FESTIVAL DE UALIMENTATION

NIVEAU 1

ATELIERS

Sur réservation. Les enfants doivent étre accompagnés d’un adulte

I Les jeunes chefs de “de Mun”

[ SAM IDIMI10h30 - 11h45 . 13h-14h15. 15h30.16h45]

Les éleves du Lycée Albert de Mun vous proposent de réaliser trois
recettes inédites axées sur le végétal, le zéro gachis, I'alimentation
durable et la saisonnalité. Aumenu : makis d’algues hyper protéinés,
variations autour du chou, 100 % mousses. Une cuisine attractive
adéguster alafin de I'atelier. Des 8 ans Avec le lycée Albert de Mun.

@ Demain se cuisine ici

Une série d’ateliers animée par des start-up et de chefs pour
cuisiner ce que nous aurons dans nos assiettes en 2030. Eveillez
votre curiosité tout en ragalant vos papilles ? 45 min Avec la cuisine
pédagogique de United-Kitchens, premier incubateur culinaire de France.

Pudding au chia avec Bear Dés 5 ans
Découvertes végétales avec 20-80 Dés 5 ans

Cuisiner les micro-algues avec Alg&You et chef Damien
Dés 15ans

Hot dog du futur avec Chambelland et

la Boucherie végétarienne

Cueillette aux champignons avec Prét a pousser

et chef Stéphane Cathelin Dés 5 ans

Cuisiner les micro-algues avec Alg&You et chef Suzanne
Kutner Dés 15 ans

Sablés de Noél revisités avec Matatie Dés 5 ans
Cueillette aux champignons avec Prét a pousser et chef
Fabien Rouillard Dés 5 ans

[l Cuisine aux algues

Apprenez a cuisiner les algues bretonnes dans une recette simple et
savoureuse : le tartare d’algues. Découvrez les différentes algues,
leurs bienfaits sur la santé et repartez avec votre préparation
(recette froide, crue et végan). 60 min. D&s 8 ans ParRégine Quéva- FoodAlgues.

[ Des nouvelles technologies pour décrypter les étiquettes
SAMIDIM. 14h - 15h - 16h - 17h]

Quels sont vos bonbons préférés ? Et les chips ? De quoi sont-ils
faits exactement ? Une nouvelle application vous aidera a savoir
exactement ce qui se cache dans les produits alimentaires et a faire
des choix éclairés. 30 min. Dés 7 ans Parla société Kwalito.

ATELIERS - RENCONTRES - MODULES

RENCONTRES

Interventions de 10 a 30 min, suivies de 10 a 15 min d’échanges

Un filtre en papier qui pourrait révolutionner la fagon dont les
gens accedent a I'eau

JYYBEELED] Par la société Foliawater

Les aliments fermentés au ceeur des régimes alimentaires

Par Marie-Christine Champomier-Verges, Inra -
Département Microbiologie et Chaine alimentaire.

Microalgues, le super aliment au ceeur du quotidien de demain ?

IHYYBEED] Avec Cécile Bernard, professeur au Muséum national
d’histoire naturelle, Georges Garcia, président de Alg&You, Hugo
Lercher de la société Algama

Pourquoi manger des insectes ?
Parla société Jimini's.

Les algues du futur comme alimentation

[CIYPEYTED] Avec Héléne Marfaing du Centre d’Etude et de Valorisa-
tion des Algues.

Dédicace par H. Marfaing de son ouvrage “Savez-vous
golter les algues ?” (Ed. Presses de 'EHESP) a la boutique
(niveau 0).

Ensemble, comment (mieux) manger de la viande au xxe siécle ?
[YPFEED] Avec Yves-Marie Le Bourdonnec, boucher-artisan fédé-
rateur ; par Clarisse Prévost, fondatrice de Mottainai et Franck Pinay-
Rabaroust, rédacteur en chef du site gastonomique Atabula.com

Découverte de la spiruline, un aliment du futur, alternative protéinée :
ses origines, sa culture, ses bienfaits, sa consommation
[LYPFED] Avec la société AKAL Food.

Devons-nous manger moins de viande ?

(JI"NEECED] Projection-débat sur la complexité des choix alimen-
taires avec la Chaire Anca.

MODULES

i Impression 3D
Découvrez I'impression 3D alimentaire et dégustez des impressions
aux formes inattendues. Dés 7ans Par la société Wishape3D.

H Les enfants sont les chefs étoilés de 2030 !

Cet atelier permet aux enfants de se sensibiliser auxtechniques de
base dela cuisine, alasaisonnalité des produits, a leurs origines et
a l'avenir de l'alimentation. Lalimentation de demain consiste a
commencer dés aujourd’hui a prendre de bonnes habitudes.

60 min. Dés 8 ans Avec I'association la Tablée des chefs.

I Cuisine de demain (0 déchet, 0 degré, 0 gravité)

A travers 3 ateliers, embarquez dans la cuisine du futur vers le
zéro déchet (cuisine durable), le zéro Kelvin (grand froid en cuisine)
et le zéro gravité (cuisine dans I'espace), pour 100% produits,
100% émotions et 100% innovations ! Observation des structures
alimentaires au microscope, distillation, cryoconcentration, cryo-
distillation, encapsulation... Quand des scientifiques vous emménent
dans leur expérience et vous guident dans la réalisation d’une
confiture 100% a l'orange, d’un café vraiment frappé, d’une bille
pour se nourrir dans I'espace. 45min. Dés 10 ans

Par le Centre frangais d’innovation culinaire et I'Université Paris Sud - Saclay.

[ La gastronomie en réalité virtuelle
[SAMIDIM) 10h30 - 11h30 - 12h30 - 13h30 - 14h30- 15h30 - 16h30- 17h30

Participez a une expérience de réalité virtuelle en totale immersion :
un repas de gastronomie moléculaire, ou mets et boissons sont
percus partous les sens. Vous en golterez les saveurs, les parfums,
les textures, et méme les sons. 30 min. Dés 7 ans Par le Project Nourished.

A Mais comment réalise-t-on un 0GM ?

Revétu de blouse, charlotte et gants, fabriquez un Organisme
Génétiquement Modifié eninsérantun géne au sein d’'une bactérie.
Aprés avoir manipulé, nous aborderons les possibilités de leur
utilisation pour notre alimentation dans les années futures.

60 min. Dés 12 ans Avec I'Ecole de I'ADN.

Grassouille et Vapeurette

[SAM IDIM: 11h - 14h- 16h |

Un studio photo spécialement congu ol vous pourrez créer, par le
biais du design culinaire, un monstre photographique avec des
ingrédients alimentaires. Saurez-vous imaginer votre alimentation
plus équilibrée et vos aliments sains pour la cuisine du futur ?
45 min. Dés 6 ans Par le Studio Mathilde de I’Ecotais.

©EPPDCSI/COM. Novembre 2016/ lllustrations [IIGALINEALIEA

H La liste de courses connectée

Connectez votre réfrigérateur avec la FridgeCam, et d’un coup
d'eeil a votre smartphone, vous connaitrez le contenu de votre
réfrigérateur, ainsi que les dates de péremption de chaque aliment.
Lidéal pour ne jamais étre a court de lait ou de soda. Dés 7ans Par la
société Smarter.

H Scannez vos produits !

Venez scanner plein de produits alimentaires pour découvrir leur
impact sur la santé, et visualiser des suggestions de meilleurs
produits. Dés 7ans Parla société Yuca.

I A table !

Au menu aujourd’hui : omelette aux vers de farine, pizza aux gril-
lons, fricassée de sauterelles au basilic, criquets au sirop
d’érable. Bienvenue en 2030 ! Deux milliards d’étres humains
mangent depuis longtemps des insectes, pourquoi pas nous ? Ne
faites pas la grimace, venez plutdt comprendre pourquoi en
2030, nous nous délecterons de ces petites bétes pour le plus
grand plaisir de nos papilles ! Intéréts nutritionnels, intéréts éco-
logiques, les insectes ne sont pas arrivés dans nos assiettes par
hasard... D&s 7 ans Par I'lnsectarium de Lizio.

H Des insectes a I’apéro !

Testez des produits, posez toutes vos questions, donnez vos idées,
prenez un ver, affinez vos connaissances et découvrez I'alimenta-
tion a base d'insectes. Dés 7 ans Parla société Jimini's.

A La presse a insectes

“Quelle cuisson pour votre steak d’'insecte ? “Voila une question
qu’on pourrait se poser de plus en plus. Méme si les vertus des
insectes concernant I'apport de protéines n’est pas a démontrer,
I'opération semble peu ragotante. Pressés, en farine, en soupe
ou en barre chocolatée, quelle est la meilleure technique, la
recette la plus délicate, le metle plus fin ? Lapresse ainsectes est
un regard de designers sur notre alimentation du futur. Dés 7 ans

Par le Collectif BAM.

Langouchoux terelle

La spiruline fraiche, un aliment pour tous

La spiruline fraiche, véritable ingrédient alimentaire, riche en
protéines, minéraux, vitamines et oméga 3 pourrait devenir aussi
courante que I'ceuf dans notre cuisine. Par le biais d’un atelier de
dégustation, “ déconstruisons et reconstruisons “ nos papilles
gustatives pour apprécier la spiruline sous sa forme crue, a
I'huile d’olive ou encore en tartine salée comme sucrée. Le nouvel

aliment de demain ! Découvrez également en avant-premiére la
premiére phytotiére a spiruline. Encontinu. Dés 7 ans
Par la société Alg & You et La voie bleue.

H Des algues alimentaires de toutes les couleurs et pour tous
les goiits, tout est dans la mer

Consommées de fagon traditionnelle depuis la nuit des temps par
certaines populations littorales, les algues sont plus récemment
apparues dans nos assiettes occidentales. Riche en minéraux et
oligo-éléments, fibres et composés antioxydants ce nouveau
légume de la mer de culture durable trouvera-t-il vraiment sa
place dans notre alimentation de demain ? Dés?ans

Par I'association Ardoukoba, le Centre d’étude et de valorisation des algues
de Pleubian et www.lamermonte.net

El Découverte et récolte de spiruline

Dés 7 ans Par les sociétés AKAL Food et HYES

Espace bar lab IFYYRITTIEYIXTNN Présentation de la spiruline, de
créations culinaires et de la boisson énergisante du futur, naturelle et
efficace.

Récolte de spiruline NI IFETENEFTEN Etudiez la spiruline au
microscope et mesurez la densité pour savoir si nous pouvons
récolter. Récoltez avec un filtre, égouttez par groupe de deux,
pressez alamain et dégustez de la spiruline récoltée.

Conte “Spirale de vie”
Lexploratrice Melle Ette vient d’'une autre galaxie et cherche
des solutions alimentaires... Aidée des spectateurs etd’un expert
scientifique, elle découvre les secrets de la spiruline. Godtez a sa
précieuse découverte ! (Chant, danse, slam, et musique live)

[ Raconte moi la viande dans tous ses états

“Lart des petites bouchées “: rencontre avec les aspirants bouchers
de La Voie du Boucher© MOTTAINAI-Paris. Dés 7ans

Food Ninja

“ Food Ninja “ est un programme ludo-pédagogique innovant
d’éducation alimentaire. Il prend la forme d’un parcours de
découverte s'appuyant sur des animations (débats, mini-quiz,
etc.) ainsi que des supports numériques. Il a pour ambition de trans-
mettre aux adolescents de 10 a 14 ans une vision globale, ludique et
apaisée de I'alimentation au travers d’ateliers thématiques.

D’ou viennent nos aliments : vidéos reportages et mini-jeux pour
découvrir le parcours de nos aliments, du champ vers notre
assiette. Exemple : comment le riz est-il produit ?

Ninja Battles : Jeu de réle pour sensibiliser les jeunes aux questions
de société sur l'alimentation de demain

Question pour un Food Ninja : Quiz géant scénarisé avec des
questions générales sur'alimentation pour conclure le parcours.
Dés 10ans Parla Chaire Anca d’AgroParisTech.

A Merveilleuses légumineuses

Et siles pois pouvaient contribuer a préserver la planéte? Et si les
lentilles émerveillaient nos papilles? Pois, haricots et lentilles
vous donnent rendez-vous pour découvrir les légumineuses et
comprendre comment elles contribuent a préserver la planéte. En
bonus: apprenez a faire un steak végétal! Dés 7 ans

Par Ecotrophelia, les trophées étudiants de I'innovation alimentaire.

i@ Lalimentation intelligente du futur

Présentation d’'une alimentation intelligente du futur: 'alimentation
fonctionnelle. Démonstration de I'usage de préparations déshydratées
etdégustation al'aveugle pour découvrirles aliments etles golts de
demain. Dés 7ans Parla société Wuji & Co.

i Produits déshydratés

Nous serons 8,5 milliards en 2030. Faut-il produire toujours plus,
ou ne vaudrait-il pas mieux réduire le gaspillage ? FoPo récupére
framboises, mangues et bananes en fin de vie et les réduit en
une poudre savoureuse pour agrémenter yaourts, smoothies ou
céréales. Venez donc les golter ! Parla société FoPo.

I Bar a tendance

Dans un espace dédié, des démonstrations thématiques sont
proposées aux visiteurs par des étudiants ingénieurs pour expliquer
les caractéres innovants, les atouts des innovations et, pourquoi
pas, faire déguster quelques produits. Les produits présentés seront
fournis par les partenaires de I'événement et complétés par
d’autres produits frangais ou internationaux.

Poulpiment Courgenille




A TABLE EN 2030

NIVEAU 0
EXPO PHOTOS

Egologie

“ Si je me fais du bien (en mangeant raisonnablement et de bons
produits) je fais du bien a la planéte. Ma démarche artistique
s'inscrit dans cette volonté de protection de I'environnement...
Cesten observant ce que produit la Terre que I'on trouve les solutions
al'alimentation de demain. La beauté - entre autres - de ce qu’elle
produit devrait engendrer le respect.

Mathilde de I'Ecotais, photographe, designer, réalisatrice, directrice artis-
tique expose au travers de huit photographies trés grand format sa réflexion
surl'alimentation du futur.

CONFERENCE

Accés libre dans la limite des places disponibles

Malbouffe : quels remedes ?

Ce que nous mangeons et buvons peut provoquer notre mort
prématurée. En France en 2012, 24,6 millions de personnes
étaient en surpoids, elles devraient étre 30 millions en 2030.
Un tiers des Francais présentent un risque élevé de développer un
diabéte. La population prend peu a peu conscience que I'alimentation
aunimpact sur la santé, mais les plus pauvres restent largement
exposés a cesrisques. Information des consommateurs, co(t
des aliments, mise en place de logos nutritionnels... Comment
résoudre ces problémes massifs de santé?

Serge Hercberg, épidémiologiste, P' de nutrition a la
faculté de médecine de Paris 13 - département de Santé publique Hépital
Avicenne, directeur de I'équipe “Epidémiologie nutritionnelle” (Inserm/Inra/
Cnam/Paris 13), président du Programme national Nutrition Santé (PNNS).

M,
Sema2

gA @PEFC‘ 10-31-1110

NIVEAU 1
DEMONSTRATIONS CULINAIRES 5 min. tous publics

[l Des chefs ou designers culinaires sont invités a préparer les
repas de Noél de 2030. Des démonstrations culinaires en temps
réel pour illustrer les points de vue que la gastronomie porte sur
notre alimentation du futur.

Geoffrey Rembert, chef exécutif La Table du Flow

“Nous nous projetons actuellement dans une logique vi-
sant a garantir une tragabilité totale des aliments, de leur culture
ou production. Tout en ralentissant nos systémes de production
et de consommation mais en rendant les prix plus accessibles.
Jimagine une cuisine en 2030 axée sur le végétal et nettement
moins sur les viandes et les poissons. Une cuisine épurée avec
des herbes et épices respectueuses des saisons. Des recettes
dans lesquelles le sel a outrance et les graisses auront disparu.”

Aldwin Beets, ancien chef du restaurant Le Bronco
avec Yves-Marie Le Bourdonnec, artisan boucher fédérateur et
beef-maker et Isabelle Le Bourhis, éleveuse dans le finistére

“Dans e futur, le golt sera concentré, le colt sera minimisé
etle mitonné remplaceral'instantané ! Revalorisons et cuisinons
laviande que nous aimons ! En 2030 les plats auront aussi la saveur
des terroirs de nos éleveurs.”

Francois Pasteau, chef de I’Epi Dupin

“Local, végétal, zero-gaspillage : imaginons notre Noél
responsable de 2030 ou I'alimentation deviendra plus locale, plus
responsable, ou les protéines végétales seront au cceur de notre
alimentation. Le zéro-gaspillage sera intégré par tous, enfin... on
peut toujours réver ! Commencgons parimaginer a quoi ressemblera
notre repas de Noél dans quelques années !”

Benoit Castel patissier et Marc Bretillot designer culinaire

“Tous deuximaginent une gourmandise ludique et respec-
tueuse de I'environnement. Trois ingrédients aux qualités portant
des valeurs d’avenir, sont associés avec imagination : la farine de
meule golteuse et saine issue de blé premier, le lait cru de chévre
digeste et permettant de moins sucrer, la fumaison pour son godt
originel et ses vertus de conservation écologique.”

Whishape 3D B Ardoukoba

H Smarter El AKAL Food et HYES
H Yuca ] MOTTAINAI

[ Insectarium de Lizio fil Chaire Anca

A Jimini's i# Ecotrophelia

[ Collectif BAM {8l Wuji & Co

Alg&You i FoPo

CONFERENCE « EXPO PHOTOS - FILMS

FILMS

Accéslibre avecun billet Explora
Deux films pour découvrir des aliments de demain
Du lin dans nos assiettes

Réalisation : Thierry Trelluyer. Production : Universcience. Durée : 7 min 17 s
Aprés une période de déclin, la culture du lin est aujourd’hui relancée.
En nourrissant le bétail avec les graines de lin, riches en oméga-3,
cette filiere agricole pourrait augmenter I'apport d’acides gras dans
notre alimentation.

Les insectes : la nourriture du xx©° siécle

Un reportage de I'émission Futurmag diffusée sur Arte. Réalisation : Nathalie
Brossaud, Charles Baget, Sylvain Cadran. Production : Universcience, Arte
France, Effervescence Labell. Académie des technologies. Durée : 8 min 31 s.
Demain I'Humanité devra peut-étre manger des insectes pour
survivre. Pourla production d’1kg de viande de beeuf, il faut 25kg
de fourrage contre 2kg seulement pour les insectes. De plus,
I'élevage d’insectes produit 100 fois moins de gaz a effet de
serre. Malgré le bénéfice pour I'environnement, sommes-nous
préts a changer nos habitudes alimentaires ?

11h-11h30-12h-12h30-14h-14h30-15h-15h30-16h-16h30-17h00

Courgenille

DEMONSTRATIONS CULINAIRES

Francois Gagnaire, chef du bistrot nature Anicia

“Lacuisine de 2030 seraresponsable, question de survie.
Faisons confiance en I'espece humaine qui saura puiser dans ses
traditions et son intelligence pour réfléchir a I'alimentation de de-
main. Elle fera appel a une cuisine de région, de terroir et de saison.
Elle devra étre plus saine, par respect de I'étre humain, de I'envi-
ronnement, de la planéte. Un plat net. En 2030, nous dégusterons
toujours des fromages issus d’'un savoir-faire traditionnels qui
réussissent a intégrer les évolutions technologiques. Nous vous
ferons découvrir lors de ce Festival, un fromage authentique et
unique surla place de Paris, que nous déclinerons en deuxrecettes
apéritives simples et festives.”

Romain Leroy

“ En 2030, il y aura trois axes de progression pour
une cuisine responsable : moins de déchets, moins de protéines
animales, moins d’énergie consommeée. Venez découvrir le tofu dans
sa floralie végétale accompagné de son huile citronnée au miel.”

Keévin Ligot de Mixomania

[EI7PEER “ Dans un monde qui court toujours plus vite, plus loin, les
super ingrédients intégreront notre quotidien de maniére plus
significative. Nous sommes sur la premiéere vague d’une révolution
dans la maniére de produire des spiritueux, et de valoriser des
produits “ plus intelligents ". Il est important de retrouver un lien
entre ’humain et le produit... ” Deux cocktails a découvrir : le Street
food cocktail : un pavé dans la mare ; The future of cocktail : -320°C.

Thierry Marx et Raphaél Haumont

YWEEY “La cuisine de demain devra étre responsable, durable
mais toujours plus gourmande et source de plaisirs et d'‘émotions
culinaires. De vrais défis a relever dés aujourd’hui ! Preuves et
démonstration a l'appui avec cuisine du futur ”. En partenariat avec le
Centre frangais d’innovation culinaire, Université Paris Saclay.

IYNEECED] Raphaél Haumont et Thierry Marx dédicacent leur livre
“LInnovation aux fourneaux” (éd. Dunod) a la boutique (niveau 0).

Jeffrey Cagnes
Une montagne enneigée pour le Noél de 2030 : peu de
matiéres premiéres pour un dessert tout en volume !

3 Albert de Mun
A Accueil Ateliers
M United Kitchens

[A Project Nourished
[l Démonstrations
Il Bar a tendances

[ Kwalito Bl Espace rencontres

L] Food’Algues [d Atelier 0GM

A Tablée des chefs Grassouille et Vapeurette
@ cFic

A table en 2030
FESTIVAL DE

LUALIMENTATION

3 & 4 DECEMBRE 2016 EEGGILLTITIS

Concevoir une bille a déguster dans
I'espace, découvrir le repas de Noél 2030,
cuisiner les algues a toutes les sauces...
et bien d’autres savoureuses expériences
vous attendent !

Deux jours de festival pendant lesquels
I'alimentation “ passe a table ” et vous révele

ses secrets les plus croustillants...

Aux cotés de grands chefs cuisiniers,
de spécialistes et de scientifiques, venez
humer I'air du temps et explorer les enjeux
technologiques, éthiques et responsables
de I'alimentation du futur.

Au menu : une conférence, des animations,
des démonstrations et des rencontres
pour découvrir, en s’amusant, les pouvoirs
cachés des petits pois, les techniques
pour atteindre le 0 déchet, les applications
connectées pour mieux s’alimenter, les

tendances culinaires de demain.
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