, avant de
commercialiser ses produits sur la planète.

juan ignacio pereyra, Avocat des familles de
victime à Rojas en Argentine et françois Collart-
dutilleuil, Professeur de droit et membre du
Tribunal Monsanto 

dimanChe 4 juin / 11h00 / stéréolux maxi
gratuit / animé par laurent mariotte

nourrir l’afrique en 2050 
abdoullah Coulibaly, fondateur de l’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 / stéréolux maxi
gratuit / animé par guélia pevzner,
journaliste à rfi et Chroniqueuse 
à alimentation générale 
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#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 à 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 à Planter, Good Eggs,
Ecos,Maraîchage Sol Vivant, Le Champ du Houblon

samedi 3 juin / 15h / stéréolux miCro / gratuit
animé par augustin mille (responsable
agriCulture et alimentation à
KissKissbanKbanK) et viCtoria peters 
(maKe sens)

#2 
le nantes food 
forum des solutions 
aveC KissKissbanKbanK 
Les plus jeunes d’entre vous ne peuvent se
souvenir, mais on a déjà beaucoup chassé le 
gaspi. À l’époque de la crise pétrolière, 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 à 1/3 des
aliments produits sur la planète. Et dans un foyer
français? 80kg par an en moyenne. Si l’on veut
bien considérer que 800 millions de personnes 
ne mangent pas à leur faim, on pourrait peut-être
faire quelque chose ? Certains ont déjà pas mal 
de solutions, venez en discuter avec eux !

ateliers « Zéro gaspillage, on fait comment ?»
Agora des entrepreneurs par KissKissBankBank 
et MakeSense 
Avec : Ecopôle, Phénix, Imparfaits/Restauretsens,
Zero Waste France, Too Good to go, Ô Bocal, 
Le Récho, Familles 0 déchets, Freegan Poney.

dimanChe 4 juin / 14h30 / stéréolux miCro
gratuit / animé par augustin mille 
et Camille labro
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le nantes 
food forum
des solutions
Dans un format inédit de débat ouvert, 
venez rencontrer et échanger à bâtons 
rompus avec une dizaine de jeunes pousses 
qui mènent la révolution dans nos assiettes.



les 
ateliers 
du goût
slow food
L’association Slow Food Nantes-Angers « les P’tits
Beurrés Nantais » promeut le bon, le propre et le
juste pour tous en matière d’alimentation. A partir
d’une assiette de dégustation pour chacun, un
atelier du goût 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 épiCes 
avec sylvie jobbin, épicière à ancenis 
(epices à 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 l’harmonie est parfaite.
Sylvie Jobin crée même des mélanges d’épices. 
De sa collaboration avec Christophe François 
(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 déferlante / 5€
billetterie sur www.nantesfoodforum.Com

les fraises 
avec la ferme fruitière de la hautière 
de la Chapelle sur erdre

Á la tête de 34 ha consacrés à la culture de la
fraise, Benoît Lopes révèle 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, Benoît Lopes présente les contraintes et
avantages. La ferme à également créé trois variétés
qui sont sa propriété exclusive : la chapelaine, la
capella et la casanova.

dimanChe 4 juin / 14h30 / la déferlante / 5€
billetterie sur www.nantesfoodforum.Com

le ChoColat À la mexiCaine
de marion foucher, artisan torréfacteur 
du bar à chocolat nantais Choc-hola 

Marion a appris tous les secrets du chocolat de
petits artisans au Mexique. De la cabosse à 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, pâtes 
à 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 déferlante / 5€
billetterie sur www.nantesfoodforum.Com

les miels de brière 
avec alain rey, apiculteur 

Apiculteur, «berger des abeilles», Alain Rey a
installé ses ruches en plein cœur de la Brière, 
dans la presqu’île de Guérande.
Respectueux de l’environnement, il présente avec
passion sa vision de l’apiculture, à 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 goûts, un créateur 
de saveurs pour Éric Guérin (chef de la Mare aux
Oiseaux) et les meilleures tables nantaises. Pour
eux, il a créé le miel à la fève Tonka, le miel au
safran, qui ont rejoint ses productions saisonnières
et particulières.

lundi 5 juin / 14h30 / la déferlante / 5€
billetterie sur www.nantesfoodforum.Com

les bières de la miCrobrasserie
nantaise « les brassés » 
avec gabriel Charrin, brasseur 

Une nouvelle micro-brasserie est ouverte depuis 
2 ans au milieu du nouveau quartier proche du
Stade Saupin.
Gabriel révèle l’alchimie qui s’opère entre eau, malt,
houblon et levure, quatre éléments indispensables
pour faire une bière. Hormis ses bières classiques
naturelles et sans arômes artificiels aux noms
évocateurs comme « Thank You Very Mousse » 
et « Qui Mousse n’amasse pas Rousse », produites
toute l’année, Gabriel Charrin élabore des bières 
de saison souvent éphémères.La brasserie abrite
également un bar-restaurant où le décor intègre 
le processus d’élaboration de la bière.

lundi 5 juin / 16h30 / la déferlante / 5€
billetterie sur www.nantesfoodforum.Com
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l’atelier 
demain, une autre politique :
imaginer les suites du
manifeste « pour une
exCeption agriCole et
éCologique » 
En cette période électorale, il ne serait pas très
malin de lâcher sur la politique. Ici, point de
ténors des partis, mais un philosophe, un juriste,
un géographe et d’autres professionnels pour
imaginer les suites à donner à un Manifeste dont 
le parrain est l’académicien Michel Serres. Celui-ci
sera mis à la signature de tous pour être transmis
aux décideurs du quinquennat qui débute.

françois Collart-dutilleuil, Professeur de droit,
ancien directeur du programme européen Lascaux
(Université de Nantes) 
gilles fumey, Géographe directeur du Master
« Alimentation et cultures alimentaires » à 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 / stéréolux miCro
gratuit / animé par Camille labro 
et pierre hivernat

les
restitutions
le proJet alimentaire
territorial de la métropole
nantaise : quels enJeux ? 
L’alimentation figure parmi les préoccupations
citoyennes émergentes à l’échelle nationale, 
et la métropole nantaise n’échappe pas à cette
tendance. De nombreuses initiatives sont déjà
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 à « produire
une alimentation locale, durable et accessible à
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 œuvre de ce
projet suppose une implication large et
volontariste de tous les acteurs (associations,
entreprises, collectivités, consulaires…)
représentant l’ensemble du système alimentaire
(production, transformation, distribution,
consommation). Ils sont invités à un forum qui se
tiendra le 2/06 après midi à l’école d’Architecture.

Ce forum vise à partager et compléter le
diagnostic du système 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». 
Dès 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 concrètes et portées
par tous les acteurs engagés.

jean-Claude lemasson, Maire de Saint-Aignan de
Grand Lieu, Vice-Président métropole en charge
de l’Agriculture / Forêt Urbaine Nantes Métropole,
Co-Président Terres en Villes, Président Sud Loire
Avenir

samedi 3 juin / 11h30 / stéréolux maxi / gratuit 

retour d’expérienCe :
pourquoi J’ai fait 
Cette boulette ? 
Vous avez toujours voulu savoir comment 
les cantines luttent contre le réchauffement
climatique tout en régalant leurs convives ? Après
une synthèse alléchante des sites de restaurations
qui ont participé au premier « défi boulette », vous
pourrez dialoguer avec ceux qui participent à
changer l’alimentation en restauration collective.

Katell jaouannet, Coordinatrice Un plus Bio
stéphane brette, Cuisinier nomade (Grenoble)
des représentants des collectivités partenaires
de l’opération

samedi 3 juin / 11h45 / stéréolux miCro /
gratuit / animé par stéphane 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
évènement international. Autour d’une sélection
de films, il amène les citoyens à comprendre les
causes de la faim et à se mobiliser pour l’accès de
tous à 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 / stéréolux miCro
gratuit 

dimanChe 4 juin / 16h40 / stéréolux miCro
gratuit 



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

les raCes À viande 
loCales À faible effeCtif 
Porc blanc de l’ouest, Veau nantais, 
Bretonne Pie Noir

Chefs invités : Michel Bras (3*), Colette Moreau,
Christophe Lançon, Michel Basaldella, Padrig
Andrev, Xavier Hamon.
Intervenants : Laurent Chalet, Cédric Briant
Vigneron invité : Jérôme Bretaudeau

vendredi 2 juin

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

samedi 3 juin

les semenCes paysannes
Chefs invités : Colette Moreau, Vincent Guerlais,
Christophe Lançon, 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 (Île de nantes) / 20h30

prix unique : 40€ (amuse-bouChe, entrée, 
plat, dessert et une bouteille de vin 
pour 4 personnes)

durée du repas : environ 3h

sur réservation uniquement
billetterie sur 
www.nantesfoodforum.Com

les
déJeuners
les déJeuners 
du goût des autres
L’association nantaise Le Goût des Autres investit
la brasserie de Stéréolux. Créée fin 2009, Le Goût
des Autres a pour objet la découverte, la
connaissance, la diffusion des cultures étrangères
à travers leurs pratiques culinaires.

si la brasserie affiChe Complet, rendez-vous à
la Cantine du voyage, au Café de la branChe
ou dans tous les bons restaurants du
quartier (www.lestablesdenantes.fr)

le grand
marChé 
des pays 
de la loire
Plus d’une centaine de producteurs et d’artisans de
toute la Région se donnent rendez-vous à Nantes,
au pied de la grue jaune, pour la clôture conviviale
et savoureuse du Nantes Food Forum.
Porté par le Conseil Régional et grâce 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 à 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 mêlant achat, dégustation,
démonstrations, ateliers, barbecues, pique-nique…
le tout au bord de la Loire et sur toute une
journée, de 11h à 19h !

lundi 5 juin / de 11h à 19h / 
parC des Chantiers (quai des antilles)

LA CANTINE DU VOYAGE © MATTHIEU CHAUVEAU / LVANMICHEL BRAS © DR
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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,
entièrement dédié aux enfants, 
aux jeunes et à leurs familles. 
Pourquoi manger joli c’est bon ? 
Jouer à 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 manière
ludique sur l’alimentation dans notre quotidien…
et pour le futur ! 

Kumi riCe burger
samedi et dimanChe à 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 poêle, c’est trop de la balle » ! 

sur réservation à partir de 7 ans, durée 1h. 
CapaCité : 8 enfants
billetterie sur www.nantesfoodforum.Com

the last oKonomiyaKi island
samedi et dimanChe de 11h à 19h, 
en Continu. tout publiC.

Papertronics propose au menu un jeu vidéo 
servi brûlant, recouvert de sauce japonaise, de
ciboulette, de gingembre rouge, et accompagné de
ces 2 manettes. Attendez vous à un véritable fight
au sein de l’assiette où 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 à 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 à 11h30, 14h30, 16h30
sur insCription à partir de 5 ans, durée 1h. 5€

Atelier cuisine chromatique
Pourquoi les aliments ne sont pas tous de la même
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 rôles. Une
histoire à 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 à l’assiette». Elle
s’intéresse aux aliments, à leurs couleurs, à leur
fonction pour les mettre en scène 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 à 19h, 
en Continu. tout publiC.

Des sérigraphies et des tatouages comestibles 
au chocolat seront réalisés sur des volontaires, 
et découvre aussi des flyers imprimés à la danette
ou autres surprises.

beaK-beaK by aran Konig
samedi et dimanche de 11h à 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 œufs !
Les joueurs portent chacun un bec qu’ils
utiliseront pour picorer les boutons. Chaque
bouton correspond à un espace présent à l’écran.
Si un bouton est picoré, la nourriture dans l’espace
correspondant est avalée. Un grain de maïs
rapporte un point, un gros grain 5 points et
toucher un œuf enlève un point. Le premier arrivé
à 30 points a gagné. 
Random Bazar promeut l’expérimentation, ludique
et artistique à travers des expositions, conférences
et festivals. Ils focalisent sur l’innovation
vidéoludique et la recherche de jeunes artistes
hétéroclites. Ils proposent leurs compétences en
matière d’animation et de curation à divers
structures et événements.
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supersize mix ! 
boum 100% bouffe ! 
samedi à 18h, en aCCès libre, 
à partir de 11 ans

dimanChe à 18h en aCCès libre, 
à partir de 4 ans. 

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

overCooKed 
by ghost town games
samedi et dimanChe de 11h à 19h, 
en Continu. tout publiC.

Un jeu de cuisine coopératif chaotique pour 1 à 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)

dégustation 
d’inseCtes Comestibles
samedi de 11h à 19h, en Continu. tout publiC.

Aujourd’hui on recense 2000 espèces 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 à 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 à 17h30, 
en Continu. tout publiC.

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

animations 
& Court-mandises
samedi à 11h30, 14h30, 17h, sur insCription 
à partir de 11 ans, durée 1h30. 5€

dimanChe à 11h30, 14h30, 16h30, sur
insCription à partir de 6 ans, durée 1h. 5€

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

billetterie sur www.nantesfoodforum.Com

la ruChe qui dit oui !
samedi et dimanChe de 11h à 19h, 
en Continu. tout publiC 

Sur le stand de la Ruche, petits et grands 
pourront réviser les expressions françaises liées 
à 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 à l’aveugle.»
La Ruche qui dit Oui ! est un service web qui
donne des ailes aux circuits-courts, en fournissant
à tous les moyens de construire un système
alimentaire juste. La plateforme de vente en ligne
favorise les échanges directs entre producteurs
locaux et communautés de consommateurs qui 
se retrouvent régulièrement lors de véritables
marchés éphémères. Crée en 2011, le réseau
rassemble aujourd’hui en Loire-Atlantique 
15 Ruches, approvisionnées par une centaine
d’agriculteurs et artisans locaux. 
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Dans le cadre du déploiement de son projet d’entreprise aider les hommes à
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 à 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 à GraNDE éChELLE, 
C’Est PossibLE !

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

– Créer sa propre filière de porc bio en France ;

– Développer de nouveaux partenariats pour des filières d’élevage qui répondent
à 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 système d’étiquetage nutritionnel recommandé par les pouvoirs
publics sur chacun de nos produits ;

– Créer un label sur le bien-être animal en collaboration avec la société civile.

à 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 italie,
en Espagne, en Norvège, 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 à manger mieux chaque jour » : redéfinir les contours d’un modèle
alimentaire vertueux pour tous les acteurs, qui rémunère mieux les éleveurs et
les agriculteurs, qui favorise les pratiques qualitatives plutôt que la course aux
prix bas, créant ainsi de l’emploi sur les territoires et permettant une
alimentation plus saine, plus gourmande et qui préserve les écosystèmes. 

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

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

GraND PartENairE



PARTENAIRES FONDATEURS PARTENAIRES INSTITUTIONNELS

GRAND PARTENAIRE

PARTENAIRES MÉDIA

infos pratiques
nantes food forum

du 2 au 5 Juin
rENsEiGNEMENts Et biLLEttEriE NaNtEs.toUrisME

réservations impératives pour la visite du MiN, les ateliers 
du goût, les dîners de la Cantine et certains ateliers du Mini NFF : 

www.NaNtEsFooDForUM.CoM
#NaNtEsFooDForUM

LES CONFÉRENCES, 
TABLES RONDES : 
stéréolux
(salles Maxi et Mini)

LES ATELIERS DU 
GOûT SLOW FOOD : 
la déferlante

LE GRAND MARCHÉ 
DES PAYS DE LA LOIRE : 
quai des antilles

MINI NANTES 
FOOD FORUM : 
studio 11/15

la Cantine 
du voyage

le min
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