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Objectifs

Placer les jeunes au centre du débat, formuler des
scénarios possibles pour le monde de demain ; faire appel
ala créativité de tous, encourager les pionniers, relier les
énergies positives ; interpeller les décideurs et les citoyens
sur base des propositions finales.

Permettre aux participants de rencontrer différentes facettes
des problématiques contemporaines liées a I'alimentation et
de réfléchir a tous les changements possibles.

Thémes:

o Lagriculture, la qualité des produits et le respect
dela planéte.

« La souveraineté alimentaire et le commerce
équitable.

« Les projets reliant producteurs et
consommateurs.

« Des ateliers de cuisine, de découverte de
produits et de traditions culinaires.

« La promotion de la santé par I'alimentation.

« Les liens entre notre assiette et les changements
climatiques.

« La relation des jeunes a 'alimentation et
I’éducation au goit.

« La biodiversité source de plaisir et de
d’autonomie pour les peuples.

« Lhygiéne et la préservation du patrimoine
gastronomique.

o etc.

APRES LE FAST FOOD

Méthode

En tout, le choix d’une vingtaine de rencontres de
personnalités et d’expériences concrétes ainsi que des
ateliers pratiques pour se faire, en groupe, une idée des
possibles pour avancer vers une alimentation « bonne,
propre et juste ».

Les participants aux ateliers se retrouveront ensuite, avec
un animateur, pour préparer des propositions, des actions
concrétes ou des dynamiques a lancer.

Présentation des résultats lors d’une session pléniére finale
en présence d’un panel de personnalités.

Un dispositif d’aide aux projets interviendra dans les mois
qui suivront pour accompagner ceux qui auront envie de
bouger.

La participation aux 2 jours est vivement souhaitée.

Plus d’infos (méthode, programme complet, dossier
documentaire) sur www.etopia.be

Organisation

Les Rencontres des nouveaux mondes s’inspirent et
collaborent avec I’école d’été de « I'Institut du Nouveau
Monde » (INM) organisée au Québec pour la premiére fois
en 2004 (www.inm.qc.ca).

Les ateliers du weekend sont organisés avec un groupe-
pilote d’une dizaine de jeunes adultes.

Le repas du samedi midi sera préparé par Claude Pohlig,
Maitre-cuisinier. Le repas du dimanche midi sera préparé
par des producteurs bio.

En pratique

Les ateliers ont lieu 2 ’Ecole hoteliére provinciale de
Namur, Avenue de I’Ermitage, 7 4 5000 Namur (Citadelle).
La participation aux ateliers est gratuite et I'inscription
obligatoire. Passa 12 € donne acces au petit-déjeuner du
samedi, aux repas de midi et a la soirée. Un hébergement
gratuit sera proposé chez I’habitant. Possibilité de souper et
loger en Auberge de jeunesse dés le vendredi soir.

Inscription : www.etopia.be
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SLOW FOOD

go(t, qualité, plaisirs et biodiversité

23 MARS, 13H30 : COLLOQUE

23 MARS, 20H30 : GRANDE CONFERENCE

« Apres le fast food, un monde a réinventer»
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Les Saveurs de Silly,
Vlaanderen, Liege, Dijle



VENDREDI 23 MARS APRES-MIDI
ARSENAL, BD FRERE ORBAN - NAMUR

COLLOQUE

ENTREE GRATUITE

13h30 Accueil

13h45 : Introduction. Patrick Dupriez, étopia et Sabine

Storme, responsable du Convivium Slow Food Silly et
Roberto Burdese, Président de Slow Food Italia

14h30 : A partir de quelle base construire le mouve-

ment Slow Food chez nous ? Avec Sabine Storme -
Christian Baby-Yumbi, Restaurant ReSource - Malika
Hamza, Innovative Cuisine - Dirk Martens, fromager

et responsable du Convivium Slow Food Vlaanderen

- Mélanie Du Monceau, Bioforum - Carlo de Pascale,
Mmmmbh !

15h30 : 5 Tables rondes en parallele

- 1. Du consommateur au co-producteur : comment

faire participer les citoyens au processus de production
et le rendre accessible a tous ? Avec Pascal Cambier,
Maison de Iécologie de Namur, Isabelle Cassart (GAL-
Havelange)- Thierry Laureys, auteur de « Changer

le modele agricole» - Harry Schockaert, affineur en
fromages - Romano Cavaliere, Accueil Champétre

- Roger Leyman, responsable du Convivium de Dijle

- un répresentant de Slow Food International, etc.

2. 'éducation au go(t : quel role pour les écoles et
les associations ? Avec Paul Timmermans, directeur
décole - Mariagiulia Mariani, Slow food International
Office- Alessandro d’Angelo, Ecole d’Art Sasasa - un
directeur décole de Silly, etc.

Inscription sur www.etopia.be

« COMMENT LANCER
LE MOUVEMENT
SLOW FOOD ? »

- 3. Entre biodiversité et ethnodiversite :

comment protéger notre patrimoine naturel

et gastronomique ? Avec Mahalia De Smedt

- Carlo de Pascale - Claude Pohlig, Maitre-cui-
sinier, spécialiste des 1égumes oubliés - Philippe
Bernard, asbl Cheptel , Taty Lauwers - Yves
Segers, Centre interfacultaire d’histoire agraire
CAG-KUL(ss rés) - Philippe Grafé, viticulteur
namurois - un responsable de Convivium, etc.

4. Restaurants et restauration collective :
comment rendre compatible rentabilité et accessi-
bilité a la restauration slow ? Avec Hughes Belin,
journaliste - Philippe Renard, Maitre-cuisinier

- Peter Bourcy, Glacier - Dominique De Smedt,
Les trois petits fours - un répresentant de Slow
Food International - Daniel Chanterenne (ss
rés), cuisinier, etc.

5. Comment inscrire les territoires dans le
mouvement Slow Food ? Et au-dela dans le
mouvement Slow (citta slow, etc) ? Avec Christos
Doulkeridis, député régional bruxellois Ecolo

- Malika Hamza, Innovative Cuisine - Sabine
Storme - des représentants de la commune

de Silly - Eric Van Poelvoorde, Cabinet de la
Ministre bruxelloise de 'Environnement E. Huy-
tebroeck - Marc Fichers, Nature et Progres - Jean
Marot, Cabinet du Ministre wallon de lAgricul-
ture et de 'Environnement B. Lutgen, etc.

17h a 18h30 : Synthéses, pistes d’action et

appels a collaboration. Avec Mariagiulia
Mariani et Sabine Storme, animé par Jean-Phi-
lippe Rémy

18h45 : Repas a l'Arsenal. Pour prolonger les

échanges et allier le plaisir des contacts humain
au plaisir de la table !

15€ (10€ pour les moins de 35 ans). Réservation
obligatoire

VENDREDI 23 MARS A 20H30 AvecRoberto BURDESF,Président de Slow Food

ARSENAL, BD FRERE ORBAN - NAMUR. - ltalia, kiliane PLOUVIER, historienne

spécialisée dans la gastronomie, Mike SINGLETON,

G RANDE CONF E RENCE anthropologue et professeur émérite UCL,

«ILY AMILLE RAISONS DE
VOUS JOINDRE A NOUS »

Slow food est une associa-

tion éco-gastronomique qui
célebre les plaisirs de la ta-
ble, promeut U'éducation au

goat, défend la biodiversité
et veut relier les produc-
teurs aux consommateurs
(les co-producteurs).

etopia

asbl reconnue
d’éducation permanente

Philippe RENARD, maitre cuisinier, Marie-Hélene
AUBERT, députée européenne du Groupe des Verts
BAnimé par Michel VENNE,
- * Institut du Nouveau Monde (Montréal)

www.slowfood.com

www.unisg.it

centre d’animation et de recherche en écologie politique

espace kegeljan t.: 003281225848 info@etopia.be
av.de marlagne 52 f.:003281231847 www.etopia.be
5000 namur



