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Presentée comme ‘le meilleur aliment pour l'avenir" par [OMS, la
spiruline est "l'aliment ideal et le plus complet de demain » selon
'UNESCO.

Dé lors, pourquoi la spiruling, a l'origine du monde animal et vegeétal,
et consommeée depuis des siecles par des peuples d'Afrique et
d’Amerique centrale est-elle présentee aujourd'hui comme lalgue
aux mille vertus ? De complément alimentaire, la spiruline tend a
devenir un ingrédient a part entiere de notre alimentation. Riche en
protéines et en micronutriments essentiels, elle est adaptée a des
regimes vegetariens, sportifs ou personnalisés mais reste difficile a
intégrer dans nos menus.

Mais au fond, de quoi s'agit-il? Comment est-elle produite? Ou la
trouve-t-on? Quels sont ses bienfaits? Quelle est sa valeur
nutritionnelle? Comment peut-on la consommer? Comment
reconnaitre une spiruline de qualité?

Plebiscitée par de nombreux nutritionnistes, medecins et
influenceurs, les diverses proprietés annoncees meritent un examen

sérieux pour verifier leur réalité.




Deux conférences

inspirantes

Les algues - notoriété et
image des algues

Dr G. Blanchard, fondatrice
de Microspir, first spin-off de
[Universite de Liege, dedie a
la culture domestique de la
spiruline.

Intéréts nutritionnels
de laspiruline: mythes
etréalite.
B.Karleskind, rédactrice en
chef du magazine Nature
Sciences Santé et auteure de
nombreux ouvrages.

Débats

Questions/reponses autour
de la spiruline et des idéees
recues qui l'accompagnent.

PROGRAMME

4 TEMPS FORTS

Sondage interactif

en direct

Ce que vous savez,
pensez savoiretne
savez pas sur la spiruline.

Démonstrations

culinaires
Spirhome: dispositif
autonome de culture de
spiruline.

Recettes faciles pour
intégrer la spiruline a son
alimentation quotidienne.




PROGRAMME

13:30 - 14:00: Accuell

14:00-14:10: Présentation genérale

de la conférence
Dr Dorothée Goffin et le Pr Eric Haubruge

14:10-14:20: Breve introduction de la
consommation humaine de spiruline d'un
point de vue sociologigue et historique.
L'équipe Microspir
14:20 -14:50 : Sondage interactif en
direct afin d'évaluer ses connaissances a
propos de la spiruline.

(((ﬁ

14:50-156:35: Les algues - notoriete et @
image des algues
Caracteristiques genéerales des algues;
Les algues dans l'alimentation;
Focus sur la spiruling;

+démonstration du Spirhome
Dr Gersande Blanchard

X 15:35-156:45 : Pause et degustation
des produits Wild&Run

156:45 -16:20 : Interéts nutritionnels de @
la spiruline : mythes et realite.
Les atouts nutritionnels de la spiruline et
ses effets bénefiques pour la sante

Mme Brigitte Karleskind

X 16:20-16:50 : Demonstration culinaire
Comment intégrer facilement la spiruline a

son quotidien
Dr Gaétan Richard, Chef-cusinier

16:560-17:20: Débats et seance de ‘-ﬂ

questions/reponses
Conférenciers et maitres de cérémonie

Q 17:20-17:30 : Remerciements et cloture
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Gersande BLANCHARD

Gersande Blanchard, docteur en Sciences biologiques avec une
specialisation en hydrobiologie et aquaculture, est la responsable
du projet Microspir, un projet first spin-off de [Université de Liege
qui développe et commercialise un photobioréacteur (PBR)
autonome de spiruline destiné aux particuliers. Ce PBR, baptisé
Spirhome, permet de cultiver et de récolter chaque jour de la
spiruline fraiche.

Brigitte KARLESKIND

Brigitte Karleskind, journaliste scientifique et rédactrice en chef de
Nature Sciences Santé, un magazine specialiseé sur la micronutrition
et la phytothérapie.

Elle est egalement notamment lauteur de:

e (Guide Pratique des Compléments alimentaires

e [ eguide completde la spiruline

e CoQ10, lavitamine du cceur et de léenergie

e Indispensable melatonine

e Allergies, les solutions naturelles

Gaetan RICHARD

Docteur en Chimie, scientific manager et Chef-cuisinier du Smart
Gastronomy Lab, Gatean Richard abordera la consommation de
la spiruline dans notre alimentation de tous les jours a travers un
ensemble de recettes faciles a réaliser.




Dorothée GOFFIN

Docteur en Chimie, directrice et co-fondatrice du Smart Gastronomy Lab

Convaincue que la spiruline fera partie de lalimentation de
Demain, Dorothée Goffin est a lorigine de cette conférence
inédite et sera votre chair women le temps d'un apres-midi.

Eric HAUBRUGE

Conseiller de Monsieur le Recteur, le Professeur Pierre Wolper,
directeur du Laboratoire en Sciences Gastronomiques et co-
fondateur du Smart Gastronomy Lab

Convaincu que les nouvelles technologies alliees aux
nouveaux aliments tels que la spiruline constituent la base de
lalimentation de Demain, le Professeur Eric Haubruge co-
animera cette conférence en y apportant toute son
experience.




Vendredi 11 octobre 2019
14:00- 17:30

Auditoire Senghor
Faculté de Gembloux AgroBio Tech

11, Avenue de la faculte d'Agronomie, 5030 - Gembloux
Parking entree n°/

@

Etudiants - Gratuit surinscription
Professionnels- 42¢
Particuliers- 22¢

RESERVATION:
WWW smartgastronomy.be
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Produisez aujourd’hui chez vous,
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