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Légume high-tech ? Derriére une
simple tomate se cachent parfois
des années de recherche et des
dizaines de brevets.

Qui sait si cette herbe bien verte

que broute cette vache innocente ne
contient pas des dizaines de polluants
et d’engrais mauvais ‘pour la santé...

r

Avoir des étoiles
pleinles yeux et
plein I'assiette
sans se ruiner,
C’est possible avec

Encore inconnu en

!

notre sélection dehors de Veniseily a
de bonnes tables De la pate a pain garnie d’ingrédients basiques dix ans, le spritz s’est
francaises mais godteux, c’est la recette d’une véritable imposé comme le
a petit prix. cash-machine de la restauration: la pizza! cocktail du moment,

volant méme la
vedette au mojito!
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ALIMENTATION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS

l.es

dessous

de nos assieles

POUR MANGER

BIEN ET SAIN,
COMMENGCONS PAR
DECOUVRIR CE QUI
SE CACHE DERRIERE
NOS ALIMENTS

14,5% de la population adulte). Etles
chiffres publiés par!'Inserm au prin-
temps confirment que le taux d'obé-
sité est inversement proportionnel
au niveau socio-économique.

Il est donc urgent de réapprendre a
bien manger. Et, pour commencer,
de réapprendre le plaisir gustatif.
On le sait, I'ingurgitation réguliere
d’aliments hautement caloriques,
riches en lipides et glucides, corré-
lée aun manque d’activité physique,
elonleréputé «NewEngland Journal  estla principale cause de 'exces de
of Medicine», il y aurait prés de  poids. Les régles pour se défendre?
700 millions d’individusen surpoids ~ S’en tenir a cinq portions de fruits
dans le monde. Et ce chiffre a plus  ou légumes par jour, plus une pro-
que doublé en quarante ans. Sila  téine (poisson ou ceuf) etun peu de
France n’en est pas aurecord dela  lait (yaourt). Ne manger que pen-
Chine ou des Etats-Unis, plusd'un  dant les repas, ne jamais se resser-
habitant sur deux de I'Hexagone, vir et bouger (une demi-heure de
agédeplusde30ans, estenexcesde  marche quotidienne). C’est pour-
poids. Et 6,5 millions de personnes  tant pas compliqué! @

sont considérées comme obéses (soit Pascal Dupont

PHOTO: © DON FARALL/GETTY IMAGES
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ALIMENTATION: LES VRAIS RISQUES E'T LES FAUSSES PEURS

LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES

13

SCANDALES
ALIMENTAIRES

ous les petits commercants s'en
plaignent:les normes sanitaires
sont de plus en plus nom-
breuses et les contrdles de plus
en plus pointilleux. Pourtant,
les contrdles effectués par la
DGCCRF ontdiminué de moitié depuis 2000. La
faute au manque d’agents (ils ne sont plus que
3000, contre 3800 en 2008) et a une mondialisa-
tion grandissante de l'agroalimentaire, qui
brouille toujours plus les cartes et rend les tests
plus longs. Une vache peut étre élevée en
Pologne, abattue en Roumanie, transformée en
Allemagne et vendue dans toute I’ Europe sous
forme de plats cuisinés avec des produits venant
d’Asie, ce quirend la tracabilité compliquée.
Ancien cadre de I'industrie agroalimentaire,
Christophe Brusseta publié en 2015 «Vous étes

8 CAPITAL HORS-SERIE * JUILLET-AOQUT 2017

. QUAND LA MORT
RODE DANS L’ASSIETTE...

fous d’avaler ¢a!» (Flammarion). Pendant sa
carriere, il a vu les petits arrangements des
industriels du secteur avec les normes, le
contournement des contréles d’hygiéne ou la
mise sur le marché de marchandises avariées.
Dans son livre, il donne quelques astuces au
consommateur pour se protéger au mieux. Il
déconseille par exemple les aliments transfor-
méshors del'Union européenne et particulie-
rement ceux fabriqués en Chine. Protéines de
cuir dans le lait, plastique dans le riz, formol
dans les choux, eau de Javel dans les champi-
gnons: pres de 20% des Chinois seraient vic-
times d'une intoxication alimentaire chaque
année. Mais la Chine n’est pas la seule cou-
pable et presque tous les pays ont été touchés
par des drames retentissants. Tour d’horizon
des plus grands scandales. @ Bruno Godard



DES BONBONS FOURRES
A L’ARSENIC OU AU PLOMB

Au Moyen Age, des meuniers indélicats n’hésitaient
pas a mélanger a leurs farines des os d’animaux
moulus ou de la poudre de pierre. Au XIX¢ siecle,
certains confiseurs coloraient leurs bonbons avec
des pigments a base de plomb ou d’arsenic. Des
milliers d’enfants ont été intoxiqués, des centaines
en sont morts, et il faudra attendre 1830 pour que
les pouvoirs publics interdisent ces poisons. Les
adultes, eux, buvaient du vin trafiqué. Parfois il

ne s’agissait que de rajouter de I'eau au vin, ce qui
rend la boisson moins forte et moins mauvaise
pour la santé. A condition que I'eau soit saine...

@

DES CHEVAUX DE LABORATOIRE
SURLES ETALS DES BOUCHERIES

En 2013, un nouveau scandale sur la viande de cheval éclate
dans le sud de la France. Achetés 10 euros au laboratoire
Sanofi Pasteur par un grossiste, une centaine de chevaux
ayant servi de cobayes pour des recherches scientifiques se
sont retrouvés sur les étals des boucheries. Des bétes dont les
fiches médicales précisaient pourtant «abattage impropre a
la consommation». Mais, aprés I'intervention de vétérinaires
véreux qui dressaient des certificats de complaisance, ces
chevaux «blanchis» étaient ensuite revendus 250 euros a des
abattoirs et retrouvaient le circuit de distribution classique.

LA “VACHE FOLLE”
TRAVERSE LA MANCHE

En 1986, dans un élevage du Surrey, en
Angleterre, une vache meurt de troubles
neurologigues. Les services vétérinaires
concluent a une encéphalopathie subaigué
spongiforme. Trés vite, I'épidémie se diffuse
dans toute 'Europe. Selon les scientifiques,
les vaches ont été contaminées par des farines
animales, fabriquées a partir de carcasses
frappées par la maladie. Dés qu’une béte est
porteuse dans un élevage, tout le troupeau
est abattu; en 1996, I'Union européenne
impose un embargo sur tous les bovins
britanniques, mais le mal est déja fait. Car
cette maladie est transmissible a 'lhomme
sous le nom de maladie de Creutzfeldt-
Jakob. Selon les derniers chiffres, elle a

fait 224 victimes dans le monde, dont

27 en France. Des chiffres qui pourraient
encore augmenter...

© FOTOLIA
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PASTEQUES CHINOISES EXPLOSIVES
GAVEES AU FORCHLORFENURON

- En Chine, certains agriculteurs utilisent du
forchlorfenuron pour accélérer la croissance des
fruits, améliorer leur couleur et augmenter la
production. Mais ce produit chimique, autorisé dans
ce pays, a un petit défaut. Sous l'effet combiné de
’humidité et de la chaleur, il peut faire exploser les fruits. Plusieurs
dizaines d’hectares de pastéques ont été perdus dans la province
du Jiangsu, en Chine, et si aucune contamination n’a pour l'instant
été détectée chez ’lhomme, on peut douter gu’un produit qui
transforme une pasteque en grenade soit bon pour la santé... ()

TARTELETTES IKEA GARNIES
AUX MATIERES FECALES

En novembre 2012, des inspecteurs sanitaires chinois
réalisent des tests sur des croguants au chocolat destinés
aux cafétérias situées dans les magasins Ikea. Mauvaise
surprise: ils trouvent dans ces gateaux un niveau tres
important de bactéries coliformes, qui peuvent étre

un signe de contamination aux matiéres fécales. Le géant
suédois retire bien évidemment immédiatement ces gateaux
de la vente dans les 23 pays ou ils sont commercialisés.
Dont la France ou, potentiellement, 6 000 tartelettes aux
matieres fécales ont pu étre consommées...

JUILLET-AOUT 2017 < CAPITAL HORS-SERIE 9



DES STEAKS HACHES LIDL
CONTAMINES A L’«E.COLI»

Fin juin, 'ancien gérant de la société SEB-
Cerf a été condamné a deux ans de prison
ferme pour avoir fourni des steaks hachés
contenant des traces de bactéries «E. coli»
aux magasins LIDL (il a fait appel). En tout,
ce sont 18 personnes, dont une large majorité
d’enfants du nord de la France, qui ont été
contaminées et dont certaines resteront
lourdement handicapées a vie. Selon 'enquéte,
tous les stocks de viande n’étaient pas
controélés et, pire encore, ils étaient envoyés
en magasin avant méme que les résultats
des tests ne soient connus.

10

LHUILE DE CANIVEAU EN
CHINE, UN TRAFIC JUTEUX

En Chine, les restaurants ont la mauvaise
habitude de jeter leurs huiles usagées et
leurs déchets de viande directement dans
la rue. Des bandes de petites mains
récuperent cette mixture grasse dans les
caniveaux, 'apportent dans des sites de
raffinage et le produit est revendu comme
de I'huile alimentaire classique. Selon

certains experts, prés de 3 millions de
tonnes d’huile frelatée étaient ainsi mises
chaque année sur le marché, jusgu’en
2011, ou 32 personnes ont été arrétées. Ce
trafic tres lucratif, a la fois pour les petites
mains et les grossistes, est toujours
présent dans les provinces reculées.

L’AFFAIRE SPANGHERO,
DU 100% BCEUF, MAIS PAS QUE...

En janvier 2013, des traces de viande de cheval
sont découvertes en Irlande dans des steaks
hachés certifiés 100% boeuf. Le groupe Findus
fait le méme constat dans des lasagnes vendues
en Angleterre et en France. Ces barquettes
avaient été sous-traitées au groupe Comigel,
et les pains de viande fournis par I'entreprise Spanghero, qui aurait
vendu plus de 750 tonnes de viande de boeuf contenant des LELAIT POUR ENFANT
morceaux de chevaux issus d’abattoirs roumains. Si cette affaire n’a COUPE A LA MELAMINE
heureusement causé aucune maladie chez les consommateurs,
le chiffre d’affaires de la filiere en a fait les frais.

Début 2008, I'entreprise Sanlu, géant de I'agro-
alimentaire chinois, commercialise du lait infantile
chargé en mélamine, un produit hautement
toxique. Pendant dix mois, alors que les premiers
cas d’intoxication sont révélés, les stocks sont
écoulés et méme maquillés en produits répondant
aux normes. A la fin de I'année, le gouvernement
chinois finit par admettre que plus de 300000 en-
fants ont été malades suite a I'absorption de ce lait
et que 6 en sont morts. 42 trafiquants de méla-
mine sont arrétés et Tian Wenhua, P-DG de Sanlu,
est condamnée a la prison a vie en janvier 2009.

LE PAIN MAUDIT DE PONT-SAINT-
ESPRIT,UN COUPDELACIA

Le 16 ao(it 1951, les médecins de Pont-Saint-Esprit,
dans le Gard, sont débordés. De tous cotés affluent
des patients qui se plaignent de maux de ventre,
de nausées et d’hallucinations. Deux jours apres,

5 malades sur 130 sont déja morts. Tous ont acheté
du pain chez Roch Briand. On suspecte la présence
dans la farine d’'un champignon dont les molécules
servent a la fabrication du LSD. Et pendant des
années, la rumeur court d’une intoxication par la
CIA. Les Américains auraient pulvérisé du LSD sur
la population pour faire des tests grandeur nature.
On oublie que seuls les mangeurs de pain ont été
touchés. La main des services secrets américains,
c’est bien plus romanesque qu’un champignon

qui se développe dans un sac de farine...

JUILLET-AOUT 2017 *#CAPITAL HORS-SERIE 11
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LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES

Is fleurissent sur les
emballages et promettent des
oroduits de meilleure qualite

ou bons pour la sante. Mais
derriere le marketing, quels
sont leurs réels bénefices?
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armi la foule de labels (pour cette dénomina-
tion, il faut étre agréé par le ministere de 'Agri-
culture) etde certificats qui distinguent les pro-
duits alimentaires, difficile de s’y retrouver. Et,
a moins d’étre expert et de comprendre les
informations nutritives inscrites en tout petits

caracteres au dos des paquets, décrypterlabels et certifications
vérifiés est une premiere étape pour manger plus sainement.
Selon un sondage réalisé en ao(it 2016 par «Que choisir» aupres
de 3600 lecteurs, la majorité connait une douzaine de labels...
mais pas forcément ce qu'ils signifient. Seuls les sens du logo
AB, pour Agriculture biologique, et de Label rouge sont connus
de, respectivement, 85 et 77% des sondés. Du coup, ce sont eux
auxquels les consommateurs font le plus confiance et qui inci-
tentle plus al'achat des produits quiles affichent surleurs em-
ballages. Nos conseils pour mieuxlire les étiquettes. @

NUTRI-SCORE
3

NUTRI-SCORE
DUMEILLEUR
AUMOINS BON
Lancé en avril dernier par 'ex-
ministre de la Santé Marisol
Touraine, ce logo, mis au point
par!'Inserm, attribue des points
sur I'apport nutritionnel des
produits: de A (vert) pour les
bons éléves a E (rouge) pour les
cancres. L'idée plébiscitée par
certains, dontl'association UFC
- Que choisir, laisse sceptique
Jean-Michel Cohen, nutrition-
niste etauteur du «Guide d’'achat
pour bien manger» (Ed. First).
«Il aurait mieux valu envisager
un étiquetage affiné par catégo-
rie de produits. Et comme c’est
facultatif, les marques qui ris-
queraient d’étre pénalisées ne
vontpasl'afficher. Al'inverse, on
devinele mode de communica-
tion de certains qui seront tentés
delemettre en valeur seulement

pour faire de la promotion.»

AB
LE PLUS CONNU...ETLUN
DES PLUS SERIEUX

Lelabel Agriculture biologique
est le plus connu des six labels
officielsrépondantau cahier des
charges de I'Inao (Institut na-
tional de l'origine et de la qua-
lité). Pour obtenir le précieux

Florence Rajon

logo vert (ou la feuille europé-
enne), les producteurs doivent
respecter le cahier des charges
de la zone euro: au moins 95%
des ingrédients doivent étre
d’origine bio, ne pas porter la
trace de pesticides et ne pas
contenir dOGM (sous le seuil
de tolérance de 0,9%). La bio-
diversité, la préservation des
ressources naturelles et I'atten-
tion accordée au bien-étre ani-
mal sont aussi pris en compte.
Exemple: lait, ketchup, céréales.

APPOSE SUR PLUS
DE 500 PRODUITS

Depuis 1960, celabel garantitla
qualité supérieure d'un produit,

PHOTO: © STEPHANE OUZOUNOFF/PHOTONONSTOP

quel qu'il soit et quelle que soit
son origine géographique. Ces
produits sont contrdlés régulie-
rement pour vérifier la traca-
bilité et le mode de production
par un organisme indépendant
et certifié par 'Inao; ils sont ré-
gulierement soumis a des tests
comparatifs avec des produits
équivalents. Pour Jean-Michel
Cohen, «c’est incontestable-
ment le meilleur des labels, ala
fois pour le gotit et le mode de
production.» Il est apposé sur
plus de 500 produits de consom-
mation courante (poulet, cer-
tains fruits etIégumes...)

AOC ,
UNE MENTION RESERVEE
AUXVINS

LAppellation d’origine contro-
lée garantit qu'un produit a été
réalisé selon un savoir-faire
reconnu dans une zone géogra-
phique donnée qui lui donne
ses caractéristiques. Cela per-
met aux produits dits «de ter-
roir» francais de se protéger des
contrefacons et des imitations.
Mais depuis 2012, seuls les vins
sont autorisés a porter cette
mention. Une fois enregistrées
auniveau européen, les denrées
concernées doivent désormais
porter lamention AOP.

AOP

LA GARANTIE DU
«MADE IN TERROIR»

L'Appellation d'origine protégée
est I’équivalent européen de
I'AOC. Créé en 1992, il garantit
la qualité d'un produit du ter-
roir. La production, la transfor-
mation et 'élaboration doivent
avoir été faites dans une aire dé-
terminée. Exemple:lentilles du
Puy, roquefort, pont-'évéque.

IGP

LE PASSEPORT DES
PRODUITS REGIONAUX
Crééen 1992, lelabel européen
Indication géographique pro-
tégée garantit l'origine géo-
graphique du produit mais
aussi «la qualité, la réputation
ou toute autre caractéristique
pouvant étre attribuée a cette
origine.» Plus souple que 'AOP,
I'IGP garantit qu’au moins une
étape de la production, de la
transformation ou del’élabora-
tion a eu lieu dans une aire
géographique délimitée.
Exemple:le sel de Guérande, le
miel de Provence, les ravioles

duDauphiné...

Au rayon vins,
’AOC permet
une premiére
sélection
qualité. La
France n’en
compte pas
moins de

! 350!
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LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES

LES FRANCAIS

CONNAISSENT LA PLUPART

DE CES LABELS.. MAIS
PAS CE QUILS SIGNIFIENT !

STG

CERTIFIE UN SAVOIR-FAIRE
TRADITIONNEL

© La Spécialité traditionnelle ga-
rantie estun certificat qui atteste
la composition ou le mode de
production traditionnel d'un
produit alimentaire, sans toute-
fois établir le lien avec une
origine géographique précise.
Exemple: jambon serrano,
moules de bouchot.

BLEV A’
BLANC ;

COEUR |
BLEU-BLANC-CGEUR
LA SANTE
AVANT TOUT

Ce certificat émane d’'une asso-
ciation portée par un collectifde
paysans, médecins, ou scien-
tifiques. Le principe: «Quand
les animaux sont bien nourris,
I'homme se nourrit bien !». Elle
préconise une alimentation
animale basée sur 'herbe etles
graines de lin oléagineux pour
produire des aliments plus
riches en oméga-3, allié de la
lutte contre le cholestérol et les
maladies cardio-vasculaires.
Exemple: ceufs, lait, viande.

L '\
v
——

VIANDES DEFRANCE
ORIGINE ET TRACABILITE
BLEUBLANCROUGE
Lancé par les professionnels de
lafiliere, ce certificata vule jour
en 2014. Il assure que la viande

marquée dulogo hexagonal (dé-
cliné selonles especes) estissue
d’animaux nés, élevés, abattus,
découpés et transformés en
France. Il garantit un mode de
productionrespectueuxdel'en-
vironnement et du bien-étre
animal, et une tracabilité totale.

Q

FAIRTRADE
COMMERCE EQUITABLE
LE CAPITALISME
A VISAGE HUMAIN
Le plus connu des certificats
équitables, Fairtrade/Max Ha-
velaar, garantit que le produit a
été acheté a un prix correct et
qu’il a été réalisé dans des con-
ditionsrespectueuses des droits
de 'homme et de 'environne-
ment. Depuis une dizaine d’'an-
nées, l'association est sous le feu
des critiques pour avoir certifié
des multinationales. Dans la
méme catégorie, on trouve le
certificat Producteurs paysans,
qui regroupe uniquement des
petits producteurs (d’Amérique
latine, des Caraibes, d’Afrique et
d’Asie). Exemple: sucre, café,

chocolat, riz...

PECHE DURABLE-MSC
LES POISSONS
SUIVISALATRACE
L'ONG a but non lucratif Ma-
rine Stewardship Council est a
l'origine de cette certification,
qui garantit que les produits
vendus sous ce logo sont res-
pectueux de I'environnement

maritime.

14 CAPITAL HORS-SERIE * JUILLET-AQUT 2017

Le label Péche durable est I'un des plus exigeants au monde,
qu’il s’agisse de péche en mer ou en eau douce. Son objectif:
préserver les écosystémes pour les générations a venir.

PECHE DURABLE
RESPECTUEUX
DE LENVIRONNEMENT
FranceAgriMer, affilié au minis-
tere de I'Agriculture, a prévu de
lancer le label Péche durable
d’ici la fin de 'année. Le logo
bleu devraitgarantir que les pro-
duits commercialisés respec-
tent les exigences environne-
mentales (maintien du stock de
poissons, gestion des déchets,
économie d’énergie), écono-
miques et sociales (conditions
de travail respectueuses) fixées.

"'—"
aseitere Bie-Bynemine
BIO
PLACE A
LA BIODYNAMIQUE
Plus exigeants que le label AB,
jugé par certains trop laxiste, des
certificats bio indépendants se
sont développés, tels Demeter
(certificateur de biodynamie,
qui soigne autantla terre queles
produits), Bio cohérence ou en-
core Nature et progres 100% bio
qui garantissent des produits
sans pesticides ni OGM.

PRODUIT CERTIFIE
RASSUR
LE CONSOM MATEUR
1l atteste que le produit est
conforme a des régles préala-
blement fixées.

':.: "\:;

APPELLATIONS

DES REGLES STRICTES

SUR LA PROVENANCE
Les appellations Fermier, Mon-
tagne ou Produit pays (pour un
produit fabriqué dans un dépar-
tement d'outre-mer), soumises
adesregles précises, signalentla
provenance du produit.

LES FAUX AMIS

UN LOGO PUREMENT
MARKETING
Les mentions Elu produit de
I'année ou Saveur de I'année
n’ont aucune valeur nutritive
ou qualitative. Ne pas s’y fier,
donc.

: . :
PHOTO: © PLAINTPICTURE/MINT IMAGES
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ALIMENTATION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS
LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES

IDEES RECUES

SUR CE QUI EST BON...
ET CE QUI L’EST MOINS

e lalt apporte au corps le calcium
necessaire, le poisson est moins gras
que la viande et Il faut boire un verre

de vin par jour. Vrai ou faux ?

lfautmanger pour vivre et non pas vivre pour manger»

écrit Moliere dans «L'Avare» (dans un emprunt a

Socrate). C’est une certitude. Mais, en matiere d’ali-

mentation, les idées recues sont légion. Prenons

I'exemple de la regle des trois repas par jour. C’est un

usage moderne, lié a I'enrichissement de la popula-
tion: on mange parce qu'on ales moyens de manger. Mais trois
repas quotidiens, c’est bien souvent trop. Un Américain
moyen (homme ou femme) ingurgite 3770 calories par jour.
Un Francais 2 100. Résultat, le ministere américain de la Santé
estime dans sa derniére étude statistique (2014) que 37,7%
de la population souffre d’obésité, dont 7,7% en situation
d’obésité morbide. En France, ce n’est guére mieux: 41 % des
hommes souffrent de surpoids (indice de masse corporelle
supérieur a 25) et 15,8% d’obésité (IMC supérieur a 30). La
réalité est qu'un homme actif de 35-45 ans a besoin de 2500
calories par jour (une femme de 2 000 calories) pour faire
fonctionner son organisme, sans exces ni carences. On seres-
taure souvent par convention sociale. Hormis les chats etles
chiens domestiques etles animaux d’élevage, les animaux ne
mangent pas au rythme de '’homme, mais juste quand ils en
éprouvent le besoin et ressentent la faim. Et a I'état sauvage,
les animaux se dépensent physiquement... Pour garder la
forme, 'Organisation mondiale de la santé recommande (en
plus d’'une alimentation saine) aux 18-64 ans de pratiquer soit
«300 minutes par semaine d'une activité d'endurance d’in-
tensité modérée, soit 150 minutes d’activité d’intensité sou-
tenue». Avec 51% de Francais quireconnaissent ne pratiquer
aucun sport, on est encore loin du compte. Aussi, a défaut de
se mettre au sport, on peut toujours essayer d’'améliorer son
alimentation. Le point sur ce qu’il faudrait éviter de mettre
dans son assiette, avec Mélanie Limouse, diététicienne-
nutritionniste a Saint-Ouen. @ Benjamin Cuq
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O Le sans-gluten
Diversifiez les sources!
Probleme de santé publique
ousimple effet de mode ?

On ne compte plusles
intolérants au gluten. Etils
fontle bonheur des industriels
qui se sont engouffrés dans

le créneau des produits
«sans». Mais qu’est-ce que le
gluten ? C'est une protéine
végétale qui existe al'état
naturel dans le blé, I'avoine, le
seigle, l'orge. Et, naturellement,
dans tous leurs dérivés:
biscuits, céréales du petit
déjeuner, pain, pates...

«Les vrais intolérants ou
allergiques au gluten sont
rares. C'est surtout 'évolution
du blé produit parla
recherche agronomique qui
est perturbateur. Chomme
ingere du gluten depuis
I'invention de l'agriculture.
Plut6t que supprimer
totalementle gluten de son
alimentation, il faut d’abord
essayer de diversifier les
sources de féculents : pomme
de terre, riz, polenta (a base
de mais)», conseille ainsi
notre experte.

e Les boissons light
restent déconseillées
«Jeneles conseille pas en
dehors des repas», explique
la diététicienne Mélanie
Limouse. «Car si ces boissons
permettent, certes, de

ne pas prendre de poids, les
édulcorants qu’elles
contiennent ouvrent I'appétit,
donc favorisentle grignotage.
Mieux vaut boire du vrai
Coca, occasionnellement,
que du Light, régulierement.»
Si, malgré de nombreuses
polémiques, la toxicité de
l'aspartame n’est pas prouvée
acejour, deux éléments
incitent toutefois ala
prudence: lesindustriels de
l'agroalimentaire le
remplacent progressivement
par de la stevia ou du
sucralose, nettement moins
chimiques, etles boissons
light restent déconseillées
aux femmes enceintes.

@Le lait On endit
tout et son contraire
Pour les nutritionnistes,
c’estun produit bénéfique:
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Q La cuisson au barbecue Bonne, de temps
en temps et en optant pour les papillotes

A partir du moment ol1 son utilisation reste saisonniere et modérée, le barbecue n’est
pas mauvais pour la santé. Tout dépend de la fréquence de consommation et surtout

de la température et du mode de cuisson: plus c’est chaud, plus c’est toxique. «Il faut

impérativement limiter I'effet carbonisé des aliments, car c’est cela qui est toxique.

L'idéal est d'opter pour la cuisson en papillote, mais pas directement sur le papier alu,
qui lui aussi est néfaste. Il faut envelopper les aliments dans du papier cuisson, puis
enfermer le tout dans du papier aluminium. Ainsi, les aliments ne carboniseront pas
et conserveront leurs valeurs nutritives.»

le calcium est nécessaire
alaminéralisation osseuse

et dentaire. Pour les
naturopathes en revanche,
boire du lait passé 3 ans est
une aberration, puisque
I'humain est un mammifere et
qu’une fois sevré il n’a plus
besoin de lait. «Nous sommes
aussi une espéce omnivore,
rappelle Mélanie Limouse.
Leslaitages - qu'ils soient

nature, sucrés ou salés -
participent a une nutrition
équilibrée avec des apports
en protéines. Le Programme
national nutrition santé
(PNNS) tend toutefois
aabaisser a deux ou troisle
nombre de laitages a
consommer par jour.» Etil
ne faut pas oublier qu'il est
possible de subvenir a son
apport quotidien en calcium

enmangeant des amandes
etdes fruits a coque, ou
simplement en buvant 'eau
du robinet, riche en calcaire.

e L’huile de palme
Bio et en petite quantité
Connue pour étre responsable
de la déforestation, ’huile de
palme serait de surcroit une
vraie saleté, responsable de

I'obésité chez les enfants (en
raison de sa présence dansla
recette du Nutella). «Pourtant,
en soi, 'huile de palme est
plutot bonne, nuance la
diététicienne. Elle est proche
del'huile de coco et est utilisée
dans de nombreuses cuisines
tropicales, en Afrique ou en
Asie. C'est si elle est épaissie
ou hydrogénée qu’elle devient
toxique. Plus elle est saturée,
plus elle augmente les risques
cardio-vasculaires. En fait,
ilfaut qu'elle soitla plus
naturelle possible etissue
d’une agriculture biologique.»

e Le poisson Pas plus
léger que la viande

Dire que le plus gras des
poissons est plus maigre que la
moins grasse desviandesest @
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ALIMENTATION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS
LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES

MANGER UN PAQUET DE BISCUITS PAR JOUR,
BIO0 OU PAS, CEST MAUVAIS

faux. «Pour ceux que I'idée
d’en manger ne rebute pas, la
viande de cheval, c’est 1% de
MG (matieres grasses). Le
jambon esta 2% de MG. Un
blanc de pouletesta 3% de
MG. Un steak haché peut étre
a5% de MG. Sur du saumon
d’élevage, on est a plus de 10%.
En outre, en matiere de
poisson, il est préférable de
choisir de petites especes.

Les gros poissons carnivores
quisont en fin de chaine
alimentaire accumulent les
métauxlourds du fait qu’ils
passentleur vie a manger

de plus petits qu'eux.

Il est donc préférable de
consommer directement des
petits poissons comme la
sardine ou des poissons
maigres (moins de 3% de MG)
comme le bay, le cabillaud ou
lelieu... Carles éléments
toxiques se fixent dans le gras.»

e Le bio Bon pour soi
et pour la planéte

Le business du bio explose:

7 milliards d’euros en 2016,
contre 5,8 milliards un an
auparavant. Mais le bio tient-il
ses promesses ? «Oui,
clairement. Moins un produit
est traité, moins on ingere

de produits toxiques. On limite
les apports de pesticides

pour soi comme pour la
nature... Toutefois, manger bio
ne signifie pas pour autant
manger équilibré.» En effet,
manger un paquet de

biscuits par jour, bio ou pas,
c’est mauvais...

@ Le verre de vin
quotidien Un seul et
rouge de préférence

On encense sa consommation
modérée, qui expliquerait les
chiffres élevés de 'espérance

devie en France (82,37 ans,
contre 80,84 ans en Allemagne
et 78,94 ans aux Etats-Unis,
selon la Banque mondiale).
«A partir du moment o1 on
n’en boit pas plus d'un verre
parjour et qu'on ne le fait pas
précéder d'un apéritif, oui,
c’estvrai. Mais il faut plutot
boire du vinrouge, plusriche
en polyphénols, qui estun
antioxydant naturel.» Et si
onn’aime pas le vin, on peut
boire du thé, qui en contient
aussi beaucoup.

@ Cinq fruits et
Iégumes par jour Oui,
en variant les plaisirs
Sauf que cinq ananas ou cinq
cerises ne représentent pas
laméme quantité de fruits.
Alors, qu’en est-il xactement ?
«En fait, le message n’est pas
clair. C’estau moins cinq

QUELLE EST LA MOINS MAUVAISE DE CES TROIS BOISSONS ?

Le lait. Contrairement a ses concurrents, le lait apporte des éléments indispensables au corps, des protéines
et des sucres complexes. C’est grace a une enzyme qu’on peut boire du lait: la lactase, qui transforme le
lactose (le sucre du lait) en glucose et permet la digestion. Si certaines personnes n’arrivent pas a boire du
lait (au risque méme de le vomir si elles en avalent), c’est en raison d’un faible taux de lactase dans leur
estomac. Logique: en effet, une fois sevré, on consomme moins de lait, donc I'estomac produit moins de
cette hormone capable de nous faire digérer le lait.
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portions de 80 a 100 grammes
parjour qu’il convient de
consommer. Les légumes
peuvent étre frais, surgelés ou
en conserve. Un verre de jus
peut entrer dans la liste, a
condition qu'il soitle plus
frais possible, sans sucres
ajoutés et qu'on ne dépasse
pas 200 millilitres. Limportant
estd’atteindre 400 grammes
au quotidien.» Une compote,
si elle est sans sucres ajoutés,
fait également l'affaire.

@ Il est dangereux
de dépasser les dates
de consommation Ca
dépend des aliments
Chaque produit porte une
étiquette indiquant une date
limite de consommation.
Mais la dépasser, est-ce jouer
alaroulette russe ? «Il faut
distinguer deux types de
dates. Les DLC (date limite de
consommation), pour les
denrées périssables, et les
DDM (date de durabilité
minimale), pour les autres.
Dépasser la date d'une
semaine ou dix jours pour les
yaourts n’est pas grave.
Méme chose pour le fromage.
Enrevanche, pourlaviande
oule poisson, il faut étre
prudent.» Si on approche
deladate indiquée sur
I'étiquette, on peut toujours
opter pour la congélation
deladenrée. Ce mode de
conservation fige la limite,
qui peut alors étre prolongée
de plusieurs mois. Mais

il faudra impérativement la
consommer immédiatement
une fois décongelée. Pour
des aliments comme le riz, le
sucre ou les pates, iln'y a
aucun danger a les manger
méme apres plusieurs mois.
Le seul «risque» encouru,
c’estune altération de la
texture.
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Epauwle el
ambon

10,50 EUROS LEKILO
(15 euros en Label rouge)
. 20 euros en jambon sec
Inleslins Il convient de ne pas
15 EUROS LEKILO confondre: I'épaule, c’est
IIs peuvent servir a le bras, le jambon, la
«emballage» du jambe. Chaque Francais
saucisson ou étre en déguste 5 kilos par an.
consommés en tripes, en A lui seul, le jambon

andouilles de Guémené représente un chiffre
(Bretagne) ou de Vire d’affaires de 1,5 milliard
(Normandie), ou en d’euros en France.
andouillettes. Chaque Entre le jambon blanc
année, 18000 tonnes (cuit) et le jambon rouge
d’andouilles et (cru), la répartition

d’andouillettes sont est de 80-20.

fabriquées en France...
et consommeées a 95%
chez nous. La raison:
le go(t trop fort pour
les palais américains,
allemands et britanniques,
qui limite les exportations.

Saucisson Museau Pied
25 EUROS LEKILO 9,50 EUROS LEKILO 5EUROS LEKILO
Star de la charcuterie, il est Il ne s’agit pas du groin Qu'ils soient grillés, panés,
composé d’un boyau, de a proprement parler, farcis, en vinaigrette...
viande hachée, d’épices et mais de la téte désossée. les pieds de porc
de plus ou moins de gras. Cuit au bouillon et représentent un chiffre
Produit de la Corse ala reconstitué en paté, il d’affaires de 8 millions
Bretagne, consommé été s'appelle museau d’euros chague année pour
comme hiver, sa (en salade vinaigrette) une production de
production dépasse les ou fromage de téte. 1726 tonnes. lIs sont
10000 tonnes et son Chaque année, la France vendus a plus de 75%
chiffre d’affaires flirte avec en produit dans les boucheries
les 750 millions d’euros. 10808 tonnes. traditionnelles.

TOUT EST BON DANS

LE COCHON

(POUR LE BUSINESS AUSSI)

Cest la viande la plus
consommee dans le monde.
Orellles, museau, pieds.. tout se
Mmange. et tout rapporte!
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Auwlres

pieces

La cervelle: 2,50 € piéce
La queue: 3 € piéce

Lesrognons : 6 € le kilo

Les cotes : 7,50 € le kilo

oumis a d'incessantes
fluctuations de prix, le
cochon est sujet a de
fortes spéculations.
Son prix au kilo aug-
mente? C'est celui des
saucisses qui flambe. Il s’effondre ?
C’estune préfecture qui briile!

Le prix du porc sur pied est fixé
surle Marché du porc breton (MPB),
a Plérin, dans les Cotes-d’Armor.
Normal, puisque sur les 24 mil-
lions de porcs d’élevage -1a France
compte 20 000 éleveurs -, 8 millions
& sont installés en Bretagne et 1,7 mil-
£ lion dans les Pays de Loire, voisins.
£ En 1977, le prix du kilo de porc était
¢ de 7,03 francs courants, soit I'équi-
s valentde 4 euros de 2017. Maisvoila,
§ enjuin 2017, le kilo de porc ne cotite
¢ plus que 1,49 euro. Et son prix reste
g stable, alors que les cofits de pro-
& duction, eux, augmentent régulie-

rement! Lembargo annoncé par la
Russie en 2014 sur le porc provenant
del’'Union européenne n’a pas amé-
lioré la vie des producteurs. Pis, ils
ontvuy, cette année-13, les prix dévis-
ser de 23% entre juin et octobre,
pour tomber a 1,10 euro.

Mais, deuxans plustard, ils repassent
au vert grace au marché chinois.
Suite aux nouvelles normes environ-
nementales imposées par Pékin, le
pays a dii faire face ala fermeture de
plus de cinq millions d’élevages de
petits producteurs. Lempire du
Milieu, grand consommateur de
viande porcine, s'est alors tourné vers
I'importation. Ainsi, 600 000 tonnes
de porcs européens se sont retrouvés
dans les assiettes des Chinois.

Mais si la France est un important
pays producteur, autosuffisant dans
sa consommation -23 millions de
bétes chaque année -, elle n’est que
le neuvieme exportateur mondial.

Poilrine
12EUROS LEKILO
Fumé, en lardons,
en allumettes, en bacon
ou en pancetta, le lard
du jambon est une mine
d’or. Sur les 110000
tonnes vendues chaque
année en France, 89000
tonnes sont distribuées
en barquettes, ce qui
représente 500 millions
de chiffre d’affaires par an.

Gras
3EUROSLEKILO
«Rien ne se perd, rien ne
se crée, tout se
transforme.» En faisant

A 03
fondre doucement la Sang
panne (gras situé autour 10,50 EUROS LE KILO

des rognons) mélangée
au gras du lard (sans la
viande), on obtient du
saindoux. Utilisé pour la
cuisson, cette hérésie
diététique est la plus
petite production
charcutiere, avec
seulement 103 tonnes par
an pour 234 000 euros
de chiffre d’affaires.

Cest la base du boudin
noir. Un porc adulte en
contient en moyenne
4 litres. Le sang est
assaisonné, puis chauffé
entre 50°C et 60°C, glissé

dans un boyau et cuit a
90°C pendant vingt
minutes, avant d’étre

refroidi dans I'eau froide...

Chaque année, industriels

et charcutiers produisent
environ 20000 tonnes
de boudin pour un chiffre
d’affaires cumulé
de 200 millions d’euros.

Rillelles
18 EUROS LEKILO
C’est la plus grasse de
toutes les charcuteries,
avec un taux de 30 a 40%,
dont 15% d’acides gras
saturés. Elles sont faites a
partir d’'un mélange de
viandes effilées (poitrine,
jarret, filet). La production
annuelle de 16 000 tonnes
génére 100 millions d’euros
de chiffre d’affaires.

Loin derriéere I'’Allemagne, premier
exportateur européen de viande por-
cine avec 5 millions de bétes par an.

Sources: prix
sortis Rungis et
filieres porcines.

Mais contrairement au marché
du poulet qui est universel, celui du
porc est limité pour des raisons
confessionnelles. Pourtant, c’est la
viande la plus consommeée dans le
monde. Etajuste titre. Car s'ilya bien
une béte qui est entierement comes-
tible (et délicieuse), c’est le cochon.
D’ailleurs, avec 34 kilos par habitant
et par an, c’est la viande la plus
consommeée en France. Elle est aussi
laplusvalorisée, puisque dela chipo-
lata (viande, gras, boyau) aux bon-
bons Haribo (os transformés en géla-
tine), onlaretrouve partout. Une fois
transformée, elle est vendue au prix
moyen de 5,40 euroslekilo et permet
alafiliere de réaliser un chiffre d’af-
faires total de 6,6 milliards d’euros. @

Benjamin Cuq
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_BUFFETS _

A VOLONTE
LEURS SECRETS
POUR ETRE
RENTABLES

L a formule sest imposee
dans les restaurants
asiatiques. =t ?a marche,
AU Drix dun bouleversement

Pour lutter contre

le gaspillage, certains
restaurants infligent
une amende a ceux
qui auraient eu

les yeux plus gros
que le ventre.

de [organisation.

anger «au forfait»
pour 13,50 euros
et a volonté?
C’est la formule
qui s'est imposée
dans la restaura-
tion chinoise depuis quelques an-
nées. Explication: I'émergence des
restaurants japonais et I'explosion
du nombre de traiteurs asiatiques
ont poussé les restaurateurs clas-
siques a repenser leurs formules.
«C’est simple. On aurait coulé si on
n’avait pas lancé le buffet. Les gens
désertaientles formules derestaura-
tion ala carte», explique Qin, 32 ans,
alatéte du Panda Géant, restaurant
fondé par ses parents a Clichy (92).

Le secret de la formule repose
sur trois points. D’abord, en optant
pour le buffet, le Panda Géant a vu
ses colits salariaux se réduire, avec
un service en salle passé de 4 a
2,5 personnes. Ensuite, contraire-
ment a ce qu'on pourrait imaginer,
les portions consommeées ne sont
souvent pas beaucoup plus impor-
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tantes que celles qui étaient consom-
mées a la carte. Elles sont simple-
ment plus diversifiées. «Quand nous
travaillions a la carte, les gens pre-
naient finalement tous toujours la
meéme chose. Le buffet a rationalisé
la préparation», explique Qin. Ainsi,
aulieu de se voir servir 200 grammes
deriz cantonais, le clientva chercher
100 grammes de riz et 100 grammes
de pates. Bien siiy, il y a toujours les
gargantuas, mais ils sont finalement
assez rares. «Tant qu'ils terminent
leur assiette, came va. Ce qui est pé-
nible, c’est le client qui prend beau-
coup et ne mange quasiment pas.
Dans ce cas, je lui fais la remarque.»
Pour lutter contre le gaspillage, cer-
tains restaurants mettent méme une
«amende» de 1 ou 2 euros aux clients
quilaissent dela nourriture, histoire
d’éviter qu’ils chargent inutilement
leur assiette. Enfin, le vrai secret ré-
side dans la perception du consom-
mateur : en effet, en ayant'impres-
sion de pouvoir manger absolument
tout ce qu'il veut, il regarde moins a
la dépense. Résultat, I'addition

PHOTO: © ISTOCKPHOTO/ADISA/GETTY IMAGES

moyenne dun buffet est supérieure
a celle d’un restaurant classique,
tout en donnant au client I'impres-
sion de faire une bonne affaire.
«Aveclesboissons, on est passé de 12
a 15 euros.» De plus, les restaurants
ont bénéficié d’'une aubaine: la dé-
matérialisation du Ticket Restaurant.
Et dans des établissements essen-
tiellement fréquentés par des sala-
riés, celle-cia permis de payer (dans
la limite de 19 euros par jour) sans
avoir d’argent a ajouter.

Mais passer d’un service de
restauration ala carte ou au menu a
une formule buffet implique une
nouvelle maniere de travailler. «On
est passé d'une distribution au dé-
tail, avec des plats préparés ala com-
mande, a une distribution en gros



POUR QUE
LE BUFFET SOIT
LUCRATIF IL FAUT
PLUS DE CLIENTS

VMenu

o Colt des produits :
7 euros par consommateur
e Achats quotidiens :
Viande et poisson : 90 euros
Riz et pates : 6 euros
Légumes: 30 euros
Divers: 20 euros
e Personnel en salle : 4 personnes
e Personnel en cuisine : 3 personnes
e Addition moyenne : 13,50 euros
(avec boissons et café)
o Seuil de rentabilité : 40 couverts

Bullel

o Colt des produits :
10 euros par consommateur
e Achats quotidiens :
Viande et poisson: 250 euros
Riz et pates: 15 euros
Légumes: 50 euros
Divers: 50 euros
e Personnel en salle : 2 personnes
o Personnel en cuisine : 3 personnes
o Addition moyenne : 16 euros
(avec boissons et café)
o Seuil de rentabilité : 90 couverts

avec une gestion quasi industrielle
pour 120-130 couverts par service»,
explique le patron du Panda Géant.
Le stock est géré a flux tendu, les
commandes sont passées au rythme
detrois fois par semaine aupres d’in-
termédiaires qui fournissentlesres-
taurants asiatiques etlivrent chaque
jour avec beaucoup de souplesse.
L'inventaire est quotidien pour avoir
toujours des produits frais et ne
jamais manquer. Pour qu’'un buffet
fonctionne, il faut qu’il soit alimenté
en continu. Pas question d’ouvrir
le service avec du riz et 300 nems
jusqu’a épuisement du stock. Il faut
surveiller'état dela desserte et ajou-
ter delanourriture des que le niveau
baisse. «Limportant, c’'est que cela
soit toujours le plus appétissant pos-
sible. Un buffet, c’est un ensemble.

Si au milieu du service, il n’est plus
possible de se servir d'un plat, le
client est mécontent. Il trouve quele
restaurant n’est pas au niveau.»

Coté plats, il est indispensable
d’avoir des classiques incontour-
nables comme le riz cantonais, les
nouilles sautées, le poulet aux cham-
pignons noirs, le beeuf aux oignons,
les crevettes sel et poivre... Plus
quelques produits d’appel, méme
s’ils sont plus chers, comme le ca-
nard laqué. «Ala carte, il est cher. En
le proposant a volonté, il valorise le
buffet.» Surtout si peu de clients op-
tent pour ce plat! Enfin, dans des
zones ol la concurrence est féroce
entre les restaurants de tous styles, il
est essentiel de se démarquer avec
des produits de qualité. Ainsi, les bro-

chettes beeuf-fromage ou les sushis
ont fait leur apparition dans les buf-
fets. Pourquoi aller les manger dans
un restaurant japonais quand un
chinois les propose aussi, et moins
cher? Et quid du surgelé? Il est in-
contournable sur certains produits
comme les crevettes ou des best-sel-
lers comme les boules coco ou les
nems... Et encore: «Notre débit est
suffisammentimportant pour prépa-
rer nos nems nous-mémes. C’est
moins cher et meilleur. De plus, c’est
labase, tous les clients en mangent.»
Encore une technique gagnante:
avec ce produit pas cher et nourris-
sant (voire bourratif), si vous vous
remplissez I'estomac deés l'entrée,
vous serezmoins tenté de reprendre
trois fois du canard laqué... @
Benjamin Cuq
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njardin paysagerde
2 hectares, une ca-
fétéria bio, un insti-
tut de relaxation,
un complexe spor-
tif... En face de son
siege social, a c6té de La Rochelle,
Léa Nature vient d’inaugurer un
havre de paix. Un espace consacré a
la biodiversité... qui aura cotité la
bagatelle de 12 millions d’euros a
I'entreprise et a son fondateur,
Charles Kloboukoff. Une folie ? Le
premier fabricant de bio frangais
peut bien se le permettre: en trois
ans, son chiffre d’affaires s’est en-
volé de 50% pour dépasser 230 mil-
lions d’euros.
Voila enfin un marché en pleine
forme! Apres des années de crois-
sance a deux chiffres, les ventes de
produits alimentaires certifiés
Agriculture biologique (AB) ont
encore bondi de 20% en France en
2016, pour atteindre 7 milliards
d’euros. Principales gagnantes ? Les
enseignes spécialisées, dont les
croissances sont encore supé-
rieures. Al'image de Biocoop: apres
une hausse de 25%, la coopérative
affiche désormais un chiffre d’af-
faires de 950 millions d’euros et
conforte sa place de leader. Mais les
< grandes surfaces s’organisent.
E Ouvertures de magasins spécialisés
© (Carrefour Bio, Ceeur de nature pour
¢ Auchan...), création de rayons dé-
& diésdansleurs supermarchés tradi-
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LE BIO

MERITE-T-IL SON PRIX ?

e ‘certifie AB" coute cher,
mals le label est un gage de
qualite de prodults plus sains.
Une promesse souvent tenue.

tionnels, multiplication de produits
a marque propre labélisés AB... la
machine de guerre est en branle!
«C’estlogique, les segments alimen-
taires en forte croissance sontrares,
analyse Yves Marin, du cabinet de
conseil Wavestone. Surtout avec une
telle valeur ajoutée.»

C’est ce qui est surprenant avec
le bio: ce marché explose malgré des
prix tres élevés. Voyez les derniers
relevés du magazine spécialisé
«Linéaires»: dans les hypers et les
supermarchés, les articles bio se-
raient vendus 64% plus cher que les
produits conventionnels. Comptez
par exemple 5,64 euros le kilo dera-
tatouille surgelée AB (MDD), contre
2,38 euros pour le kilo standard...
Plusieurs raisons 'expliquent. Le
mode de culture des matiéres pre-
miéres, d'abord. Sans trop d’engrais
nide pesticides, les plantations spé-
cialisées affichent généralement des
rendements bien plus faibles que les
classiques: comptez 3 tonnes de cé-
réales pour 1 hectare de blé bio, le
double pour un conventionnel.
«Méme s’il y a des exceptions, les
cours des matieres sont du coup
plus élevés», ajoute Daniel Tirat, di-
recteur général du groupe Bjorg
Bonneterre & Compagnie. Le litre de
lait revient 30% plus cher, le kilo de
noisettes 50%... S'ajoutent ensuite
les cotits industriels, difficiles & écra-
ser avec les volumes encore faibles

Poulet
francais
prét a cuire.

LE PRIX DU KILO
DE POULET VARIE D
SIMPLE AU TRIPLE

Standard supermarché
3,42 euros
Bio supermarché
9,60 euros
Bio magasins bio

12,02 euros

Prix de la
boite de six
ceufs (gros

pour les
standards).

LES CEUFS BIO
SONT AU MOINS
77% PLUS CHERS

Standard supermarché
1,06 euro
Bio supermarché
1,88 euro
Bio magasins bio
2,18 euros



EN HYPER, LE LAIT
LABELISE VAUT
0,30 EURO DE PLUS

Standard supermarché
0,68 euro
Bio supermarché
0,97 euro
Bio magasins bio
1,42 euro

Prix du litre
demi-écrémé
(en brique pour
le standard, en
bouteille pour

les autres).

PANIER DE PRODUITS
PEUT COUTER
11 EUROS DE PLUS EN BIO
QU’EN STANDARD

= [
LES CAROTTES AB

COUTENT DEUX
FOIS PLUS CHER
-

% Standard supermarché
ST 1,23 euro

Bio supermarché
delgeg:tstes 2,42 euros

dlorigine Bio magasins bio

France. 2,41 euros

Prix d’un kilo

du segment. Et enfin, les profits des
commercants. «<En moyenne, les
grandes surfaces gagnent plus d’ar-
gent sur ces gammes valorisées que
sur des produits standards, tranche
Olivier Dauvers, expert de la distri-
bution. Elles ont vraiment plus inté-
rét avendre du bio!»

Mais le bénéfice est-il le méme
dans Passiette ? Sila grande dis-
tribution fait son beurre avecle bio,
les consommateurs ont-ils, eux,
raison d’en acheter ? Question gofit,
tout d’abord, oui. Terminé, en effet,
le bio austere! Industriels et distri-
buteurs concoctent désormais des
centaines de nouvelles recettes par
an. Des grands classiques du bio
revisités (steaks de tofu au curry ou
au basilic...) ou des best-sellers de
l'alimentation conventionnelle
déclinés en «version» AB. Avec, a
chaque fois, un méme souci de qua-
lité gustative. «Avant, il fallait qu'on
se “fasse mal” avec le bio, sourit
Daniel Tirat, DG de Bjorg. Aujour-
d’hui, les produits doivent étre bons
et en plus bio.» Cette double exi-
gence se paie parfois cher - des piz-
zas fraiches sont vendues a plus de
7 euros, des paquets de biscuits a
plus de 3 euros - et c’est inévitable.
Car travailler les produits bio et
concevoir des recettes qu'on peut
produire de facon industrielle
tourne vite au casse-téte!

D’abord, il faut composer avec des
ingrédients bio. S’ils sont souvent
meilleurs - les volailles, élevées plus
longtemps et a l'air libre, sont par
exemple plus fermes que les galli-
nacés de batterie -, ils sont aussi
moins standardisés. Les industriels
doivent aussi tenir compte de mul-
tiples contraintes. Quand le conven-
tionnel autorise 'usage de 300 ad-
ditifs, le cahier des charges ABn’en
tolere qu'une cinquantaine. De sur-
croit, le féru de bio attend de toute
facon des compositions zéro dé-
faut!Pas d’huile de palme, le moins
d’arébmes possible, pas trop de
sucre... Dans ces conditions, propo-
ser des produits alléchants est par-
fois impossible: les abricots secs
sans sulfites seront forcément plus
marron qu'orange pétard. Mais les

nombreux fournisseurs ne man- €
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ALIMENTATION :

LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES

LIS VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS

LE PRIX DES MATIERES PREMIERES EST PLUS ELEVE
ET LE CAHIER DES CHARGES PLUS CONTRAIGNANT

© quent pas de ressources. «Les en-
treprises du secteur ont grossi,
précise Cyril Bertrand, coordina-
teur duréseau d’experts RMT Actia
TransfoBio. Les services R&D se
sont étoffés et un savoir-faire indus-
triel s’est développé.»

Mais PPargument santé est sans
doute celui qui porte le plus au
moment de choisir entre bio ou
conventionnel. En achetant des
produits labellisés AB, la principale
motivation des consommateurs
serait en effet de préserver leur
santé, selon une enquéte de
I'’Agence Bio. Avant méme la préoc-
cupation environnementale!
Bonne nouvelle, selon les résultats
denotre enquéte, 'alimentation AB
présente en effet un intérét sani-

DES VENTES
DE BIO SE FONT
EN GRANDES
SURFACES

D’AUGMENTATION

DES VENTES
D’ALIMENTS AB

taire. Mais celui-ci se révele tres va-
riable d'un produit a l'autre et, pour
I'instant, les bénéfices sont difficiles
a mesurer. «On étudie depuis peu
ses effets surle consommateur», re-
connait Denis Lairon, directeur de
recherche al'Inserm. Et pour cause,
il estimpossible de constituer des
échantillons suffisants pour compa-
rer, toutes choses égales par ailleurs,
I'état d’individus qui mangeraient
exactement les mémes aliments en
bio et en conventionnel. Une certi-
tude en revanche: les consomma-
teurs réguliers de bio sont aussi
ceux qui veillent le plus a leur ali-
mentation, selon I'étude NutriNet-
Santé. IIs mangent plus de fruits
(+20% par rapport ala moyenne) et
delégumes (+27%) et consomment
moins d’alcool (- 18%) et de viande

PRIVILEGIER LES FRAISES BIO ET...

(-34%). Lattirance croissante pour
le bio s’explique aussi parla réputa-
tion désastreuse des pesticides.
Bruxelles autorise I'utilisation, dans
I'agriculture conventionnelle, de
389 substances actives dont 340
présentent un degré de toxicité, se-
lon un récent rapport de I'UE. Tan-
dis que sur les 35 produits permis en
bio, seuls quatre sont dans le méme
cas. Les résidus de ces matieres
chimiques présents dans notre ali-
mentation le sont certes a des doses
infinitésimales et dans des propor-
tions autorisées par la réglementa-
tion. Mais a haute dose, leurs effets
nocifs sont prouvés. Il suffit de
constater la prévalence de maladies
graves chez les agriculteurs. «Dur
de prétendre que des aliments
aspergés de produits chimiques @

FRAISE LES NON-

BIQ SONT SOUVENT

TRES CONTAMINEES

G¥s | | MUESLILES
. CEREALES BIO SONT
BIEN PLUS NETTES

CEUF AUCUN RESIDU
DE MEDICAMENT

4 N’EST A DEPLORER

&= SAUMON ERAIS

G- LE BIO PRESENTE
\,"_ UNE TRACE D’ARSENIC

PHOTOS: © FOTOLIA
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KIWI BIO OU NON,
ILS SONT EXEMPTS
DE TOUT PESTICIDE

LE LOT BIO
N’EST PAS PARFAIT

Métaux

Pesticides

Perturbateurs
endocriniens

Antibiotiques

Pesticides

Antibiotiques

BIO

4 1%

NON BIO
‘ 100%

0% 57%

0%

‘ 75%

0%

‘ 100%

0%

0%

0%

0%

Selon une enquéte UFC-Que choisir,
les fraises conventionnelles sont, avec
le raisin, les fruits les plus contaminés.
Les molécules détectées sur 11%

des fraises bio n’étaient pas toxiques.

L’intégralité des quinze produits
conventionnels testés par Générations
futures contiennent des résidus de
pesticides, majoritairement suspectés
d’étre des perturbateurs endocriniens.

Rassurant, les ceufs conventionnels
testés ne présentent pas de traces
d’antibiotiques, selon les tests Eurofins.
Les ceufs bio ont, selon une étude de
I'Inra, un taux d’oméga 3 plus élevé.

L’Institut national de la consommation
révéle des traces d’arsenic et de
mercure dans du saumon d’élevage
bio originaire de Norvege et d’Irlande.
Le conventionnel, lui, est clean.

Voila une conclusion rassurante

de notre test Eurofins: bio ou non,

les kiwis ne sont pas contaminés.
Logique: la culture de ce fruit robuste
ne nécessite pas de pesticides.

Alors que le lot classique ne contient
pas d’antibiotiques, le lot bio affiche,
lui, des résidus. Rien d’illégal (I'usage
est autorisé a petites doses), mais
on attendait des résultats inverses.

Capital fait la synthese des études comparatives déja réalisées sur quelques aliments. Et y ajoute ses propres tests,
commandés a Eurofins, sur deux lots (un bio, un conventionnel) : ceuf, kiwi et steak haché.
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ENGAGES AVEC LES AGRICULTEURS
POUR CONSTRUIRE LA BIO DE DEMAIN.

La conversion a I'agriculture biologi\e demande du temps. Les agriculteurs
modifient leurs pratiques agricoles polir préserver les équilibres naturels

et supprimer |'vtilisation de produits cl'hmiques de synthése ; cela prend jusqu’a
3 ans. Pendant cette période, Carrefour s'engage auprés des producteurs

& acheter une partie de leur productionia un prix garantissant leur jUste
rémunération. Et d’ici 2021, nous occon\g:gnerons au moins 300 producteurs

dans cette démarche. Nous construirons @vec eux de nouvelles filiéres bio pour
les fruits et légumes, le porc, le'poulet, les ‘ceufs, le lait et le blé.

Petit & petit, on peut tout changér,

Carrefour, meilleur chaque jours

Plus d'informations sur carrefour.fr §

~
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ALIMENTATION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS

LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES

CHEZ LES BONS MARAICHERS, IL EXISTE AUSS
DES PRODUITS CONVENTIONNELS EXCELLENTS

©qui rendent malades ceux qui
les utilisent ne présentent pas le
moindre danger !», avertitle docteur
Laurent Chevallier, auteur d’ «Alors,
on mange quoi ?» (Fayard).

Reste une question pourle néo-
converti: quels aliments bio choisir ?
Selon plusieurs études avalisées par
Bruxelles, le lait bio contient 60% de
plus d’acides gras insaturés, les fa-
meux oméga 3 dont'apport contri-
bue alimiter les risques cardio-vas-
culaires. Les ceufs bio ne sont pas,
eux, tres différents de ceux étiquetés
Label rouge, lequel impose aussi un
élevage en plein air. S'ily a bien une
viande qu'’il faudrait pouvoir man-
ger bio, c’'estle porc. Les conditions
d’élevage en batterie, on le sait dé-
sormais, sont calamiteuses et les
bétes sont gavées d’antibiotiques,
notamment du fait de leur trop
grande promiscuité. Du coup,
méme Fleury Michon se metaubio!
Le charcutier vient de I'annoncer : il
entend se convertir au bio d’ici a
2025. Pour profiter de la percée des
produits siglés AB dans les super-
marchés, I'entreprise vendéenne a
déja commencé a réduire les addi-
tifs dans les jambons, a acheter des
viandes sans traces d’antibiotiques
ni d’OGM, et a introduire des 1é-
gumes bio dans les plats cuisinés.

PHOTO: © FOTOLIA

BIO... MAIS CULTIVES
Y A L’AUTRE BOUT DU MONDE

1 Alami-mars, dans les rayons bio des
supermarchés, on trouvait des courgettes
venues d’Espagne, des bananes de
République dominicaine, des mangues
du Mexique... Au total, 42% des fruits bio
~~ sontimportés! Bien sdr, il y a ceux qui
“w.ne poussent pas sous nos latitudes. Mais
pour d’autres, il suffirait d’attendre la
bonne saison. Par conscience écologique
o - les importations globales sont a I'origine
2 ~ ' _ delamoitié de 'empreinte carbone
z/" ; ” des Francais - plus que par souci d’une
. ~garantie bio. Car, méme a I'autre bout
: y du monde, les exploitants doivent passer
! par une série de certifications annuelles
menées par des organismes reconnus,
comme Ecocert ou Bureau Veritas.
Factures des semences, carnet d’élevage,
étiquetage... tout est scruté.

ol
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«Celava prendre du temps, constate
David Garbous, directeur du marke-
ting stratégique chez Fleury Michon.
Mais c’est une tendance lourde. Les
consommateurs sont de plus en plus
nombreux a déclarer se sentir mieux
s'ilsmangentrégulierement du bio.»

Du coté des fruits et Iégumes,
entéte du hit-parade dubio arecom-
mander: les pommes. Selon «Que
choisir», les «classiques» présentent
destraces de pesticides dans la moi-
tié des cas. Leur peau ne suffit pas a
les protéger: méme épluchées, il
reste des traces. Quant aux raisins et
aux fraises, ils sont encore plus tou-
chés. En revanche, les kiwis, eux,
sont bien moins contaminés. Non
seulement leur enveloppe les pro-
tége, mais surtoutleur culture néces-
site un usage moindre de produits
chimiques. On peut donc les
consommer sans appréhension en
agriculture industrielle, tout comme
les mangues ou les avocats par
exemple. Pour les 1égumes, le choix
du bio est aussi conseillé pour qui
veut éviter les résidus toxiques, mais
certains, comme les courges et les
petits pois, sont aussi «clean» en
conventionnel. Une option moins
coliteuse consiste a s'approvisionner
aupres de maraichers en circuit
court, méme non bio, car ils propo-
sent souvent des produits arrivés a
maturité, qui sont légerement plus
vitaminés et riches en antioxydants.
Sachant tout cela, devra-t-on trans-
former le fameux slogan du minis-
tere de la Santé en: «<Mangez cinq
fruits et légumes (bio) par jour» ? Si
chacun augmentait sa consomma-
tion de fibres, de vitamines et de mi-
néraux, méme avec quelques traces
chimiques, ce serait déja un pas im-
portant pour 'équilibre alimentaire.
«Chezlesbonsmaraichers, on trouve
des produits conventionnels excel-
lents, et donc d'un meilleur rapport
qualité-prix que le bio», estime lanu-
tritionniste Sophie de Reynal, coau-
teur de «De l'étiquette a l'assiette -
Vérités et mensonges sur les produits
alimentaires» (Vuibert). Etsien plus
onles cuitalavapeur... @

Claire Bader et Eric Wattez
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LE TOUR DU MONDE DE
LA PIZZA REGINA

Du jambon, des tomates, des
champignons frais et une mozzarella
di burala, ce plat populaire est
oresgue devenu un mets de luxe.

orsqu’on parle mondialisation dans
les assiettes, on a tendance a tout de
suite pointer 'hégémonie améri-
caine. En réalité, le vrai plat univer-
sel n’est pas le hamburger... mais la
pizza. Avec, selon les pays, de
grandes variations de recettes et de prix.
A faire chez soi, une pizza classique dite reine,
royale ou regina (tomates, jambon, champignons,
mozzarella) ne cofite pas plus de 2,50 euros, olives
et herbes comprises! Selon une étude du cabinet
Gira Conseil, le prix moyen d'une pizza en restau-
ration en France était, début 2016, de 10,44 euros.
Etla France en consomme 819 millions par an. A
Paris, Arlette, vice-championne du monde de
pizza, propose une reine a 13,60 euros (photo) sur
la carte de son restaurant Il Campionissimo. Plus
cher quelamoyenne, mais elle est particulierement
généreuse, avec de belles tranches de jambon et
des champignons de Paris frais. Autre adresse pa-
risienne oul'on fait des efforts tant sur la qualité que
sur le prix: chez Popolare, pizzeria ouverte par le
Big Mamma Group. «On s'est dit que la pizza devait
cotiter 5 euros comme a Naples, expliquait récem-
ment Victor Lugger, cofondateur de 'enseigne,
méme si a Paris ce n’est pas le méme loyer, ni le
meéme colitdu travail. A Naples, ils sont a moitié au
¢ black...» Pour réussir a afficher une margherita a
Z 5euros, lerestaurant se fournit directement aupres
& deproducteursitaliens, sans intermédiaire, et sur-
3 tout mise sur un remplissage maximal. Ainsi, I'en-
= droit, qui compte 210 places, sert plus de 1000 cou-
& verts par jour, et jusqu’a 1500 le samedi! Mais la
¢ reinereste au prix parisien: 13 euros.
ﬁg En comparant un peu partout en Europe les prixde
% cette pate a pain garnie, force est de constater que
g c’esten Italie que ce mets estle plus abordable. Pour
Z déguster une pizza authentique et pas chere dans
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un lieu magnifique, n’importe quelle ville d'Ttalie
fait I'affaire. A Lucques (en Toscane), 8 Rome ou a
Naples, nous avonsrelevé des prixentre 6 et 7,50 eu-
ros pour une pizza du typeregina... En Allemagne,
la pizza est également un plat populaire : a Stuttgart,
chez Laurita, la déco est, certes, un peu austere,
mais la reine ne cotite que 7,50 euros pour un dia-
metre de 26 cm. A Berlin, chez Peppino, dans le
quartier de Mitte, la pizza est facturée 8,90 euros...
Etlatable a tres bonne réputation. Méme a Monte-
Carlo (ville o1 le metre carré est le plus cher du
monde), la pizza est moins chére qu’a Paris: on
trouve une honnéte regina a 12,50 euros dans une
institution comme Pizza & Pasta et a 16 euros chez
Tip Top Pizza (a deux pas du casino), soit 1 euro de
plus que la méme au restaurant Miami Plage:
15 euros, avec vue sur la Méditerranée!

N’oublions pas les Etats-Unis, o1 17 millions
d’habitants sont d'origine italienne, pour la plupart
installés a New York. Méme ici, la pizza pas chere
n’est plus qu'un souvenir. Dans un Pizza Hut, une
reine médium a emporter cotite, certes, 'équiva-
lent de 12,80 euros, mais c’est de la junk food. Une
vraie bonne pizza est aujourd’hui un plat de luxe:
aManhattan, chezJohn’s of Bleecker Street, comp-
tez 17 dollars (14,90 euros) pour la pizza de base
(mozza, tomates), plus 4 dollars par «topping», ce
qui faitmonterlareine a 25 dollars, hors taxes (7%)
ethors service (minimum 10%). Au final, il faudra
débourser I'équivalent de 22 euros.
Maisily aencore plus cher. AHong Kong, pour une
pizza de taille moyenne, il faut compter 14,50 eu-
ros, chez Pizzeria Italia. Et chez Motorino (une en-
seigne new-yorkaise a l'origine), c’est le coup de
bambou: une simple reine vous cofitera presque
30 euros... Le prix de quatre pizzas en Italie. €
Benjamin Cuq



POUR LE PRIX

D’'UNE PIZZA
A HONG KONG,
ON EN MANGE
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LES RUSES DES INDUSTRIELS
POUR SERRER LES COUTS

Que se cache-t-1|
derriere ces produits
discounts auUx prix
imbattables? Enguete
Cchez les sous-traitants
des supermarcnes.

nles appelle Eco +

chez Leclerc, Bien

Vu chez Super U

ou Top Budget

chez Intermarché.

Ils se présentent

sous un packaging sobre, voire aus-
tere, etde plus en plus de familles en
remplissent leur Caddie: méme les
consommateurs aisés ont pris I'ha-
bitude de mixer articles premium et
entrées de gamme. Du coup, les
enseignes proposent des centaines
de ces «premiers prix» : des produits
commandés a des sous-traitants
,, buis vendus a des tarifs défiant par-
¢ foislaraison. A peine 1,50 euro le kilo
Z de choucroute, 50 centimes le chee-
@seburger surgelé... Des étiquettes
Jpas forcément suspectes -elles
§peuvent cacher des économies de
& marketing ou des marges riquiqui -,
€ mais parfois synonymes de qualité
¢ trés moyenne. «Sur les aliments peu
§transformés comme les pates, ces
Zréférences tiennent a peu pres la
§ comparaison avec les marques de
z distributeurs ou les grands noms,
g précise le nutritionniste Laurent
EChevallier, coauteur de “Alors, on
£ mange quoi ?”” Mais sur les recettes
S plus travaillées, on peut avoir de
S8 mauvaises surprises.» De fait, a
Z scruter les étiquettes de dizaines de
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biscuits, charcuterie ou plats cui-
sinés, nous avons trouvé du bon, du
moins bon et du trés mauvais. Voici
un florilege de secrets de fabrication
plus ou moins avouables de certains
produits. Nous avons demandé a un
jury d’évaluer, en avril dernier, leur
intérét nutritionnel et leur gott.

ILS ROGNENT SURLA

QUALITE DES INGREDIENTS
«Sec», «sans saveur»... Nos jurés
n’ont pas été tendres avecle thon Top
Budget (Intermarché). La recette
n’était pas en cause: le poisson était
«au naturel». La sanction vient de la
matiere premiere : du thon listao, qui
a une chair moins fondante, mais
dont la tonne s’acheéte environ
600 dollars de moins que l'albacore.
Une note positive toutefois, le thon
discount, pauvre en matiéres grasses
etriche en protéines, a tout bon en
termes nutritionnels. Il en va tout
autrement pour certains plats cuisi-
nés ou charcuteries, composés de
viandes parfois médiocres. Tel ce
saucisson a l'ail Eco + (Leclerc), ou
cette choucroute Top Budget: tous
deux integrent des «viandes sépa-
rées mécaniquement», en fait des
péates obtenues a partir des rebuts
enlevés des carcasses. «Pour repérer
une matiére premiere de pietre qua-

56%
d’économie
Moins de fruits
que dans la
version «de

marque»
=un produit
moins cher... mais
moins bon!

I —‘:
o [ e
R
e,

I LEV
r)/

58%
d’économie
Le café en lui-
méme a été jugé
amer et fade
par nos experts.
Et le papier des
dosettes, plus fin,
est plus fragile.

33%
d’économie
Le lait premier
prix goUté par
notre jury a été
mieux noté que
celui de marque.
Un sans-faute
pour ce produit.

lité, il suffit de lire les étiquettes, vous
y trouverez une avalanche d’addi-
tifs», détaille un connaisseur. «Des
longueslistes de «E» qu'il vaut mieux
éviter», précise Laurent Chevallier.

ILS LIMITENT LES QUANTITES

DE MATIERES NOBLES

Dans les recettes discounts, les in-
grédients chers se font rares. Mais a
ce point-la... Les feuilletés jambon-
fromage de Bien Vu (Super U) ? 2,8%
de jambon et 0,6% de fromage! Les
surimis discounts de Carrefour ? 28%
de poisson contre 38% pour Coraya.
Quant aux cookies au chocolat Eco +
(Leclerc), ils n’affichent que 10% de
pépites. «Dansles biscuits, plus vous
allez vers I'entrée de gamme, plus
vous aurez de farine!», sourit un
fabricant. Rassasiant, au moins.

ILS TROQUENT LES INGREDIENTS
CHERS CONTRE DES ERSATZ
Laspect est quasi identique, le gofit
trés proche, mais a la lecture des
compositions, surprise! La version
Eco + du Petit Ecolier n'a pas grand-
chose avoiravecle best-seller de LU.
Lebiscuit estici sans beurre, cuisiné
avec de 'huile de palme. La petite
plaque de chocolat est une «pate a
glacer parfum chocolat»: du végé-
cao, un mélange de sucre, d’huile et
de cacao maigre, sans le moindre
beurre de cacao. «Le golitn'est pasle
méme et le produit fond plus vite,
mais cela revient 50% moins cher»,
précise un expert. Une technique ré-
pandue: remplacer les ingrédients
chers par des substituts bon marché.
Dans plusieurs confitures, le sucre
est détroné par du sirop de glucose-
fructose. Dans certaines boissons, le
voila supplanté par des édulcorants.
«Cela permet de présenter un pro-
duit moins calorique, mais, surtout,
l'utilisation de I'aspartame peut étre
deux fois plus économique», confie
un producteur de sodas.
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POUR VENDRE SON TABOULE
TROIS FOIS MOINS CHER
QUE SON RIVAL, SUPER U ROGNE
DISCRETEMENT SUR TOUT

Pouvoir refermer sa barquette familiale

apres I'avoir entamée... Pratique ? Peut-étre,
mais trop cher pour un article discount. A lui
seul, ce couvercle colte environ 5 centimes.

3
A moins de 1euro le kilo, la semoule de
blé dur est I'un des ingrédients les moins
chers du taboulé. Résultat? Le premier
prix en met un peu plus.

Bien Vu met peu de poivrons (environ
trois fois moins que Pierre Martinet), et
uniquement des verts... ils sont jusqu’a 20%
moins chers que les rouges.

Soyons juste, la recette de Super U
n’abuse vraiment pas des additifs. Mais
elle intégre «un aréme naturel de poivre»,
trois fois moins cher que le poivre moulu.

Martinet stipule fierement la présence
de 3,2% d’huile d’olive extravierge dans
sa recette. Normal, elle coGte quatre fois

plus cher que le colza du premier prix.

Les deux produits integrent la méme
quantité de tomates mais, chez Bien Vu,
elles sont surgelées. Pour éviter les cours
exorbitants pratiqués en hiver.

=]

TABOULE
PIERRE
MARTINET

4,50

EUROS*

BARQUETTE ‘
AVEC

COUVERCLE

*Prix au kilo.

59% DE
SEMOULE

POIVRONS
DE TROIS
COULEURS

POIVRE ET
EPICES

HUILE
D’OLIVE

TOMATES
FRAICHES

Moins gras, moins calorique, moins salé et moins sucré, le

taboulé Bien Vu de Super U obtient une meilleure note
nutritionnelle... Mais les économies faites sur les
ingrédients sont sanctionnées a la dégustation. Il a été

phosphates, releve notre expert, qui
permettent de capturer I'eau al'inté-
rieur du produit.»

ILS RESTENT FLOUS jugé un peu pateux et fade, alors que celui de Pierre
SUR LES ORIGINES Martinet ressort parfumé, avec «plus de mache». A noter ILS ECONOMISENT
Etalée sur le packaging Pouce (Au- toutefois que Pouce, d’Auchan, arivalisé avec la marque: SUR LE PACKAGING

chan), 'appellation «<Saumon Atlan-
tique» laisse croire a une origine.
Mais en petits caracteres, Auchan
précise que le poisson peut aussi

malgré une forte proportion de semoule (70%), le jury a
apprécié son «assaisonnement équilibré».

ILS GONFLENT LES PRODUITS

N’espérez pas non plus que les pro-
duits discounts soient aussi pratiques
que les marques nationales! Les sau-
mons fumés sont vendus sans inter-

bien venir de Norvege, d'Ecosse, des
iles Féroé que... du Chili! Pourquoi
une telle latitude ? «Elle laisse au
fabricant la liberté de saisir des op-
portunités d’achat, précise un fin
connaisseur delafiliere. En fonction
de la météo, des cycles de maturité,
il peutyavoir des différences de prix
de 15% selon les lieux d’élevage.» Du
coup, si la tragabilité est assurée, les
caractéristiques organoleptiques
(qui affectentle go(it) peuvent varier.
Méme chose pour les jambons crus:
on trouve peu de serrano a prix dis-
count et beaucoup d’«origine UE»!

AVECDEL’EAUVET DU SEL

Vendre de I'eau au prix de la viande,
voila un classique qui a la vie dure.
Lesfilets de poulet surgelés discounts
de Carrefour sont «saumurés», c’est-
a-dire que le fabricant a injecté de
l'eau et du sel dans la chair. Cela per-
met d'augmenter le poids, d'amélio-
rer la texture et de donner du gott.
Danslesjambons de volaille Bien Vu,
l'eau est le deuxieme ingrédient,
derriere une viande qui ne représente
que 60% de la recette (contre 91%
chez Fleury Michon). «Vous repérez
le saumurage a la présence de poly-

calaire entre les tranches. «Cela obli-
gerait a raidir le poisson pour glisser
cesfeuillesaumomentdu tranchage,
donc a ralentir le processus de pro-
duction», révele un initié. Et vous ne
trouverez pas la petite languette qui
permet d’ouvrir facilementla boite sur
les conserves premier prix, car elle
colite 5 centimes... Quant aux des-
criptifs, ils sont en plusieurs langues
pour centraliser dans une seule usine
la production destinée a plusieurs
pays. Ils sont donc aussi plus petits et
moins faciles alire... @

Claire Bader
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53% de part

de marché devant

Lustucru, a 20%, et

Fleury Michon, soit
un business de

53 millions d’euros™.
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\°1
DELA SALADE
FOURCHETTE

45% de part

de marché devant
Daunat, a17%, avec
des ventes de plus
de 100 millions
d’euros™.

écoupe laser, impri-

mantes 3D, bro-

deuse numérique...

zBis est un fab lab

des mieux équipés.

LE TRIOMPHE

larité: cet atelier numérique de

800 metres carrés estinstallé au beau

Du F AST Foo D milieu d'une zone industrielle de
| Saint- S . )

aint-Georges-de-Montaigu, petite

- commune de 4200 habitants aux

portes dubocage vendéen. C'est son

imposantvoisin et partenaire privilé-

gié, l'entreprise Sodebo, qui a facilité

soninstallation. Qu'on ne s’y trompe

IMpossible dechapper a ce  pmiwpspuioond
vendeéen au rayon SNACKiNG. et eimion

vraie curiosité pour I'innovation.

| es recettes dune affalre rourte s presés son nom

T évoq}lele repas pris sur le pouce. «pn
familiale avant tout. e et
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55% de part de

marchégevantles
marques de
distributeurs, soit des*
ventes de 165 millions
deuros™.

snacking de la supérette ou un sand-
wich a la station d’autoroute. Sans
faire de bruit, I'industriel vendéen est
devenu le roi du fast-food a la fran-
caise: numéro 1 du rayon traiteur
fraisenlibre-service (11,1% de partde
marché en valeur); premier pour les
pétes en box; leader des salades en
plateau (Salade & Compagnie);
champion de la pizza fraiche, devant
les marques de distributeurs.

Tout cela pése lourd: 400 mil-

lions de chiffre d’affaires en 2016.
2 Quil'etit cru? «Dans le modele en-
§ trepreneurial vendéen, on ne reven-
g dique pas saréussite», explique Eric
¢ Hervouet, maire de Saint-Georges-
z de-Montaigu. L'aventure a com-
§ mencé en 1960, au pied de I'église de
£ la commune. Joseph Bougro et sa
S femme Simone y ouvrent une char-
g cuterie. Entrepreneurs dans 'ame,
& ils inaugurent treize ans plus tard

P & Wt o 4

* Chiffre d'affaires sortie de caisse, intégrant donc la marge du distributeur. Sburce: Nielsen.

leur premiere usine a 'entrée du
bourg. Sans le soutien des ban-
ques... Sodebo ne cessera pourtant
plus de croitre: 'entreprise et ses
neuf unités occupent aujourd’hui
120 hectares. Le «Sodeboland»,
dit-on. Une réussite aux retombées
positives pour tout le territoire. Et
qui reste en famille: les trois filles
des fondateurs, Marie-Laurence
Gouraud (qui supervise la R & D),
Patricia Brochard (alacommunica-
tion et au marketing) et Bénédicte
Mercier (responsable de la qualité)
ont repris les rénes de l'entreprise,
qui compte aujourd’hui 2 150 sala-
riés. Les maris, Jean-Frangois Bro-
chard et Gaél Gouraud, sont direc-
teurs généraux. Et c’est au troisiéme,
I'architecte Francis Mercier, qu’a
été confié 'aménagement du siege
social et de plusieurs chantiers
d’extension. «Cette volonté de rester
au pays, d’y investir et d'y créer de

I'emploi est typique des patrons
vendéens», souligne Jean-Michel
Mousset, a la téte du groupe de
transport du méme nom.

Tous les dimanches, les repas en fa-
mille chez les parents Bougro sont
l'occasion de discuter stratégie. Les
décisions sont prises rapidement, de
maniere collégiale et avec une vision
de long terme. Et chez les Bougro, la
prise de risque, c’est génétique. Un
quart du chiffre d’affaires vient de
produits sortis il y a moins de deux
ans. «Ils sont a l'affit des nouvelles
tendances», souligne Bernard Bout-
boul, expert dela consommation ali-
mentaire hors domicile. Une recette
qui a permis a Sodebo d’étre le pre-
mier a démocratiser la pizza fraiche
ensupermarché, la pizzaindividuelle
et les pates en box. Un des derniers
exemples en date estle plateau-repas
Salade & Compagnie. Sonlancement,

en 2012, est qualifié par le cabinet ©
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DU SANDWICH

30% de

part de marché
derriére Daunat,
a 32%, soit des
ventes de
102 millions
d’euros™.
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Nielsen de «hors normes», avec
34 millions d'unités écoulées en 2015.
Il y a bien stir eu des ratés, notam-
ment My Soup, des potages en box
a réchauffer au micro-ondes, lancé
en 2012. Mais chez Sodebo, «I'échec
est le brouillon de la réussite»,
comme aime a le répéter Christelle
Buetas, une ex-Carrefour chargée de
I'innovation. Pour trouver LA bonne
idée avant tout le monde, pres de
80 personnes travaillent a la R&D.
5000 metres carrés lui sont dédiés,
regroupant une cuisine, un studio
detest, un atelier de design. Le hasard
a aussi sa place: I'idée des tubes
qui contiennent la vinaigrette des
Salade & Compagnie a germé a l'oc-
casion d'un test. Comme rien n’avait
été prévu pour la sauce, I'équipe a uti-
lisé des tubes a essai du laboratoire.
Et, pour éprouver tres vite la faisabi-
lité au niveau industriel, une ligne de
production a été dédiée au test.
«Ils ont une vitesse d’exécution in-
croyable, ce qui leur permet d’étre,
chaque fois, les premiers en rayon.
C’est important sur ce marché ot les
consommateurs adorent les nou-
veautés», affirme Bernard Boutboul.

Son autre force: avoir développé
un outil industriel tres intégré, a re-
bours de la tendance. En étant son
propre fournisseur, Sodebo maitrise
mieux le processus de fabrication.
71% de ses ingrédients sont préparés

H_lt_es les usines

de Sodebo sont
regroupées a Saint-
Georges-de-Montaigu.
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en interne. Au pied de ses usines, il
fait pousser ses salades, couvrant
26% de ses besoins de mai a octobre.
«Ils n'ont que des recettes consen-
suelles, avec un panel d’ingrédients
réduit qu'’ils peuvent mutualiser»,
souligne Vincent Vibrac, du cabinet
spécialisé Mio Conseil. Les mémes
découpes de jambon ou de fromage
serviront a plusieurs préparations.

Et'entreprise sait fidéliser ses trou-
pes. A «Sodeboland», on se targue
de prendre soin des salariés. Au
programme, creche, salles de sieste,
séances de sophrologie, concierge-
rie... Sans oublier Sodebo Plage,
aménagée pres d'un étang, avec bar-
becue et transats... C6té rémunéra-
tion, les primes d'intéressement peu-
ventreprésenter jusqu’a trois mois de
salaire par an. Mais attention, les
colits sont maitrisés. Car, en rayon,
Sodeboreste trés compétitif. Avecles
PastaBox (300 grammes) a moins de
3,50 euros et les salades en plateau
sous les 5 euros, la marque séduit.
«Un rapport qualité-prix difficile a
battre», souligne Vincent Vibrac.
«C’estI'une des raisons du succes de
Salade & Compagnie. Des concur-
rents avaient déja essayé de lancer ce
type de produit, mais a un prix supé-
rieur, ¢a n‘avait pas marché», assure
BenoitJullien, experten agroalimen-
taire. Lastuce, c’est que le packaging,
lui, emprunteles codes duluxe. Avec
unopercule noir pour coifferle sand-

wich Le Gourmand (2,49 euros), ou
I'utilisation, sur les Salade & Com-
pagnie, de «tons colorés rappelant,
selon Vincent Vibrac, la fraicheur et
la modernité»: bleu ciel pour la
Stockholm au saumon, vert sapin
pour la Venezia au fromage.

Mais est-ce bon? Le triangle au
saumon Sodebo, 42,72 euros dansun
Monoprix parisien, contre 2,36 euros
pour la marque de distributeur, est
moins bien garni en matieres pre-
miéres coliteuses - et savoureuses:
23% de saumon contre 31% pour la
MDD. Louvrage «Le Bon Choixau su-
permarché», écrit par des diététi-
ciens-nutritionnistes, classe la Pasta-
Box Fusilli aux fromages italiens dans
le top 5 des boites de pates, avec 51%
de pates et trois additifs seulement
(contre dix pourles penne ala carbo-
nara Lustucru). La Salade & Com-
pagnie Antibes est dansle top 5, avec
trois additifs contre douze pourla sa-
lade Céréales a l'orientale Bon App.
«On n’est jamais décu, ce qui est im-
portant en snacking, car si on aime,
on reste fidele», souligne Vincent
Vibrac. Coté calories: 622 kilocalories
par portion pour la salade Antibes
(ce sont surtout la sauce, les gressins
etle cookie qui pésent) quand un Big
Mac en affiche 510, mais grimpe a
1010kilocalories avec ses frites et son
soda. On se faitun Sodebo? @
Léonor Lumineau

-

A “SODEBOLAND?”,

de production.

dernier cri.

TROIS SCEURS
TRES UNIES

Les décisions
se prennent
de fagon
collégiale chez les
filles Bougro:
Bénédicte,
Marie-Laurence
et Patricia.

LE ROI DU SNACKING FAIT
COULER L’ARGENT A FLOTS

DES USINES QUI S’ETENDENT

Par agrandissements successifs,
le site industriel couvre désormais
120 hectares, avec 9 unités

5,5% DE CHOMAGE SEULEMENT
Un salarié sur trois travaillant
dans I'industrie a proximité

de Montaigu est employé par
I’entreprise Sodebo.

UNE PATRONNE ELUE
Patricia Brochard, 'une des
trois filles héritiéres, fait
partie du conseil municipal de
Saint-Georges-de-Montaigu.

UN COMPLEXE SPORTIF COSTAUD
Gymnase multisport, stade

de foot, terrains de tennis...

Ici, tous les équipements sont



Tous les papiers se recyclent,
alors trions-les tous.

Un peu de simplicité
dans un monde
complexe.

La presse écrite s'engage pour le recyclage "
des papiers avec Ecofolio. eCOfO"O

-
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TOMATES-MOZZA
LES SECRETS D’UN
PLAT VEDETTE

(LG

&7 1 S

Deux produlits, un
commis et hop!, voila
une entree vite faite

et tres rentable.

eu de gens savent
qu’elle s’appelle ca-
prese. Encore moins
qu'elle doitsonnom a
son ile d’origine,
Capri. Qu'importe...
Au moindre rayon de soleil, la to-
mates-mozza s'invite sur toutes les
tables! Aurestaurant, ou ses marges
bien assaisonnées fontlajoie des au-
bergistes. Et a la maison: des épice-
ries fines aux grandes surfaces, ses
ingrédients sont devenus incon-
tournables. La tomate ? C'est le fruit
frais le plus consommé en France:
14,5 kilos par ménage et par an!
Aidés de savants semenciers, nos
agriculteurs proposent aujourd’hui
des dizaines de variétés de ce fruit,
dont certaines a plus de 20 euros le
kilo. Lhuile d’olive, elle, fait désor-
maisle bonheur de 70% des foyers et
représente la moitié du marché, a
cOté des tournesol, colza et autres...
Quant a la mozzarella, c’est le fro-
mage dont les ventes progressent le
plusvite. Etlesrayons des supermar-
chés proposent des kyrielles de buf-
falas, burratas et autres «fior di
latte»... De quois’y perdre un peu!

En version luxe ou bas de
gamme, au lait de bufflonne ou de
vache, tressée ou garnie de creme, on
retrouve la mozzarella sur toutes les
o tables. Celles des chaines (Hippo-
¢ potamus. ..), des brasseries de quar-
z tier ou méme des restaurants les

© REMY DELUZE POUR CAPITAL

S

38 CAPITAL HORS-SERIE * JUILLET-AOUT 2017

plus hype. Comme a L'Avenue,
adresse people des Costes, a Paris,
ol vous croisez autant de burratas
que de VIP. Preuve de cet engoue-
ment? Le distributeur Metro, four-
nisseur de bien des restaurateurs, a
largement étoffé son offre. Nous
avons pu infiltrer ce domaine ré-
servé aux professionnels ety décou-
vrir des mozzarellas de toutes tailles
(moins de 100 grammes a plusieurs
kilos), a tous les prix (4,79 euros le
«pain» discount de 1 kilo, 35 eurosla
belle tresse de 2,5 kilos de buffala) et
de tous les gofits, jusqu’a un auda-
cieux fourrage au saumon. Alors,
pourquoi cette soudaine passion ?
«C’estun plat rentable, confie David
Amar, patron de Mozzachic, un trai-
teur dédié ala perle blanche. Il suffit
de deux fournisseurs et de tres peu
de main-d’ceuvre.»

Selon nos calculs, le restaurant en
sort toujours gagnant. Qu'il serve une
tomates-mozza au rabais (5,50 eu-
ros), composée de premiers prix
Metro. Ou qu'il facture 10 euros une
entrée premium, comme Xavier
Denamur. «Une assiette me cofite
moins de 3 euros en matieres pre-
miéres et je la propose a 10, précise
l'aubergiste parisien, qui nous a
montré ses comptes. Donc, j'ap-
pliqueun coefficient3,5:1lamoyenne,
pour un plat chez moi, est plutot de
2,5.» Etlui passe par un importateur,
mais l'affaire est encore plus juteuse

quand les achats se fontdirectement g




LOW-COST plat rese tr rentbie
OU PREMIUM, * Drocts basiques.
E |_ |_ E RA P P O RT E distribués chez Metro.
TOUJOURS
GROS

18% somic**

[ X:7Z3125 G DEMOZZARELLA A ce
prix, il faut se contenter d’un fromage au
lait de vache, en pain a découper. Cot au
kilo? 6,99 euros. On trouve encore moins

cher (4,79 €), made in France et jauni...

[(¥I¥3200GDETOMATES A 129 € e
kilo (fin juin), la tomate ronde francaise
est plébiscitée par des cuistots éco-
nomes! Avec ses cousines de I'étranger
(encore moins chéres), elle représenterait
60% des volumes écoulés par Metro.

[ ¥ FX3LES 5 CL DHUILE D'OLIVE
Acheté en bidon, 'assaisonnement revient
a4,50 € le litre si le restaurateur s’astreint
aune qualité vierge extra. Les plus radins

utilisent une huile simplement vierge.

EAXApE CHARGES ETTVA Selon
Gira Conseil, les charges (salaires, loyer..)
représentent 52% des frais d’un resto.
Taux appliqué ici, mais la caprese, vite
envoyée, fait plutdt baisser la moyenne.

Assictle a10C 12% 25T 56e

X3 X3 pEMOZZARELLA Fabriqué [ LY UASSAISONNEMENT
en Italie, avec du lait de bufflonne, le 5 cl d’huile d’olive vierge extra,
fromage revient a plus de 13 € le kilo. Son 12 centimes de basilic frais... On ne

fournisseur, Pintus, assure ne travailler compte pas les 30 centimes de pain!
Proposée par le ; i
restaul:ateur zarisien qu’avec deux producteurs, artisanaux. m“ CHARGESETTVA
Xavier Denamur, elle MZOOGDETOMATES Son Le patron de ce bistrot apprécié du
affiche un colit entrée, Xavier Denamur ne 'amise a la Marais estime a 57% (un peu plus
matiéres premiéres carte que fin juin. Question de saison: il que la moyenne du secteur)
deux fois plus élevé. sert des tomates bio du Lot-et-Garonne, la part de ses frais de fonctionnement,
cueillies rouges, sur pied. notamment de personnel.
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© en Italie. «Vous y payez 8 a 9 euros le

kilo de buffala, contre 11 a 14 euros
en France, détaille David Besnainou,
alatéte des boutiques Made in Italy.
Bien sfir, il faut ajouter les cofits de
transport, mais celareste moins cher
etla qualité est parfois meilleure.» Si
cela seretrouve dans I'assiette...

Incroyable! Encore inconnue du
grand public il y a seulement vingt
ans, la mozzarella est devenue le
fromage a la mode dans I’'Hexa-
gone. Et s’il a longtemps fallu se
contenter de mozzarella seche
(vendue sous forme de cylindre) au
lait de vache (appelée communé-
ment «fior dilatte»), les clients peu-
vent désormais acheter des sachets
au lait de bufflonne, dont une
bonne partie est estampillée AOP
«diBufala Campana», des burratas,
une mozza au lait de vache fourrée
a la créme, ou encore des mozza-
rellas fumées, voire parfumées a
la truffe. «La diversification du
marché a été tres rapide», résume
Thierry Graffagnino, un spécialiste
de produits italiens, consultant
pour la grande distribution. Pres
d’une cinquantaine de références
sont désormais disponibles en
grandes surfaces, a des prix allant
demoins de 5 euros a plus de 25 eu-
ros le kilo. Pas étonnant, dans ces
conditions, que les ventes s’envo-
lenten France - elles ont grimpé de
14% en volume entre 2013 et 2015,
selon I'IRI - alors que le rayon fro-
mages est en stagnation.

Reste que la qualité des pates qui
atterrissentdansnos assietteslaisse
parfois sérieusement a désirer. 11
suffit, pour s’en convaincre, de se
pencher sur les résultats de la dé-
gustation que nous avons réalisée
avec des mozzarellas de grandes et
moyennes surfaces au lait de vache
etdebufflonne choisies dans toutes
lesgammesde prix. Ausein denotre
jurydequatre personnes, le constat
estunanime: c’'est consternant! Sur
lavingtaine de pates testées, seules
25% ont en effet été jugées «plutot
bonnes» ou «bonnes». 25% ont car-
rément suscité des grimaces. Le
reste n’avaitaucun gofit... Plus éton-
nant:leprixn'estmalheureusement
pasungage de qualité. Certains fro-
mages supposés haut de gamme
étaient mauvais et, a l'inverse, cer-
tains produits d’entrée de gamme se
sontrévélés corrects. «Je ne pensais
pas que ce serait aussi déplorable!
J'ai testé beaucoup de fromages de
la grande distribution, mais je n'ai
jamaisvuun tel résultat!», se désole
Véronique Richez-Lerouge, spécia-
liste de fromages et auteur de «La
Vache qui pleure» (Nouveau Monde
Editions, 2016).

Les produitsindustriels - fabriqués
pour l'essentiel en Italie, mais de
plus en plus souvent ailleurs (le
francais Lactalis en produit dans
deux de ses usines dans I’'Hexa-
gone) - n'ont, il faut le dire, pas
grand-chose avoir avecla pate filée
traditionnelle. D’abord pour une
question de conservation : pour

IHaul de gamme

DE 2,35 A 2,90 EUROS

Incroyable: pour les experts a qui nous avons fait go(iter
différentes marques de mozzarella, un prix élevé n’est pas
synonyme de qualité. Seules 2 sur 8 ont obtenu une note
supérieure a la moyenne. Pour le reste, c’est médiocre.

ALAMEILLEURE Di Bufala Campana AOP Monte Oro.
Bon rapport qualité-prix. Une note [égérement supérieure
a celle de ’AOP de Treo malgré un prix inférieur (2,45 euros
les 125 grammes contre 2,90 euros, chez Monoprix).

MLAPIRE100% lait de bufflonne Galbani. Malgré son prix
élevé (2,69 euros chez Monoprix), cette mozzarella signée
Galbani (propriété du frangais Lactalis) est 'une des deux
plus mauvaises, selon notre jury.

vendre en grande distribution et
exporter, lesfabricants allongentles
délais de péremption, jusqu’a deux
outrois semaines. Maisla qualité de
ce fromage fragile se dégrade vite
etungottacide apparait, sans dan-
ger pour la santé. «Il ne doit pas
avoir plus d'une semaine», assure
Sara Lacomba, la jeune patronne
d’Ottanta, producteur artisanal de
«fior di latte» et de burratas, instal-

DANS LA TOMATES-MOZZA, NOUBLIONS PAS LA TOMATE!

LES TOMATES RONDES LES TOMATES ALLONGEES LES TOMATES COTELEES , LES PETITES TOMATES
LA CLASSIQUE L'OLIVETTE LA GROSSE COTELEE LA CERISERONDE
1,95€LEKILO 3,50 €LEKILO 2,90 €LEKILO 8€LEKILO

Les rendements élevés (60 kilos
par métre carré) permettent
d’afficher des prix bas, méme en
France. Mais elle vient de plus en
plus du Maroc, d’Espagne et méme
de Belgique, ol on les trouve 20%
moins cher. Elles se font grignoter
des parts de marché par les
tomates anciennes, des espéces
hybrides qui conjuguent qualités
gustatives et forts rendements.

Appelée roma, c’est I'une des
tomates allongées les plus
courantes. Entre les premiers prix
et les variétés a la mode comme
la torino, elle perd du terrain.

Elle fait partie des espéces qui,
sur la quarantaine de nouvelles
variétés imaginées chaque année
par les semenciers, réussissent

a séduire les consommateurs et a
se faire une place sur le marché.
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Beaucoup la font passer pour une
coeur-de-boeuf, plus chére, mais
rien a voir: son go(t est insipide
et sa texture farineuse. Et la
supercherie a bien fonctionné:

sa part dans les ventes est passée
de 2a6%. Al'instar de cette
tomate, les nouvelles variétés
représentent désormais 40% des
ventes de tomates, contre 10%

il y a seulement cing ans.

La mode du snacking a mis en
vedette des variétés plus sucrées,
qui pésent pres de 10% du marché.
Ces tomates font I'objet d’intenses
recherches chez les semenciers.
Certaines variétés grimpent
jusgu’a 20 euros le kilo. Il faut

dire gu’elles n’ont pas le méme
rendement: une vingtaine de kilos
par métre carré, contre 60 pour
les tomates rondes classiques.



quelaconsommation de mozzarella
est trés saisonniere -la demande
pousse les prix alahausse I'été.

Z0%
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UN BUSINESS PAS

LES DESSOUS DE NOS ASSIETTES
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TOUJOURS CLAIR...

Ce marche en plein essor a

pesoin de faire le menage parm

aes progucteurs parfois sans
scrupule pour se normaliser.

PLUSIEURS
ORGANISMES
certificateurs
vérifient le
respect du rite
et apposent
leur logo sur
les produits.

usulmans, on
vous ment! Vous
avalez peut-étre
du porc a votre
insu. C'estce que
démontrait le
test que nous avions commandé en
juin 2016 au laboratoire Histalim
(lire ci-contre). Trois des 42 échan-
tillons strictement halals que nous
lui avions alors donnés a analyser
comportaient du cochon. Ce qui fait
toutde méme 7% du total. Oh, certes,
on ne parle pas ici d'un morceau de
jarret coincé dans le steak haché.
Juste de traces d’ADN porcin (0,1%
dupoidstotal) sans doute dues a une
contamination de la chaine de pro-
duction. «C’est dérisoire», soupire le
producteur de saucisson de beeuf
fumé controlé positif, depuis son
établissement de Seine-Saint-Denis.
Peut-étre, mais 0,1%, c’est déja trop
pour les plus pratiquants. «Cest trés
grave, estime Hanen Rezgui Pizette,
la présidente de l'association de
consommateurs musulmans
Asidcom. Sil'abattoir dédie une ligne
de production au halal ou la nettoie
intensivement avant de I'utiliser, il
ne doit pas y avoir de porc.»

Les non-musulmans auraienttort
de prendre ces histoires cochonnes a
lalégere. Estimé a 4,5 milliards d’eu-
ros par le cabinet spécialisé Solis, le
marché du halal rivalise aujourd’hui
avec celui du bio. Longtemps can-
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tonné aux boucheries indépen-
dantes, il a envahi les rayons des
supermarchés, ou ses ventes pro-
gressent trois fois plus vite que la
moyenne depuis 2012, selon le pané-
liste Iri. Charcuterie, surgelés, mais
aussi bonbons, vins ou rouges a
levres, tous les linéaires sont concer-
nés. Les grands industriels comme
Fleury Michon, LDC ou Maggi, de
méme que Casino, Carrefour ou
Leader Price, ont créé leur marque
ouleur gamme dédiée pour rivaliser
avec les acteurs spécialisés que sont
Isla Délice ou Isla Mondial. Malheu-
reusement, ce boom économiquen’a
pas mis fin aux pratiques artisanales
et aux divisions qui gangrenent le
halal et désorientent le client.

Premier probléme, la certifica-
tion. En théorie, I'abattage halal doit
étre réalisé par un musulman qui,
tout en prononcant les mots «Bis-
millah Allahou Akbar» («<Aunom de
Dieu le plus grand»), oriente la téte
de 'animal vers La Mecque et lui
tranchele cou. Pour prouver qu’elles
respectent cerituel, lesmarques pas-
sent contrat avec des organismes de
controle, dont elles apposent ensuite
le tampon sur 'emballage. Lennui,
c’est qu'aucune norme n’encadre
cette vérification. «N’'importe qui
peut s'improviser certificateur»,
témoigne Abbas Bendali, du cabinet
Solis. Ettous ne font pasbien leur tra-
vail. «Pour notre part, nous ne nous

TROMPERIE ?
SUR 42 PRODUITS
HALAL TESTES

PAR CAPITAL,
TROIS
CONTENAIENT
DU PORC!

DE PORC
SAUCISSON

DE BEUF
PIQUANT

Cest dans une
boucherie indépen-
dante du Val-d’Oise

gue nous avons
trouvé cet article.

PHOTO: © DAMIEN GRENON POUR CAPITAL

contentons pas de délivrer un cachet
une fois pour toutes, précise Kamel
Kabtane, le recteur de la grande
mosquée de Lyon, dontl’association
ARGML certifie Isla Délice, Labeyrie
ou Quick. Nos 80 contro6leurs, sala-
riés chez nous, surveillent la traca-
bilité tout au long de la chaine.»
Bien siiy, tout celaa un cofit. «Jusqu’a
13,50 centimes le kilo de viande
rouge, et de 2 a 4% du chiffre d’af-
faires pour la volaille, dévoile Fouad
Imarraine, pour AVS, un autre orga-
nisme, réputé sourcilleux. Mais
beaucoup de nos concurrents cas-
sentles prix en contrélant moins.»

Certains semblent en effet moinsre-
gardants. Leslardons de volaille etle
saucisson de beeuf piquant dans les-
quels nous avons trouvé du porc sont
par exemple respectivement labelli-
sés par lamosquée d’Evry etle CPH



PRESENCE
DE PORC

SAUCISSON
DE BEUF A4
FUME | PRE
4 PRESENCE
u v_oschee'f DE PORC

LE TEST QUI ACCUSE

, hous avons fait tester par un laboratoire spécialisé dans la détection

LARDONS

DE VOLAILLE
FUMES

Cette barquette vient

imale 42 produits alimentaires halal achetés dans différentes boucheries et
faces d’lle-de-France. Ce laboratoire est capable de déceler la présence
rtir d’un seuil de 0,1%, soit 1 gramme par kilo. Et il en a trouvé dans les trois
dessus. La société Halal-Test, fondée par des étudiants de I'Edhec, propose
également des tests de présence de viande de porc et d’alcool (environ 10 euros).

(Conseil et promotion du halal). Le  mettent un tampon halal dessus», de Mauléon, du Vigan et d’Alés, ne  VENTESHALAL
pointcommun de ces certificateurs?  dénonce Hanen Rezgui Pizette. met d’ailleurs pas le halal en accu- ENSUPERET
Les controleurs sont salariés du  Divisée sur le niveau de contrdle, la  sation sur ce point. «Iln’y a pasde =~ HYPERMARCHES
client. Pas le meilleur gage d'indé- communauté musulmanel'estaussi  facon respectueuse de tuer les bé-

pendance. «Notre ligne de produc-  surunautre point crucial : 'abatteur  tes», grince Brigitte Gothiére, cofon- 2&81;
tion est nettoyée intensivement rituel peut-il étourdir les volailles ~ datrice du réseau. La viande halal _

avant chaque abattage halal etnos  avantdelessacrifier (celaaugmente  imposée en douce auxnon-musul-  §iffre
analyses ADN sont toujours néga-  lescadences), bien quele Coranlin-  mans? Les derniéres études sérieu- cumae
tives», se défendent en cheeur les  terdise ? Oui pour la volaille, répon-  sesont montré que 14% du tonnage dreuros.
dirigeants de cesmarques. Mémela  dentles mosquées de Paris, d’Evry  de viande francgaise était concerné,

prestigieuse mosquée de Parisn’est  ou de Lyon. Jamais, rétorque Fouad un taux a peine au-dessus de la

pas claire. En janvier 2016, elle a  Imarraine, du certificateur AVS, tres  consommation officielle. Un décret

envoyé un courrier alarmant a ses  achevalsurlerespect durite. de 2011 impose d’ailleurs aux fabri- 2012

clients pour leur annoncer sa rup- cants de justifier d'une commande 210,4

ture avec son certificateur apres
avoir constaté un manquement.
Rétropédalage en avril : finalement,
elle conservera son partenaire
jusqu’en 2019! Pire, certains bou-
chers se passent carrément de certi-
fication. «Beaucoup acheétent la
viande la moins chére a Rungis, puis

Voila pour I’ambiance. Pour le
reste, les rumeurs sur le halal rele-
vent souvent du fantasme. La souf-
france animale ? Méme sans étour-
dissement, les sacrificateurs bien
formés seraient capables de l'atté-
nuer. 1214, I'association qui a dif-
fusé les vidéos chocs des abattoirs

pour pratiquer 'abattage rituel.
Enfin, les certificateurs reversent
certes une partie de leurs recettes
aux mosquées, jusqu’a 30% dans le
cas de Lyon. Mais il n’a jamais été
prouvé que cet argent ait financé
des filieres radicales.

Gilles Tanguy
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Ce technicien, dans
I’'usine Panzani de

teneur en humidité des

semoule - qui ont été
homogénéisées dans
un laminoir. En sortiront

3
pates poinconnées

RECETTE
DES PATES ‘'

MADE IN

FRANCE

e champion des

%J aghettis et des penne,

anzani, cree en France

oar un immigre italien,
ouvre rarement les portes

de ses usines. |l I'a fait,
tres excephonnellement
pourCapma
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UNE PLUIE DE
COQUILLETTES
FRAICHES TOMBE
DU MOULE

La pate est extrudée - mise sous
pression dans un moule - pour
qu’elle puisse prendre son aspect
définitif. On voit ici des coquillettes
qui, a peine expulsées de leur
forme, sont découpées par une
lame circulaire qui tourne a

200 tours par minute, trop vite
pour étre visible sur la photo.
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CES RIDEAUX DE SPAGHETTIS
CACHENT UN GROS BUSINESS

48 CAPITAL HORS-SERIE

Aprés avoir été moulés, les spaghettis
encore humides sont posés sur
I’étendeuse. lls sont alors dirigés vers
une scie qui égalise leur longueur. La
machine sur le cliché en traite 2 tonnes
par heure. L'étape suivante est le
séchage. Il faut quatre heures pour
produire un paquet de spaghettis.
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LEFESTIVAL
TASTLE OF PARIS

Du 18 au 21 mai dernier, 22 chefs se
sont réunis au Grand Palais, a Paris,
pour quatre jours de «snacking
gastronomique». Le but de cet
événement culinaire hors norme:
ouvrir les portes de la grande
cuisine au grand public.
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| .es nouvelles

Slals des

fourneaux

LA GASTRONOMIE
FAIT PEAU NEUVE
ET, DE PARIS A
TOKYO, ETRE CHEF
N’A JAMAIS ETE
AUSSI BRANCHE

PHOTO: © AKATRE

‘est triste : ces dernieres années,
en lisant la presse spécialisée dans
la gastronomie et les sorties culi-
naires, on avait l'impression que
ce que l'on avait dans son assiette
était moins important que 'am-
biance, 'accueil, le casting des ha-
bitués, le décor ou la vaisselle. Et
queles tables alamode étaient plus
connues pour leurs D] que pour
leurs chefs cuistots.

PAGES 52 A 65

Mais les choses changent. La mode
est désormais a la «slow food»: on
prend le temps de cuisiner et de
déguster. On préche le retour a la
flanerie et a la cuisine faite avec
les produits de son potager. On re-
jette la malbouffe et on préfere les
néobistrots qui, autour de grandes
tables d’hotes partagées, servent des
plats comme alamaison, a partir de
produits du terroir, si possible bio.
Les nouveaux chefs et restaurateurs
qui montent sont tous adeptes de
cette philosophie, d'une cuisine faite
avecles saisons et sans précipitation.
Car, alors que le déjeuner s’expédie
aujourd’hui en 38 minutes, contre 65
il y a trente ans, il faut plus que ja-
mais apprendre (ou réapprendre) a
gotter chacun des instants. Et cha-
cune des bouchées. @

Pascal Dupont

o
>
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ALIMENTATION: LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS
LES NOUVELLES STARS DES FOURNEAUX

N4 »

§ %

§
W o

\ ET
TOQUES DE RESTAURATION

Bousculant les regles de la
gastronomie traditionnelle, de plus en
olus de jeunes entrepreneurs creent de
NOuUveaux pusiness autour de l'assiette.

endantlongtemps,ce ~ FAITES TOUT
sont les cancres qui CE QU’ON VOUS
faisaient la cuisine. =~ DECONSEILLE
Ceux dont on ne sa- DE FAIRE!

vait pas trop quoi faire
al’école et qu'on col-
lait derriere les fourneaux pour leur
apprendre la rigueur, la discipline et
un métier. C’est ainsi que Thierry
Marx ou Cyril Lignac sont devenus
les grands chefs que 1'on connalit :
parce qu'ils étaient les derniers de la
classe, ils ont voulu devenir les pre-
miers en cuisine. Mais 'image des
chefsachangé. «<Désormais, les gens
ont 'image d'un métier normal, oi
I'on peut tres bien réussir, gagner sa
vie et étre heureux. Et cela donne
envie aux gamins de se lancer»,
expliquaitle chef Yves Camdeborde,
alors qu'’il était membre du jury de
I'émission «MasterChef», au maga-
zine «Télé2Semaines».

Aménager une
cuisine ouverte,
travailler en
direct avec les producteurs,
préparer ses pates fraiches,
torréfier son café...
N’hésitez pas a jouer la
carte de I'authenticité et
du fait maison. Et n’écoutez
pas les cassandres : de
temps en temps, on se
plante, mais, la plupart du
temps, ca marche!
Victor Lugger

Les bac + 5 sont effectivement
de plus en plus nombreux a s'inté-
resser alarestauration. Paramour de

HAMBURGER/SP

i ¢ X N N 3 BIG MAMMA GROUP
z lacuisine, bien stir, mais aussi parce Concept: cuisine italienne
que ce secteur offre de solides pers- Création: 2015 Victor Lugger et
pectives. Malgré un 1éger fléchisse- Nombre de restaurants: 6 Tigrane Seydoux,
ment en 2016, la «consommation Chiffre d’affaires: s 4 cofondateurs des /
alimentaire hors domicile» pése 20 millions d’euros - > trattorias branchées
87,2 milliards d’euros en France, bigmammagroup.com Big Mamma.

selon le cabinet Gira Conseil. «Les
Francais n’ont ni le temps ni le

matériel nila place ni le savoir-faire.
Ce marché va exploser», assure
Bernard Boutboul, DG de Gira
> Conseil. Pour ces diplémés, I'inno-

vation est plus dans le business mo-
del que dans 'assiette. «N’étant pas

© RENAUD CAUZAT/SP BIGMAMMA GROUP.COM, P

PHOTOS
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issus du monde de la restauration,
ilsn’ontaucun préjugé, constate-t-il.
Souvent, leur approche combine
une passion pour un produit ou un
style de cuisine avec une analyse
tres fine du marché.»

Graffi Rathamohan et Rudy Gué-
naire, diplomés d'HEC, incarnent
cette démarche. Leur enseigne, Paris
New York, propose de «vrais ham-
burgers» a des prix brasserie: grillés
alaflamme, ils sont préparés avec du



RESTEZ TOUJOURS
AU CONTACT
DES CLIENTS

La restauration
. est un métier de

terrain. Au début,
je travaillais en cuisine,
maintenant je suis en salle.
Ainsi, dés que quelque
chose ne vapas, je le
vois tout de suite. lly a
aussi le cété grisant du
coup de feu, la décharge
d’adrénaline... On peut
facilement y devenir
accro! =@
Graffi Rathamohan

PARIS
NEW YORK

; Concept: burgers only
Graffi Rathamohan B e )

SR ALLE  Nombre de restaurants: 4

ont réussi leur pari de Chiffre d’affaires:
monter une chaine de 2 mfilfens elEues

burgers haut de gamme. pny-hamburgers.fr

pain frais, du fromage importé d’An-
gleterre et de la viande issue d’éle-
vages francais triés sur le volet. Pour
maintenir un prixmoyen de 15 euros,
les deux camarades de promo misent
sur le volume. «Notre carte ne com-
porte que des hamburgers et nous
ouvrons midi et soir, 7 jours sur 7.
Cela nous permet de négocier de
meilleurs prix aupres de nos fournis-
seurs», explique Graffi Rathamohan.
Aujourd’hui, ils ont quatre restau-
rants a Paris, une cinquantaine de sa-
lariés et ont levé 3 millions d’euros
pour accélérer leur développement.

Circuits courts. Issus également
d’HEC, Victor Lugger et Tigrane
Seydoux se sont lancés, eux, dans la
cuisine italienne. Leur société Big
Mamma a ouvert plusieurs trattorias
dans des quartiers branchés de Paris
avecune mémerecette: supprimer les
intermédiaires. «Nos plats sont cuisi-
nésmaison a partir d'ingrédients que
nous importons directement d'Italie,
souligne Victor Lugger. Notre jambon
vientde San Daniele, lamozzarella de
Naples, 'huile d'olive des Pouilles.»
C’esttoutefois danslarestauration
rapide que surgissent les projets les
plus innovants. «C’est le segment le
plus dynamique dumarché, reprend
Bernard Boutboul. Depuis 2013, et

pour la premiere fois, son chiffre d’af-
faires [52% de I'ensemble du secteur,
NDLR] dépasse méme celuidelares-
tauration traditionnelle [48%].» Fini
le trio sandwich, pizza, hamburger.
Dans le sillage de Cojean et d"Exki,
nos jeunes diplomés inventent des
concepts a base de produits frais, tels
Persillé (boucherie-restaurant),
Boulettes (boulettes de viande) et
Leoni’s Deli (hot-dogs). Leur chal-
lenge: vendre des produits de qua-
lité, souvent bio, le plus rapidement
possible, a un prix aligné sur celui
d’un Ticket Restaurant moyen (envi-
ron 7,50 euros).

Mathilde Arrault, 25 ans, diplomée
d’EM Lyon, développe, a Lyon, un
service de livraison de plateaux-
repas par triporteur, baptisé La
Charrette du Moulin. «Nous dépo-
sonsles commandes dans des points
relais, explique-t-elle. Celanous per-
met d’offrir la livraison aux clients et
de leur proposer, a partir de 8,40 eu-
ros, des salades, des quiches et des
gratins faits maison avec des ingré-
dients issus de l'agriculture bio.»

Algorithme révolutionnaire.
Grace a une bourse French Tech et
a une subvention de 30000 euros
de la BPI, Briac Lescure (Edhec),
et Francois Raynaud de Fitte

(Sciences po Paris et master a HEC),
ont lancé en janvier 2015 PopChef,
une sorte d'Uber de la restauration
rapide, a Paris. Le service garantit la
livraison d'un plat chaud en quinze
minutes, pour 9,90 euros. Larecette ?
Une carte limitée a quelques plats,
des points relais ou les assiettes
sont tenues au chaud, et surtout un
algorithme «révolutionnaire», qui
optimise la livraison selon la locali-
sation des coursiers (a vélo). «Le plat
part dans les trente secondes a
I'adresse de livraison», résume Briac
Lescure. «Nous allons ouvrir de
nouveaux points relais pour couvrir
I'ensemble de la capitale, puislancer
le service dans d’autres villes en
France et en Europe.»

Chef a domicile. Autre moyen de
répondre a la paresse culinaire des
Francais: leur fournir un cuisinier
chezeux. C'est ce que fait MyCuistot,
créée en février 2015 par Maxime
Losson (master entrepreneuriat a
Paris Dauphine), Guillaume Manca
(ESCP Europe) et Xavier Tholot (Insa
Lyon). Le chef fait les courses et mi-
tonne de petits plats chezle client. Le
particulier na plus qu'a les réchauf-
fer avant de passer a table. Entrant
dans le cadre des services a la per-
sonne, la prestation est déductible
des impots a hauteur de 50%. «Avec
un abonnement, '’heure revient ainsi
49,90 euros, calcule Maxime Losson.
Nous ciblons en priorité les utilisa-
teursrécurrents, avecl’idée de bana-
liser la cuisine a domicile.»

Ceux pour qui cuisine rime avec
plaisir peuvent se former a l'Atelier
des chefs. Créée en 2004 par Nicolas
Bergerault (HEC) et son frere Fran-
cois (EM Lyon), I'entreprise gere seize
centres (dont deux a4 Londres et un a
Dubai) et assure des cours en direct
sur Internet, via son site i-chef.fr. Dix
ans apres avoir abandonné son poste
de DG de Nestlé Professional au
Canada, Nicolas Bergerault est a la
téte d'une société de 120 personnes,
au chiffre d’affaires de 15 millions
d’euros. Etil espere bien atteindre les
100 millions en 2020. «Diriger une en-
treprise dans ce secteur, c’est un job
deréve», conclut-il. Celatombe bien:
ilreste des places a prendre. @

Laurent Barbotin
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10 ETOILES A S’OFFRIR
SANS Y LAISSER SA VESTE

L a haute gastronomie n'est
0as toujours inaccessible. La preuve
avec ces tables réeputées.

Par Florence Rajon
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AUBERGE DU CELLIER
19 EUROS *

ATlécart de Perpignan, I'enfant du
pays Pierre-Louis Marinrecoit sim-
plement dans une maison de mai-
tre. Sa cuisine originale, inventive
et sans faute met en valeur les pro-
duits de la région: truffe, foie gras,
safran, agneau, produits de la mer.
Le menu (entrée, plat, dessert) a
19 euros met la gastronomie a la
portée de tous!

1, rue de Sainte-Eugénie,

66720 Montner. Tél.: 0468290978
Aubergeducellier.com

2

LES FABLES DE LA
FONTAINE 25 EUROS *

Julia Sedefdjian, plus jeune étoilée
de France, a repris il y a deux ans
cette table parisienne, réputée pour
ses poissons. Sa cuisine colorée et
vitaminée est aussi conviviale
qu’abordable. Au menu, des pois-
sons parfois oubliés, quelques pe-
tites touches provencales (la chefest
d’origine nigoise) comme l'aioli de
lieu, son plat signature. A 25 euros la
formule entrée-plat, on aurait tort
de se priver!

131, rue Saint-Dominique,

75007 Paris. Tél. : 0144183755
Lesfablesdelafontaine.net

' }
e
AM PAR ALEXANDRE
MAZZIA 35 EUROS * *

Un petitrestaurant de 24 couverts a
la déco tres épurée et sans chichis
d’un quartier chic de Marseille.
Alexandre Mazzia, le chef, a rap-
porté de son enfance congolaise des
influences africaines, qui se fondent
dansles produits de lamer etles vé-
gétaux. Une assiette audacieuse et
savoureuse, a partir de 35 euros la
formule déjeuner.

9, rue Francois-Rocca,

13008 Marseille. Tél.: 0491248363
Alexandremazzia.com

4

RESTAURANT LE PRE
39 EUROS * *

Au nord-ouest de Clermont-Fer-
rand, dans un salon moderne et cha-
leureux, Xavier Beaudiment propose
le menu Déjeuner Autrement: une
variété de snacks et de tapas, trois
entrées, un plat, fromage ou dessert
et mignardises, a un prix tres léger.
De la cuisine de territoire pour atti-
rer une clientele jeune. Et camarche!
3, route de la Baraque,

63830 Durtol. Tél.: 0473192500
Restaurant-lepre.com

—

)

GILL
40 EUROS * k&

Gilles Tournadre et son épouse revi-
sitent les classiques de la gastrono-
mie normande dans ce lieu chic et
feutré. La formule déjeuner d’affaires
est a 40 euros: une entrée au choix,
un plat, fromage ou dessert, le tout
selon le marché. Le bar au cidre et
le millefeuille minute a la vanille
Bourbon valent le détour!

8-9, quai dela Bourse, 76000 Rouen.
Tél.: 0235711614

Gill fr
6

RESTAURANT PATRICK
JEFFROY 46 EUROS * *

Dominant la baie de Morlaix, la table
de Patrick Jeffroy offre une cuisine de
lamer faussement sage (mariniere de
langoustines, foie gras réoti...). Pour
déjeuner, le menu Optimist propose
entrée-plat ou plat-dessert (46 euros),
ou entrée, plat et dessert (52 euros).
Accompagné d'un verre de vin.

20, rue du Kelenn, 29660 Carantec.
Tél.: 0298670047
Hoteldecarantec.com

q

ASTRANCE
70 EUROS * * *

Le succes du chefPascal Barbotetde
son associé Christophe Rohat ne se
dément pas. Cet écrin feutré de
25 couverts, adeux pas du Trocadéro,
se réinvente constamment... Un
voyage culinaire a tester une fois
dans savie (formule a 70 euros).

4, rue Beethoven, 75016 Paris.

TélL.: 0140508440
Astrancerestaurant.com

0.
L 0
L’ATELIER ROBUCHON
ETOILE 49 EUROS *

ATaipei, Londres, Tokyo et Paris, Joél
Robuchon décline son savoir-faire.
Au sous-sol du Drugstore Publicis,
dansun décorrouge etnoirlaqué - sa
signature -, on peut s'installer au
comptoir face a la cuisine ouverte
pour savourer un déjeuner composé
d’'un amuse-bouche, d'une entrée et
d’un plat, suivid'un fromage oud’'un
dessert. Lexception a un prix doux.
Publicis Drugstore, 133, avenue des
Champs-Elysées, 75008 Paris.

Tél.: 0147237575
Atelier-robuchon-etoile.com

9

LE NEUVIEME ART
48 EUROS * *

Un parcours sans faute pour Chris-
tophe Roure (Bocuse, MOF en
2007...), maitre a bord du Neuvieme
Art, dans le quartier des Brotteaux, a
Lyon. Déco lumineuse, cuisine de sai-
son raffinée pour cette table zen qui
propose un déjeuner d’affaires com-
posé de mises en bouche, d'un platet
d’un café gourmand de haute volée.
173, rue Cuvier, 69006 Lyon.

Tél.: 0472741274
Leneuviemeart.com

10

LE GINDREAU
61EUROS * *

Pascal Bardet a fait ses classes avec
Alain Ducasse. Installé dansle Lot, sa
région d’origine, il a investi une an-
cienne école maternelle. Dans 'as-
siette, de la truffe et autres produits
phares du Sud-Ouest. Avec un menu
a 61 euros (entrée, plat et dessert),
c’est'un des deux-étoiles les moins
chers de France. A noter, la formule
d’appel (mise en bouche, entrée, plat
etdessert) 442 euros le midi.

Le Bourg, 46150 Saint-Médard.
Tél.: 0565362227
Legindreau.com

Prix valables pour un déjeuner en semaine, sauf
pour Le Gindreau (déjeuner et diner). Aprés chaque
prix est indiqué le nombre d’étoiles du restaurant
au «Guide Michelin».
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LES BUFFETS DE GARE

SORTENT DU TRAIN-TRAIN

Repas de gualite, cadre repense.. Les
chefs etoiles investissent les brasseries
ferroviaires. Et personne ne semble
regretter le sandwich SNCF

/Y“
-

25}
rande gare fran-  deslieuxemblématiques. «Unpoint £
. N w



Le chef arevisité
les classiques de
la brasserie: ceufs
mimosa, bavette

ou poireaux
—1 - P vinaigrette.
Gare du Nord
THIERRY MARX DANS

LE ROLE DU CHEF..DE GARE!

Dans le hall de la gare du Nord - fréquenté
par plus de 200 millions de visiteurs par
an- L’Etoile du Nord ne passe pas inapercue
avec son architecture innovante signée
Patrick Bouchain, toute en transparence et
en volumes. Son nom fait référence a une
ligne de train mythique d’avant-guerre

qui reliait Paris a Amsterdam via Bruxelles.

lieu», énoncele directeur de Gares &
Connexions. L'Etoile du Nord, du
chef Thierry Marx, est ainsi financé
et exploité par Lagardere Travel
Retail France, spécialiste du com-
merce de détail en zones de trans-
port. Situé au cceur du hall, le restau-
rant a été congu par l'architecte
Patrick Bouchain. Tout en transpa-
rence grice a une verriere a I'arma-
ture d’acier noir, il s'integre parfaite-

mentdansl’ambiance architecturale
de la gare du Nord. «A Metz ou a
Strasbourg, nous allons réinvestir
I'ancien buffet, car nous avons la
chance d’avoir des lieux patrimo-
niaux», précise Patrick Ropert.

Les grands chefs le reconnaissent:
lorsqu'ils ont été contactés, ils ont
d’abord faitla moue. «Travailler dans
une gare, ca peut étrele mariage dela
carpe et du lapin. On vous dit:
“Venez, on va mettre votre nom sur
I'enseigne” et, ensuite, on devient
une marque et on serre les vis pour
arriver a une offre moins cheére. Il faut
faire attention ane pas se dénaturer»,
souligne Thierry Marx, quia posé ses
conditions. «A LEtoile du Nord, tout
est transformé sur place avec des
produitsissus de petits producteurs.»
De son c6té, Eric Fréchon l'avoue:
«Audébut, j'avais ditnon, j'étais resté
sur 'image d’une gare Saint-Lazare
en désuétude, froide, triste. Mais,
avec la rénovation, c’est devenu un
lieu accueillant, ca m'a donné envie
de tenter I'aventure. Aujourd’hui,
tous les chefs courtisent les gares !»

Pour concocter les menus, nos
grands chefs se sontmis dansla peau
d’un client pressé. «A la carte du
Lazare: jambon-beurre, plats du
jour simples et rapides a sortir, mais
de qualité (saumon grillé, 1égumes
de printemps al’huile d'olive, salade
César, saucisse-purée, etc.), et offres
pour le matin, le thé de I'apres-midi
et I'apéritif du soir, histoire de satis-

faire le client a n’importe quel mo-
ment», détaille Eric Fréchon, dontle
restaurantestouvert7jourssur 7, de
7h 30 a minuit. Le ticket moyen est
de 35 a 40 euros le midi (32 euros a
L'Etoile du Nord). Raisonnable.
Concernant 'aménagement, les
chefs ont aussi di s'adapter a la
clientéle de gare. Le Lazare dispose
ainsi d'un vestiaire a valises. Décoré
par l'architecte Karine Lewkowicz
avec des touches de cuir, de bois, de
laiton et de cuivre, il a un lounge
pour le café du matin, un coin avec
de grandes tables pour lesrepas d’af-
faires, une salle de restaurant et un
bar central pour grignoter rapide-
ment. L'Etoile du Nord dispose, lui,
de trois espaces: la brasserie au rez-
de-chaussée pour un passage ra-
pide, le zinc a I'étage pour déguster
un verre de vin et un bon repas, etle
fournil, pour les plats a emporter.
«20% des clients viennent expres de
I'extérieur, attirés par la présence
d’un chef. Un phénomene nouveau
en gare», se réjouit Thierry Marx.
Plus largement, le renouveau des
buffets est un des axes du pro-
gramme de modernisation et de re-
valorisation des gares lancé en 2003
par la SNCE Un repositionnement
équivalent a celui qui touche les aé-
roports et les aires d’autoroutes.
A quand un grand restaurant dans
ces derniers ? Parions que les chefs
seront nombreux a vouloir prendre
le train en marche. @

Léonor Lumineau

La formule déjeuner est a 29 euros.

DUCASSE,
BIENTOT A
MONTPARNASSE

Avec I'inauguration
début juillet de

la nouvelle ligne a
grande vitesse
vers Bordeaux et
Rennes, le nombre
de voyageurs
devrait passer de
55a 80 millions

a Montparnasse.
La SNCF prévoit de
rénover la gare,

de P'ouvrir sur la
ville et de doubler
la surface des
commerces
(19000 metres
carrés au lieu de
10000 aujourd’hui).
Et elle aannoncé
I'ouverture, début
2019, d’une
brasserie confiée a
Alain Ducasse.
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Chaud Chaud Chaud

LE RESTAURATEUR
QUI S’ATTAQUE A
DELIVEROO

PHOTOS: © ROMAIN RICARD/SP CHAUD CHAUD CHAUD

CHAUD
CHAUD
CHAUD EN
CHIFFRES

>0

euros de panier
moyen par
commande.

30
3
commandes par
jour le premier
mois. A terme,
Charles &

Compagnon en
attend 7000!

8

minutes, le délai
maximal imparti
pour la livraison,
avélo,al7kmde
la cuisine.

1.3
)
million d’euros
d’investissements

nécessaires pour
couvrir tout Paris.

Pendant I'été, le site
— propose aussi de livrer
—~—des paniers pique-nique
=& domicile... ou dans les ==
== parcs et jardins parisiens. =




Dans lombre des geants du secteur,
ce site ambitionne de livrer du chaud
aussi bon qu’au resto. Son argument.

Une equipe de pros aux fourneaux

‘est tout juste s'il ne
calcule pasle temps
que met votre four-
chette pour aller de
votre assiette a votre
bouche! Charles
Compagnon, restaurateur parisien
de 36 ans, est en effet un dingue de
détails. Aussi, quand il a décidé de
lancer son service de livraison de
plats chauds a domicile, il a tout étu-
dié:la composition de ses plats, spé-
cialementimaginés pour étre facile-
ment livrés, la taille et le type de
contenants, pour conserver la cha-
leur et préserver le gotit, et les zones
de livraison, pour étre a moins de
huit minutes de vélo de sa cuisine.
«Le service s'appelle Chaud Chaud
Chaud etla promesse est claire : vous
livrer des plats chauds, préts a étre
dégustés. On livre jusqu’a 1,7 km de
rayon, car on a calculé que c’était la
distance maximale pour qu'un plat
arrive vraiment alabonne tempéra-
ture. On voit la livraison comme un
challenge gustatif.» Pour tenir ceten-
gagement, toute son organisation est
millimétrée. Les plats sont cuisinés
dans un laboratoire a Vincennes,
puis déposés dans un «point de ré-
chauffe» situé dansle X® arrondisse-
ment. Quand une commande arrive,
les cuisiniers disposent exactement
de douze minutes pour préparer
I'envoi, pas une de plus.

Mais pourquoi cette obsession
du chaud ? «Je suis restaurateur et
ce que je voulais, c’était offrir aux
clients la possibilité de retrouver la
méme qualité chez eux qu’au restau-
rant.» N'est-ce pas, justement, ce que
proposent les concurrents ? «Non,
car il existe des services qui vous li-
vrent des plats de restaurants, mais
qui ne sont pas toujours adaptés a la
livraison. Prenez un burger frites, par
exemple. Pour que les frites restent
croustillantes, il faut qu’elles soient a
lair libre. Emballez-les, elles ramol-
lissent immédiatement. Et apres

dix minutes de transport dans une
boite, le pain d'un burger sera totale-
ment détrempé du jus de la viande.»
Et, pour Charles Compagnon, quand
on réchauffe, ce n'est guére mieux.
«Frichti, par exemple, propose de
vous livrer des plats a réchauffer en
bas de chez vous. Mais il faut toute
une intendance sion veutréchauffer
dans les regles: alors, quitte a sortir
les casseroles, autant cuisiner vrai-
ment! Sans compter que certaines de
leursrecettes ne sont pas adaptées a
la réchauffe: cela nuit aux textures
comine aux saveurs.»

C’est coté golit, justement, que
le jeune patron compte faire la diffé-
rence. «Beaucoup de start-up du sec-
teur ont été créées par des diplomés
d’école de commerce. Moi je viens de
larestauration.» Cela faiten effet déja
vingt ans que Charles Compagnon
est derriere les fourneaux. Il est au-
jourd’hui a la téte de trois établisse-
ments a Paris :1'Office, le Richer etle
52 Faubourg Saint-Denis. Pour
Chaud Chaud Chaud, il s’est associé
au chef Adrien Bouchaud, passé par
les cuisines gastronomiques de
Michel Roth, au Ritz, et de Christian
Le Squer, au George V.

Au menu cet été: gaspacho de to-
mate, pistaches, cerises, ceuf mimosa
au thon, boulettes d’agneau roties,
boulgour, abricot et aubergine. Mais
aussi un large choix de charcuteries,
fromages et pains. «On fait 75% de
nos commandesle soir. C'est plus in-
téressant, car le panier moyen est
plus élevé qu’a midi.» Ainsi, alors que
ses concurrents affichent un ticket a
10 euros, chez Chaud Chaud Chaud,
il est supérieur a 50 euros. Il faut dire
que, en plus des plats chauds,
Charles Compagnon propose une
belle carte des vins. D'un beaujolais
villages a 14 euros a un chambertin
grand cru a 210 euros. Pour!'instant,
Charles perd del’argent avec son ser-
vice, mais apres dix mois de test, il
ambitionne de passer rapidement a

lavitesse supérieure, en livrant a plus
d’arrondissements. «Pour ouvrir la
cuisine centrale et un premier point
d’envoi, il nous a fallu 300000 euros
d’'investissement. Avec 500 000 euros
de plus, on pourrait couvrir les deux
tiers de Paris, le tout pour un investis-
sement inférieur au cotit d’installa-
tion d'un restaurant.»

Et la concurrence ne lui fait pas
peur. «Along terme, Deliveroo, ce
n’est pas bien pour un restaurateur,
prophétise-t-il. Si sa salle est pleine,
qui sert-il en priorité ? Ses clients en
salle oules clients Deliveroo ? Et com-
ment s'organiser pour la logistique,
lesboites, I'attente des livreurs... ? Toi,
tudines avec ta femme en terrasse et
tu as des livreurs qui fument sur le
trottoir et pianotent sur leur smart-
phone devanttoi... Can’est pas génial
quand méme. Je ne crois pas au prin-
cipe qu’un restaurateur puisse te li-
vrer sa carte a emporter. C'est pour ¢a
qu’on a cherché un modele diffé-
rent.» D’ailleurs, le patron francais de
Deliveroo aurait lui-méme passé
commande dans les premiers jours
de Chaud Chaud Chaud. «J’ai trouvé
¢a sympa, confesse Charles. Mais je
pense qu’ilsne sontpas tresinquiets.
On ne joue pas - enfin, pas encore -
danslaméme cour!» @

Lomig Guillo

Dans les cuisines,
des équipes
forméesala

«bistronomie»
aupres de
grands chefs.
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Les chefs présents lors de I'édition 2017 de Taste of Paris

au Grand Palais totalisaient 23 étoiles! De gauche a droite:

) Pierre Sang Boyer €3 Romain Meder €} Jérémie Izarn

@) Philippe Labbé € William Ledeuil @ Amandine Chaignot
Guy Krenzer €3 Stéphanie Le Quellec €) Sylvestre Wahid
Julia Sedefdjian {2} Juan Arbelaez {3 Kei Kobayashi

&) Grégory Marchand (&) Yoshitaka Takayanagi & Tomy Gousset

6] Guy Martin g Frédéric Anton &) Guy Savoy.
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Tasle of Paris
23 ETOILES

DANS UN SEUL
RESTAURANT!

Retour sur ce festival
qQui reunissait 22 chefs
au Grand Palais
oour un evenement
culinaire hors norme.

ejeudi 18 mai, c’est
un restaurant pas
comme les autres
qui ouvrait ses
portes a Paris: sous
la nef du Grand
Palais, 22 chefs totalisant 23 étoiles
s’étaient donné rendez-vous pour
cuisiner pendant quatre jours pour
30000 convives! A la fois festival culi-
naire, show et cantine géante et
conviviale, il s'agissait de la troisieme
édition d’'un événement baptisé
Taste of Paris. Ce festival, c’est un peu
le Bercy des grands chefs : sauf qu’ici
le public ne paye pas pour écouter
chanter U2 ou Johnny, mais pour
voir cuisiner Thierry Marx, Guy
Savoy ou encore le chefjaponais Kei
Kobayashi! Et, surtout, pour gotiter
leurs plats, revisités en version snac-
king, faciles a manger.

Apreés s’étre acquittés du billet
d’entrée (18 euros), les visiteurs
achetent des coupons qui leur don-
nent droit a des «<bouchées», servies
dans des assiettes jetables, mais en
carton garanti écolo et durable. Cette
année, on pouvait par exemple dé-
guster la célebre soupe d’artichauts
de Guy Savoy, un aioli de lieu jaune
dela chefJulia Sedefdjian ou le des-
sert au chocolat et pamplemousse
imaginé par Jérémie Izarn, gagnant
de «Top Chef» 2017. Et méme d’in-

croyables saucisses de canard au
ketchup, préparées par Philippe
Labbé, le chef de la mythique Tour
d’Argent. Mais quel intérét, pour une
telle institution, d’'ouvrir un «pop-up
restaurant» dans un festival comme
celui-ci? «C’est avant tout une tres
belle opération de communication»,
nous confie le directeur du restau-
rant. «C’est une facon de casser les
codes, de montrer que notre établis-
sementn’estnisnobnihautainetde
faire découvrir notre cuisine de fa-
¢on conviviale et chaleureuse. Carla
grande restauration a besoin de se
rendre plus accessible.» Et c’est le
cas: malgré les étoiles, les prix res-
tent raisonnables pour des plats de
cette qualité: de 5 a 12 euros, selon
les recettes, produits utilisés et
quantités servies.

Avec de tels tarifs, ici les restau-
rateurs ne font pas de bénéfices. Ils
font simplement en sorte que leurs
comptes soient a I'équilibre a la fin
dufestival. Ce quin’est pas sisimple:
difficile en effet de prévoir al'avance
ce quivasevendre. Et de savoir quels
restaurants et quels chefs vont attirer
le plus de monde. Pour séduirele pu-
blic, Mathilde Dewilde, la program-
matrice du festival, cherche a com-
poserlemeilleur casting possible. «Il
faut un mélange de grands chefs

étoilés et de jeunes chefs a la téte @
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Pour le festival,

les chefs revisi-
tent leurs plats...

..etenfont des
versions snacking
faciles a manger...

... servies dans des
assiettes en carton
pour 5a12 euros.

ALIMENTATION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS

LES NOUVELLES STARS DES FOURNEAUX

DE CHAQUE MINICUISINE DOIVENT SORTIR
PLUS DE 1000 PLATS PAR SERVICE!

© d’adressestendance. C'estun casting
qui doit interpeller, donner envie,
ouvrir 'appétit!» Chaque service
durantun peu plus de quatre heures,
il faut aussi faire en sorte qu’'un res-
taurant ne se retrouve pas pris d’as-
saut des 'ouverture... et n’ait plus
rien a servir au bout d'une heure.

Pour réussir a sortir jusqu’a
1400 assiettes par service,
sans heurts, certains chefs ont leurs
trucs. «Pour 'entrée, j'avais prévu
une terrine, car on peut la cuisiner
d’avance», nous confie ainsi Greg
Marchand, chef et propriétaire du
Frenchie, table «bistronomique»
branchée du quartier du Sentier, a
Paris. «J'ai calculé qu'il fallait qu'on
fasse 80 terrines. Alors on s’y est mis
huit semaines avantla date, araison
de deux terrines par jour !» Il faut
aussi imaginer des plats faciles a
manger debout. «Pour le homard,
j’ai eu I'idée de faire une brioche,

62 CAPITAL HORS-SERIE * JUILLET-AQUT 2017

faconvol-au-vent, avec une bisque»,
ajoute le chef. Ce plat fait partie des
plus chers vendus dans ce restaurant
hors norme: 12 euros, en raison du
co(it des matieres premieres. «Mais
j’ai essayé d’optimiser au mieux les
achats. J'ai commandé 320 homards
bretons d'un coup... etjai utilisé les
tétes pour faire la bisque.»

Il faut dire que le chef, qui pos-
seéde un établissement a Londres,
avait eu 'occasion d’aller tester la
version originale du festival, Taste of
London, organisé depuis 2004 dans
la capitale britannique. «Cam’a per-
mis de me rendre compte de ce que
cela impliquait en termes de logis-
tique et de personnel, par exemple.»
ALondres, le dernier festival a réuni
55000 personnes, autour de 25 chefs
en plein cceur de Regent’s Park. Le
festival est désormais une véritable
franchise, qui se décline de pays en
pays. En tout, on compte 24 éditions,

Chaque jour, les chefs venaient
, aussi réveler leurs trucs et
\‘ secrets lors de master class, des
. cours de cuisine en public.

En quatre jours, prés de
30000 visiteurs sont venus
goduter les plats proposés.

Le temps de sept services, les
chefs ont quitté leurs presti-
gieux fourneaux pour des mini-
cuisines de 36 métres carrés.

PHOTOS: © EDOUARD NGUYEN/SP TASTE OF PARIS

organisées dans 22 villes. Mais,
partout, le principe estle méme:les
chefs et leurs brigades cuisinent
en public, dans des mini-offices de
36 metres carrés.

Pour aider les chefs, le festival met a
leur disposition des commis: a Paris,
100 éleves de I'école Ferrandi ont
ainsi eu l'occasion de se former en
accéléré au contact de grands noms
de la profession et du public. Pour
équiper les cuisines, des sponsors,
notamment la marque Electrolux,
prétent le matériel, et le vendent
ensuite aux restaurateurs qui le
souhaitent ou au public. Parmi les
autres partenaires et sponsors: les
champagnes Laurent-Perrier, qui
soutiennent Taste depuis 14 éditions
enyproposantla coupe a seulement
10 euros, y compris pour ses meil-
leures cuvées ; mais aussi les cafés
Illy ou encore Etihad Airways,
Michelin ou Porsche.

Pour rentrer dans ses frais, le
festival propose également une zone
plus commerciale de 1000 metres
carrés, ou les visiteurs pourront
acheter a la fois du matériel de cui-
sine, sur différents stands, et des
produits frais, en partenariat avec
115 vendeurs, dont une trentaine de
producteurs membres du College
culinaire de France, une association
quiréunit 1400 restaurants, 500 pro-
ducteurs et 80 vignerons. On pouvait
ainsi se procurer des confitures et
conserves delégumes, du caviar, des
truffes et des champignons sauvages,
dufoie gras, dujambon ou encore de
lalimonade artisanale. Pour les en-
treprises, le festival propose égale-
ment une formule, qui leur permet
deréserver unetable enloge, ouleur
sera serviun menu en dixbouchées.
En multipliant ainsi les partenariats
et les tentations, le panier moyen
pour un visiteur grimpe vite. Il s’éle-
vait cette année a 35 euros selon les
organisateurs. Et c’estune moyenne,
pasunelimite:lors deI'édition 2016,
un client a dépensé 600 euros en une
soirée pour acheter tous les plats!
Mais I'histoire ne dit pas s'il a réussi
avraiment tout gotiter... @

Lomig Guillo
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A la fois cuisinier,
manager et homme
d’affaires, Alain
Ducasse regne sur
un véritable empire
mondial de la haute
gastronomie.

dilion

Reslaurants
23 ETABLISSEMENTS PLUS DE 100

DANS LE MONDE, OUVRAGES SIGNES
DU RESTAURANT DU CHEF DEJA
HAUTE COUTURE AU ~ PUBLIES AUX
BISTROT CHIC. EDITIONS DUCASSE.
l
Feole Holels
y DUCASSE - LE GROUPE A REPRIS
EDUCATION FORME » CHATEAUX & HOTELS
LES PROS DEPUIS COLLECTION, QUI
1999 ET, DEPUIS PEU, ” REGROUPE 585 HOTELS
LES PARTICULIERS. N - DANS 16 PAYS.
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LES DESSOUS DE LA GALAXIE

DUCASSE

| e chef multi-etoile Alain

Ducasse nest pas

Jun

cuisinier virtuose. |l se
debrouille aussi tres bien
cote business. Enguéete.

e 29 mai dernier, Alain

Ducasse recevait a dé-

jeuner deux hotes de

marque dans son tout

nouveau restaurant,

Ore («bouche», en la-
tin), abrité, excusez du peu, dans le
chéteau de Versailles. Les heureux
élus ? Emmanuel Macron et Vladimir
Poutine. «Ducasse est le plus grand
spécialiste de la cuisine francaise»,
assurait le président francais a la
presse avant le déjeuner. «On va vé-
rifier ¢a», a répliqué le monarque
russe. Au menu: pois chiches des
Hautes-Alpes et daurade marinée,
lentilles vertes du Puy et délicate
gelée, asperges vertes de Provence
etmorilles, turbot au naturel et petits
pois étuvés...

Cette publicité planétaire sur

fond d’amitié franco-russe n’a fait

qu'ajouter un chapitre a la réputa-

tion XXL du natif de Rodez, 61 ans,
. trois fois trois-étoiles au «Guide
& Michelin» -c’est le record du
£ monde -, d'abord avecle Louis XV, a
& 'Hotel de Paris Monte-Carlo (en
% 1990), puis le Plaza Athénée, a Paris
4 (en 1997), et enfin le Alain Ducasse
$ at The Dorchester, a Londres (en
& 2010). Le Gascon, pére de quatre en-
£ fants, a bati un véritable empire dans
g I'hétellerie-restauration. Ses débuts
& sontconnus: une enfance gasconne,

des parents exploitants agricoles, un
palais éduqué entre les 1égumes du
potager, les poissons deriviere, le gi-
bier et les champignons sauvages.
A 16 ans, il se découvre un intérét
pour les casseroles. Apres le lycée
hotelier de Talence, le jeune apprenti
Ducasse enchaine les expériences
chez les plus grands (Roger Vergé,
Michel Guérard, Gaston Lenotre,
Alain Chapel). Recruté par I'Hétel
Juana, a Juan-les-Pins, pour diriger
le restaurant La Terrasse, il y dé-
croche ses deux premieres étoiles
Michelin 427 ans, en 1984. Laméme
année, il échappe par miracle a un
accident d’avion, dans un Piper-
Aztec de tourisme qui le menait de
Cannes a Courchevel. Il est le seul
survivant parmi les cinq passagers,
maisil est gravementblessé. Il passe
une année a 'hopital et subit treize
opérations, avant de se reconstruire
physiquement et mentalement.
Peut-étre qu’avoir frolé la mort a été
la cause de sa boulimie d’action.
C'est peut-étre aussi ce qui lui faisait
dire, dans le «Journal du dimanche»
du 11 juin dernier, qu’il estime ne
pas avoir de chance. «Connaissez-
vous quelqu’un qui était a New York
le 11 septembre 2001, a Paris le
13novembre 2015, a Nicele 14 juillet
2016 et a Londres le 3 juin dernier ?
Moi, j’étais la a chaque fois», a-t-il
glissé. Mais le véritable envol date

UN EMPIRE
DE TOUS LES
RECORDS

)
,} lois

trois-étoiles au
«Guide Michelin»

120

millions
d’euros de
chiffre d’affaires
en 2016

2000

collaborateurs
dans le monde

2.

9}
restaurants dans
7 pays

94"

personnalité

la plus influente
du monde

selon le magazine
«Forbes».

de 1987, lorsque la Société des bains
de mer (SBM) lui propose de créer
un restaurant gastronomique pour
I’'Hétel de Paris, a Monte-Carlo.
A 33 ans, Ducasse obtient la presti-
gieuse troisiéme étoile Michelin
pour le Louis XV, 'Hotel de Paris de-
venantde ce faitle premier palace au
monde a obtenir cette distinction.

A partir de ce navire amiral,
qu’ilne quittera plus, le chefpartala
conquéte du monde en rachetant
des restaurants, en ouvrant des ho-
tels, en s'associant avec des groupes
financiers. S'il quitte progressive-
ment les fourneaux, il conserve un
ceil en cuisine, ou il installe ses
éleves, qui deviendront des chefs fi-
déles et dévoués. On dénombre une
cinquantaine de ces «Ducasse boys»,
dontune vingtaine toujours sous ses
ordres directs. Les plus connus ?
Philippe Marc au Plaza Athénée et
Franck Ceruti au Louis XV, Hélene
Darroze, Jean-Louis Nomicos et
David Rathgeber, dans leurs restau-
rants parisiens respectifs. «Ma plus
grande fierté dans la vie, c’est de
former, de donner, de partager, de
faire grandir mes collaborateurs»,
répéte souvent cet apotre d'une gas-
tronomie «responsable, sociale et
naturelle». En contrepartie, il sup-
portemal de voir ses ouailles prendre
leurindépendance. Dans son esprit,
quand on ne travaille pas aveclui, on
est forcément contre lui. C’est ce qui
est arrivé avec Jean-Francois Piege,
actuel patron du Grand Restaurant.
Ce chef médiatique était particulie-
rement apprécié dumaitre, jusqu’au
jour ou la famille Taittinger, alors
propriétaire de’hotel de Crillon, est
venuele débaucher. Ducasse neluia
jamais pardonné cette trahison et
Piege se méfie désormais de son
pouvoir de nuisance. Aussi grand,
dit-on, que son talent... @

Eric Delon
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esame, lin, quinoa... ces

ouveaux aliments aux multiples
vertus seront de plus en plus
présents dans nos assiettes. lIs font
aussi le bonheur des végans, un
marché qui affiche une croissance de
82% des ventes en 2016.
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ALIMENTANTION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS

Ce que NOWUS

IMANGCIOINS

demain!

MOINS D’ADDITIFS,
PLUS DE GOUT
MOINS DE VIANDE...
LES INDUSTRIELS
SE PENCHENT SUR
NOS ASSIETTES

et, en parallele, une révolution dans
les assiettes. Un projet qui sort des
strictes considérations économiques
pour s'intéresser au mode de vie des
agriculteurs de demain, héritiers de
ceuxd’aujourd’hui, about de souffle.
«Je crois avec force qu’'une vision
commune de notre systeme alimen-
taire est plus que jamais nécessaire et
doit procéder d'un débat de société»,
expliquait-il.

En résumé, pour le nouveau mi-
ors du Grenelle del'environnement,  nistre «vert», la priorité est de re-
dontil était]'initiateur, NicolasHulot,  connecter le monde agricole avec
décu par les ambitions mesurées les consommateurs. Son Grenelle
du projet (notamment sur la taxe  del’alimentation rassemblerait agri-
carbone etl'énergie nucléaire), avait ~ culteurs, citoyens, élus, distribu-
quittélatable desnégociations.Illui  teurs, dans ce qu'ilappelle «une dé-
fallait bien une revanche! Dansune  mocratie alimentaire ». Car, au-dela
tribune parue avant les élections, le ~ des discussions sur une agriculture
désormais ministre de la Transition =~ rénovée, ily a surtoutla question de
écologique etsolidaire préchaitpour  lasanté pour tous. @

une refonte de la production agricole Pascal Dupont

PHOTO: © FOTOGRAFIA/BASICA/GETTY IMAGES
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CE QUE NOUS MANGERONS DEMAIN

DES PRODUITS DE PLUS
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EN PLUS

De lagriculture a notre assiette,

a technologie est en train de
fransformer tous Nos aliments. £t
Nous Nallons pas forcement v perdre,

es lecteurs de Roald Dahl se souviennent tous
de la trouvaille du fantasque chocolatier Willy
Wonka: le chewing-gum repas. Une simple
dragée en apparence, qui, une fois en bouche,
donne l'illusion d’avaler un menu complet, en
trois plats : une soupe a la tomate, un roti et ses
pommes de terre et, enfin, une tarte aux myrtilles. Le roman
«Charlie etla chocolaterie» date de 1964, et1’écrivain britan-
nique garde - pour l'instant - une longueur d’avance. Mais il
ne renierait pas la machine a «<imprimer» la nourriture, sur
laquelle plusieurs start-up travaillent. Des champs a la four-
chette, les innovations agroalimentaires répondront a ce défi
dans un futur proche: en 2030, il faudra nourrir 8,5 milliards
de Terriens. Etdonc améliorer les performances des aliments
actuels... ou en trouver de nouveaux. @ Benoit Berthelot

G

Des fermes
souterraines en ville
Des bacs irrigués de
nutriments, des ampoules
LED basse consommation

imitantla lumiere naturelle:

leslégumes peuvent trés
bien pousser en sous-sol.
D’autant que les conditions
sont optimales: une
température constante,

pas d’aléas climatiques ni de
parasites... rien d’étonnant,
donc, a ce que l'agriculture
souterraine urbaine ait déja
ses convaincus. A Londres, la
société Growing Underground
exploite ainsi un ancien
tunnel dela Seconde Guerre
mondiale qui, sur 6 000 metres
carrés, alimente en salades
eten pousses tendres les
restaurateurs et les marchés
du quartier. Les Américains
s’y mettent a Seattle eta

68 CAPITAL HORS-SERIE * JUILLET-AQUT 2017

New York, les Japonais aussi.
Et a Paris ? Selon nos calculs,
si des fermes urbaines
colonisaient les 835 hectares
d’anciennes carriéres de la
capitale, elles pourraient
fournir assez de légumes pour
lamoitié de la population!

S

Des steaks de
synthése golteux

Cela faitlongtemps qu’on
enparle: etsilaviande en
provenance des abattoirs était
peu a peuremplacée par de la
chair concue en éprouvettes ?
Mark Post, le chercheur de
I'université de Maastricht
al'origine du premier steak in
vitro, assure qu’elle pourrait
seretrouver dans nos assiettes
des2021. Son prototype
ressemble a un steak haché
classique, méme si son gofit
est, parait-il, décevant pour
I'instant, faute de gras. Il faut
dire qu’il a été entierement
cultivé en laboratoire, a partir
de cellules souches de

En croisant plusieurs
variétés, Bouquet

a mis au point cette
pastéque... sans
pépins. Finiles
batailles a la cantine!

muscles de vache. Le projet a
été financé par le cofondateur
de Google, Sergey Brin,

qui aflairélale débutd'un
business forcément juteux.

2

Des baguettes
anti-intoxication

D’icia 2030, les objets connec-
tés se seront introduits jusque
dans nos assiettes. Ainsi ce
prototype de baguettes intelli-
gentes, congues par le géant
deI'Internet chinois, Baidu.
D’aspect classique, elles sont
pourtant dotées de capteurs
etreliées en Wi-Fia un smart-
phone. Au contactd'un
aliment, elles en détectent la
température et se mettent
aclignoters’il a été cuit dans
des huiles frelatées. Le patron
du Google chinois affirme qu’a
l'avenir ses baguettes seront
aussi capables de détecter
une éventuelle contamination
del’eau ou encore le taux

de sel d'un plat. La fourchette
connectée 10S Fork, quant




aelle, s'en tient actuellement
au controle «de la vitesse de
mise en bouche», del’heure
etdeladurée durepas...

%)
Des poissons
rendus végétariens

Comment rendre les fermes
piscicoles moins énergivores
et gourmandes en ressources ?
L'Institut national de
larecherche agronomique
(Inra) a sa petite idée.

Ses chercheurs travaillent
dans une station du Finistere
sur la transformation d'une
truite d’élevage carnivore

_ enespece... végétarienne.

S Aulieu de la gaver de farines
g de poissons, dont!'utilisation
Z estcritiquée, elle pourrait

étre nourrie avec un mélange
végétal spécialement dosé
pour elle. Les scientifiques
assurent que la saveur de ce
poisson d'un nouveau genre
resteraitinchangée...

i

Des algues
enfin appétissantes

Des volontaires pour une
bonne salade d’algues? Il est
difficile de faire avaler aux
consommateurs ce nouvel or
vert, pourtantrenouvelable et
riche en protéines, dontla
demande mondiale va croitre
de 40% d’ici a 2030. Dans
quinze ans, les industriels
seront parvenus a transformer
les microalgues et ales intégrer
anotre alimentation. La

société Algama a déja imaginé
une eau bleue aromatisée,
chargée en spiruline, connue
pour étre un superaliment
contenant 70% de protéines,
des vitamines, oligoéléments,
antioxydants et minéraux

(fer et magnésium). Elle
compte a terme I'intégrer a
d’autres produits, comme des
barres de céréales. Et méme
les fameuses boulettes Ikea,
qui existent déja en version
végétarienne, pourraient étre
demain composées d’algues.

-

Des repas complets
sous forme de poudre

Laviande ou le poisson
«naturels» étant moins
accessibles, ils seront de plus

Des légumes
\ et céréales mutants

Avecla sélection des especes, les
hybridations etles OGM, les rendements
agricoles ont été décuplés dans
les cinquante derniéres années. Mais
les chercheurs continuent de travailler
pour les accroitre encore. L'une de
leurs pistes consiste a rendre vivaces
(permanentes) les cultures annuelles,
/ les plus répandues dans l'agriculture.
L'université du Michigan élabore ainsi
)/ un blé, qui repousse apres avoir été

/ fauché. Celalui permet de développer
desracines plus profondes, et d’exiger
par conséquent moins d’eau et d’engrais.
Cette variété pourrait convenir aux
zones de sécheresse. Autre exemple :
le chercheur Sylvain Bontems a mis au
point par des croisements une tomate
jaune imputrescible, qui se confit avec
le temps... et qui reste donc mangeable.

en plus souvent réservés
auxrepas de féte. Le reste du
temps, les plus pressés
pourront se contenter d’'avaler
un cocktail express satisfaisant
tous leurs besoins nutritifs.
Rob Rhinehart, développeur
informatique californien, a
concocté son propre mélange
de farines végétales baptisé
Soylent. Cette poudre blanche,
une fois mélangée a un peu
d’eau, se transforme en un
milk-shake crémeux au gotit
neutre, optimisé pour devenir
une source d’alimentation
complete. Elle est déja
commercialisée aux Etats-
Unis, au prix de 80 euros pour
28 repas. Il ne restera plus qu’a
yajouter des nanocapsules

au gofit de «roti aux pommes
de terre» etla prophétie

de Roald Dahl sera réalisée. @
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Cuisine du jour influencée par I’Asie pour la chaine belge Exki,
qui garantit des plats «presque bio» a une clientéle plutdt
huppée. Une cuisine centrale dessert chaque jour les points
(l(! de vente Exki pour assurer des plats frais aux clients.
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FAST-FOOD
ON MANGERA QUOI
DANS DIX ANS ?

Bientdt la fin du
Sig Mac”? Plus
chics, moins
chers, plus bio,
les challengers
de McDo
sont dans les
starting-blocks.
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st-ce l'effet Trump ?
Alors que sous la
présidence d’Obama,
la fréquentation de
McDonald’s était en
chute libre aux Etats-
Unis, depuis que Donald Trump
a annoncé l'abrogation du pro-
gramme lancé par Michelle Obama
afin de sensibiliser les jeunes Amé-
ricains aux risques d’obésité, les
ventes du géant mondial du burger
sont reparties a la hausse. Apres
plusieurs années compliquées,
McDo a ainsi enregistré au premier
trimestre 2017 une importante
hausse de la fréquentation dans ses
restaurants. «Elle est globalement

en hausse de 6%: il y a eu plus de
clients dans les restaurants McDo-
nald’s au premier trimestre 2017
qu’ala méme période en 2016», se
réjouit Steve Easterbrook, P-DG
du groupe. Lentreprise réalisant un
tiers de ses ventes sur le sol améri-
cain, ce marché est plus qu'impor-
tant pour elle.

Pour reconquérir le marché,
Trump n’a toutefois pas suffi. McDo
est attaqué sur deux fronts: d'abord
les prix, avec des concurrents meil-
leur marché, comme Subway (leader
mondial du fast-food en nombre de
points de vente), la qualité etle gotit
ensuite, avec des chaines de burger
plus haut de gamme comme Five
Guys, ou de nouvelles enseignes qui
mettent le bio en avant. Sur les prix,
McDo a multiplié les promotions et
lancé des menuslow cost, commele
McFirst en France. De plus, le géant
décuple les tests un peu partout
dans le monde pour faire évoluer
son offre et monter en gamme (lire
I'encadré page ci-contre). Il faut dire
quele BigMacavécu.



Bio .
diversile

Du bio, du simple, du hype et du bon. Chez Rose Bakery,

a Paris et dans tous ses autres points de vente dans le monde
(Londres, New York, Séoul, Tokyo...), tout est cuisiné sur place
avec des produits frais: il ne s’écoule pas plus de 48 heures entre
la livraison de la palette de légumes et son utilisation.

Jamais plus de trois goUts dans I'assiette, avec des ingrédients

Iail

A [
de qualité. Chez Rose Bakery, on respecte les saisons autant maison /
que les papilles. Dans les recettes salées, Rose veille a ne pas

trop cuire les légumes. Sa cuisson préférée: le four.

«Fast-food» ou «fast-good» ? Désor-
mais, avant méme de regarder ce
qu’ilyadansson assiette, le client est
sensible a un lieu, une atmosphere.
«Les consommateurs sontde plus en
plus nombreux a préter attention aux
éléments extérieurs:1'habillage d'un
établissement, son ambiance sonore
et, surtout, les critéres de santé et
d’environnement», explique Olivier
Fourcadet, professeur a I'Essec et
spécialiste des nouvelles tendances
alimentaires. Ainsi, Chipotle, chaine
mexicaine créée dans les années
1990, compte déja un millier de
restaurants dans le monde et fait
concurrence a McDo grice a un
positionnement plus actuel, «frais
etbon pour la santé». Et cela, méme
si ses burritos sont parfois plus
chargés en calories qu'un Big Mac!

Mais ce qui marche le mieux,
c’estla possibilité de composer son
sandwich a la demande. La mode
de la cuisine minute est d’ailleurs
celle qui offre le plus de potentiel
en restauration rapide. Témoin la
vogue de la cuisine asiatique, thaie

et coréenne notamment, inspirée
des échoppes derue traditionnelles,
pour manger vite, pas cher eta toute
heure. Un créneau sur lequel s’est
lancé le belge Exki, avec des plats
comme la soupe thaie ou la salade
de riz rouge, petits pois, yuzu et
cerfeuil. Cette enseigne «presque
bio», qui se positionne en concur-
rente de Cojean, le fast-food haut de
gamme de Danone, se développe
un peu partout en Europe, avec
déja 84 restaurants, 128 millions
de chiffre d’affaires en 2016 et pres
de 300000 euros de bénéfices
(contre autant de pertes I'an passé).
Car sile colit d'un repas a emporter
reste aujourd hui inférieur au ticket
moyen du déjeuner, soit 12,80 euros
en France, ces enseignes récentes
affichent souvent des tarifs plus
élevés, du fait de 'origine bio des
produits et d'une préparation plus
artisanale qu’industrielle. C’est le
cas par exemple des «soupes frai-
ches» servies chez Rose Bakery, du
kebab chic de Grillé (au veau de
lait fourni par le boucher Hugo
Desnoyer), ou encore des burgers

préparés a la demande chez Big
Fernand ou dans les food-trucks a
la mode. Seul probleme de ces
nouveaux venus: leur succes! Car il
n’est pas rare de devoir patienter de
longues minutes avant d’étre servi.
Or, dans un monde qui passe du
«manger vite» (fast-food) au «servir
vite» (quick service), le consomma-
teur ne veut plus attendre. Ces nou-
veaux concurrents seront-ils un jour
en mesure de fournir 70 millions de
repas par jour, comme le fait McDo ?
C'estlalevraipari! @

Antoine Couder

MCDONALD’S SE MET

AU VEGAN

Apres avoir testé un burger bio I'an dernier en Allemagne,
des burgers a la viande fraiche (et non congelée) ou encore
sans gluten, McDo vient de lancer son premier burger végan,
le McSpice. Dans le petit pain rond, ni viande ni poisson, mais
une galette panée de légumes, avec ou sans fromage, si l'on
est végétalien. Ce burger, affichant 521 calories, est pour
I'instant vendu en Norvége, a Hong Kong, en Afrique du Sud,
a Singapour et en Arabie saoudite. La chaine teste aussi les
burgers a la demande, «faits minute». Et vient de lancer a
Paris la livraison rapide a domicile, autre marché d’avenir...
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JEANBENESTY,
responsable
assortiment,
a mis au point
Paccompagnement
des boulettes
végétariennres.
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Nk L , | FAUSTINE COLIN,
P et L . numéro 2 d’lkea
T phak Ap ST NIUE . Food France, pilote
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et restauration
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SONT LEPLAT DEDIX
BOULETTES

MOISPOUR
DEVELOPPER
LARECETTE

2 MILLIONS DE
REPAS SERVIS PAR JOUR...
ET CE NEST QUE LE DEBUT!

surprise! Lalimentaire est la nouvelle
priorite de lenseigne. Lactivite pese
deja 1./ milllard deuros dans le monde.
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ans les cuisines de
I'Ikea de Bayonne,
on aime bien la
pluie. «Nos clients
ne sont pas tentés
d’aller a la plage»,
plaisante Christophe Priolio, res-
ponsable de la restauration de ce
magasin ouvert en 2015. Et cesjours-
14, ses cuistots envoient entre 600 et
800 couverts. Voire 1200 les samedis,
quand rappliquent les Espagnols
venus de larégion de San Sebastian.
A 13 euroslerepas moyen, larecette
quotidienne de la cafétéria peut dé-
passer les 20000 euros...

Et voila comment, en France, les
ventes de la division Ikea Food ont
atteint 100 millions d’euros en 2016
(+8,3%), dont 3 millions rien qu'en
hot dogs! Quand, a 'échelle de la
planéte, avec notamment 550 mil-
lions de boulettes servies par an, son
business restauration pése 1,7 mil-
liard. Et on n’aurait encore rien vu.
«Lalimentaire est au coeur de notre
développement, avec un objectif de
croissance supérieur a celui de notre
activité ameublement», assure
Michael La Cour, chef d'Tkea Food,
s'extasiant sur les derniers essais de
desserts au laboratoire central de
Malmo, en Suede.

Prés de 2 milliards d’euros dans

larestauration pour une enseigne de

meubles, quil’aurait parié ? Eh bien,
g son fondateur, Ingvar Kamprad et
5 cela dés l'ouverture de ses premlers
2 magasins a la fin des années 1950!
§ «Parce que, le ventre vide, on prend
& de mauvaises décisions», avait prédit
g l'umque actionnaire, aujourd hui
8 & agé de 91 ans. Soixante ans plus tard,
¢ le groupe compte 390 points de
§ restauration dans le monde (33 en
2 France), comprenant a chaque fois
8 un self, une épicerie, un café. Bien
S vu! Non seulement l'arrét boulettes
O fait partie 1ntegrante delavirée Ikea,
Z «mnais on estime 4 20% la clientéle de

nos restaurants ne venant que pour
¢a», précise Michael La Cour.

Mais Ingvar Kamprad n’avait sans
doute pas anticipé a quel pointlares-
tauration allait profiter a 'ameu-
blement. 1 euro le petit déjeuner,
4 euros le hamburger au saumon,
50 centimesle cornetde glace... «Ces
tarifsrenforcent!'image “prixbas” de
toutle magasin», observe l'expertde
la distribution Olivier Dauvers. Pre-
nezlerayon canapés, ou les étiquet-
tes varient de 79 a 2000 euros. Sila
plupartsontinférieures a celles dela
concurrence, pas évident d’avoir en
téte une comparaison précise. En
revanche, le menu enfant 100% bio a
3 euros, soit 1 euro de moins que le
HappyMeal de McDo, ¢a fait tilt tout
de suite. Aprés un déjeuner en fa-
mille a 15 euros pour quatre, vous
serez alors convaincu que les lits
devantlesquels vous hésitez sontles
moins chers du marché.

Malin. Mais le prix ne fait pas tout.
Encore faut-il que l'assiette et le
cadre donnent envie. L'assiette ?
«Depuis deux ans, on applique par-
tout la regle du 60-40», révele Mi-
chael La Cour. Comprenez 60% de
spécialités suédoises, achetées a
I'échelle de la planete dans des
quantités phénoménales - ainsi les
boulettes sortent toutes des usines
du suédois Dafgard -, et 40% de re-
cettes locales, mises au point dans
chaque pays. Une adaptation o,
sans surprise, la France fait des étin-
celles. «Lors du lancement mondial
desboulettes végétariennes en 2015,
nos quatre recettes ont été retenues
pour les décliner localement en Eu-
rope», releve Faustine Colin, nu-
méro 2 d'Tkea Food en France, ou est
servie la version boulgour, 1égumes
etsauce au fromage blanc.

N’allez pas croire pour autant qu'une
armada de mirlitons s’affaire a la
pluche. Comme celui des autres
rayons, 'approvisionnement obéit a
une organisation militaire ol tout est

4,5 MILLIONS
d’euros ont été
investis dans

la rénovation
de la moitié de

' ses cafétérias

francaises
depuis 2015.

LA GUERRE
DU MENU
ENFANT

(€]

IKEA

&)

MCDONALD’S

Prix du menu
enfant lkea
et du Happy
Meal McDo,
en avril 2017.

pensé pour écraser les cotits. Retour
a I'lkea de Bayonne. Légumes et
fruits prétranchés sousvide, viandes,
poissons, petits pains et desserts sur-
gelés... I'essentiel du travail de la di-
zaine de personnes en cuisine con-
siste a réchauffer, assembler et servir.
«Tout est commandé via les centra-
les d’achats monde (48%) ou France
(52%), celle-ci référencant nos four-
nisseurs de produits locaux», détaille
Christian Kaelen, directeur du ma-
gasin. Comme le chorizo, quin’estli-
vré qu'en grand format, moins cher.
Résultat, selon ces mémes fournis-
seurs, lamarge des restos Ikea surles
ingrédients frolerait les 50%... Mais
pas question de lésiner sur la santé
-sucre, sel et gras ont été réduits - ni
sur le gotit. «Quand on a voulu met-
tre un gateau basque a la carte, le
premier suggéré par la centrale était
insipide, on le leur a renvoyé», se
souvient Christophe Priolio, respon-
sable restauration du magasin.

Troisiéme appat, la déco des
salles de restaurant et des épiceries
ensortie de caisses a été entierement
repensée. Fini 'ambiance cantine:
«On a investi 4,5 millions d’euros en
deux ans pour refaire la moitié de
nos espaces», confirme Faustine
Colin. Tables plus conviviales, ban-
quettes rembourrées, lampes tami-
sées, plantes vertes, coins salon...
Tout est fait pour attirer le chaland.
Et lui donner envie d’acheter: pas
une chaise, une carafe ou un tapis
quine soitavendre dans le magasin.
Avec un QR Code pour les retrouver
facilement. En sens inverse, les pro-
duits d’épicerie font des incursions
dansles autres rayons, promos al'ap-
pui. Comme les «muffinsmix» au mi-
lieu des moules a gateaux, les bois-
sons parmi les sacs a pique-nique,
les céréales a coté des bocaux, etc.
Pendant ce temps, a Malmo, Michael
La Cour etson équipe, passéede 35a
100 personnes en deux ans, pensent
déja au coup d’apres. Ils visent cette
fois le cceur des villes. Plusieurs
concepts ont été ou sonten cours de
test. Hambourg, en Allemagne, a
connu le premier «food truck» Ikea.
Rome, Milan et Cagliari sont pilotes
pour de petits magasins de centre-
ville avec acces direct au restaurant.
En attendant I'ouverture, d’ici 2020,
du premier Ikea a Paris intra-muros,
dont I'espace restauration devrait
avoir une place de choix. On n’a pas
fini de manger des boulettes. @
Nathalie Villard
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A \ lll I‘ll(‘llC La viande rouge de l'autruche

se cuisine en tournedos, pavés ou filets. Mais ses
muscles peuvent étre un peu secs: certains morceaux
seront meilleurs en rago(it ou sautés.

LES PLAISIRS
DE LA CHAIR
EXOTIQUE

La degustation de
viandes peu cuisinees
Cchez nous revele des
surprises en bouche..

Miam miam”?

utruche, kangourou, crocodile, antilope,
bison, notre bonne vieille race de boeuf d’Au-
braca-t-elle du souci a se faire ? Pas vraiment,
selon les professionnels du secteur, puisque
le marché delaviande exotique ne représente
qu’un repas par an et moins de 300 grammes
par Francais. Alors que 86 kilos de viandes issus des animaux
«classiques» sont consommeés par an et par personne en France!
Mais le chiffre d’affaires de ces «<nouvelles viandes» progresse
sans cesse. Fondée en 1956, la société alsacienne Damien de
Jongestleleader francais de I'importation de viandes d’excep-
tion (gibier et viandes exotiques), depuis plus de vingt ans, avec
une pointe d’activité durantles fétes. «<80% de nos ventes se font
sur les mois d'octobre, novembre et décembre, précise Arnaud
de Jong, directeur marketing de la société. Dans 'esprit des
Frangais, ces viandes sont festives, mais ils devraient aussi en
consommer |'été car c’est au barbecue qu’elles révelent vrai-
ment leurs saveurs.» Lentreprise importe 100% de ces viandes,
en provenance des cinq continents (Australie, Afrique du Sud,
Zimbabwe, Pérou, Chine...). Etles transforme dans ses ateliers
situés en Alsace. «Toutes nos viandes sont sauvages, sauf le
kangourou etle bison, issus d’élevages, poursuit le grossiste. Nos
clients ne peuvent pas forcément s'offrir un séjour en Australie
pour manger un pavé de kangourou, alors nous leur offrons un
voyage dans leur assiette!» Venant d’abattoirs certifiés, les
viandes importées sont tracables et aucun scandale alimentaire
n’a pour 'instant frappé la filiéere. Le consommateur doit se
montrer extrémement prudent et éviter toute commande sur
des sites Internet étrangers, ol les regles sanitaires ne sont pas
toujours respectées. Pour voyager dans son assiette, il est pré-
férable de consommer «frangais»... €

Bruno Godard
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BISON UNE CHAIR
MAIGRE APPRECIEE

DES “VIANDARDS”!
Légerement moins grasse
que laviande de beeuf, elle lui
ressemble a s’y méprendre
sur le plan gustatif, méme si
les amateurs précisent qu'elle
dispose souvent d'une palette
de saveurs plus complexe

que celle d'un bovin lambda.
Elle se cuisine comme le
beeuf, et steaks et cotes de
bison s’adaptent parfaitement
aune cuisson au barbecue.

A essayer sivous étes un
«viandard» confirmé.

Prix De 25 a 70 euros le kilo
selon les piéces.

AUTRUCHE .
DROLE DE VOLAILLE A
LA VIANDE ROUGE

Cet animal est bien un oiseau,
le plus gros dumonde etle
plus rapide sur terre, mais sa
viande estrouge comme

celle du beeuf. Et son gotits’en
rapproche. Moins grasse,
moins chargée en mauvais
cholestérol et tres riche en
protéines, elle est de plus en

plus consommée aux quatre
coins du monde. Mais
attention, sil’'autruche est
stressée avant d’étre abattue
ou élevée en batterie, sa chair
devient dure comme du

bois. Elevé d’abord pour son
cuir et ses plumes, I'oiseau
est devenu un marché porteur
pour saviande et plusieurs
élevages ontvule jour dans
I'Hexagone.

Prix De 25 a 50 euros le kilo
selon les morceaux.

CROCODILE ON NE LUI
MANGE QUE LA QUEUE...
QUI AGOUT DE POULET

La queue est la seule partie
comestible de ce reptile.

Riche en protéines et tres
faible en gras, le crocodile

ale gotit et la texture du poulet.
Assez fade, sa chair doit étre
cuisinée en sauce pour obtenir
un semblant d’intérét gustatif.
Sa dégustation est dépaysante,
fait frissonner les enfants,
mais, selon les gastronomes,
elle n’a pas un intérét majeur
au niveau du gofit.

Prix De 30 a 40 euros le kilo.



CEST QUOI

CETTE VIANDE?

I(a“g.()llr()uﬂ’és tendre, la viande de

kangourou s’apparente a celle du beeuf, avec un godt plus
prononcé. Elle se prépare en steak ou en pavé, a saisir
deux minutes de chaque c6té, dans un peu de beurre.

ZEBRE UNE VIANDE

SANS GRANDE SAVEUR...

ET CHERE!

Sa chair tendre et au gotit
assez prononcé ressemble
acelle du cerfet dubceuf.
Dans certains pays africains,
comme le Kenya, sa
consommation est interdite
car 'espece commence a

y étre menacée. Son prixne
semble pas justifié et,
comme il est tres difficile
d’en trouver en France,
autant passer son tour...
Prix Environ 50 euros le kilo.

ANTILOPE UN GIBIER AU
GOUT PUISSANT, POUR
AMATEURS ECLAIRES
Rouge et fine, la viande de
ce petit ruminant a un gotit
assez marqué. Pour ceux

quin’aiment pas les odeurs
fortes, il est préférable de

la cuisiner en sauce ou
enrago(it. Mais les amateurs
de gibier un peu faisandé
peuvent aussi la déguster

en roti ou en pavé car sa chair,
tres tendre, est particulie-
rement savoureuse.

Prix De 30 a 40 euros le kilo.

KANGOUROU |L
REMPLACE LA BAVETTE
POUR LES AUSTRALIENS

Riche en protéines mais peu
calorique, sa viande s'appa-
rente a celle du chevreuil
sur le plan gustatif et se
consomme de préférence
rosée. En Australie, on en
consomme de plus en plus,
en particulier parce que

le kangourou a des vertus

Al ]
(, I‘()(‘()(ll |C La marque Damien de Jong commercialise
des filets de crocodile marinés, qui ressemblent a du poulet.
Drailleurs, ils se cuisinent de la méme facon -ici a la créole -, et leur

gout est proche de celui de la volaille.

anticancérigenes et anti-
diabétiques. En France,

on le cuisine sous forme de
steaks et de rotis.

Prix De 30 a 45 euros le kilo.

SERPENT EN FRANCE,
SA CHAIR FERME GARDE
LE GOUT DE LINTERDIT

Surtout consommé en
Afrique ou en Asie, et plus
particulierement en Chine,
ol la production annuelle
dépasse les 10000 tonnes,

le serpent est également
commercialisé aux Etats-
Unis. Tous les ans en avril, a
Okeene (Oklahoma), une féte
estorganisée durant laquelle
5 tonnes de crotales sont
mangés frits. Pour I'instant,
lalégislation francaise interdit
la vente de chair de serpent,
mais les professionnels du
secteur attendent avec
impatience I'assouplissement
desregles pour la proposer
aux consommateurs. Selon
les spécialistes, le serpent a
un gotit de poulet, a condition
de ne pas trop le cuire, sinon
il devient caoutchouteux.
Dans lamédecine chinoise,

cette viande protége de
certaines maladies cardio-
vasculaires, du diabete

ou des infections rénales.
Labile du serpent, elle, est
réputée excellente pour

les défenses immunitaires.
Mais il faut avoir le coeur
bien accroché, car son gotit
est tout simplement infect!
Prix 40 euros le kilo aux Etats-
Unis. Interdit en France.

BCEUF DE KOBE
LA PLUS LUXUEUSE DES
VIANDES EXOTIQUES

Le Japon n’autorise que
depuis 2014 I'exportation vers
I'Europe du beeuf de Kobe,
variété de wagyu réputée
pour son gofit et surtout son
extréme tendreté. C’est le tres
discret Groupe Giraudi

(100 millions d’euros de
chiffre d’affaires), 'un des
principaux importateurs
européens de viandes rares,
qui détient le monopole de
cette viande et approvisionne
bouchers et restaurateurs

un peu partout en Europe.
Prix A partir de 400 euros le
kilo chez un boucher.
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)%

LES VEGANS
SORTENT

DES PRODUITS DE SUBSTITUTION
PLUS VRAIS QUE NATURE Ces aiguillettes
végétales de la ligne Vegan Deli (Monoprix)
ressemblent a s’y méprendre a du poulet. Il
s’agit en fait de protéines de soja grossiére-
ment effilées, qui se cuisinent et s'accordent

DU GHETTO

de la méme maniere que la volaille.

Pour faire simple, le g VEGAN DEL

veganisme interdit toute
exploitation animale.

—t pas seulement dans
‘asslette. Un mode de

vie qui fait vendre...

VACQUEYRAS

Le vin aussi
peut étre végan
Exit le blanc
d’ceuf utilisé pour
clarifier le vin.

De plus en plus
de vignerons
proposent
désormais un vin
garanti sans
produits animaux.
Comme ce
Vacqueyras de
Rhonéa.

es végans ont aussi
une faim de loup.»
C’estavec ce clin d’ceil
publicitaire que
Naturalia, I'enseigne
bio du groupe Mono-
prix, a converti en juin dernier trois
magasins parisiens a ce régime.
Qui proscrit toute utilisation de
produits d’origine animale, dans
l'alimentation et la vie quotidienne
(hygiene, habillement...). Les trois
Naturalia concernés cochent désor-
mais toutes les cases pour satisfaire
les besoins les plus pointus avec prés
de 2000 références véganes, soit
deux fois plus que dans les autres
magasins de 'enseigne. «Le bio est
un socle au-dela duquel s'operent
de multiples segmentations dont
le véganisme», commente Sidonie
Tagliante, responsable marketing et
communication de Naturalia. Avec
ses larges travées, ses linéaires im-
peccables et ses vendeurs avenants,
I'enseigne se démarque du véga-
nisme militant souvent tristounet
des rares commerces spécialisés.
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Flanant entre les steaks, plats cuisi-
nés, «vromages» (contraction de
végan et fromage) et nombreuses
boissons végétales qui se substituent
au lait, Andréa et Leslie, deux étu-
diantes véganes venues tester de
nouvelles saveurs dans le magasin
parisien duXVII* arrondissement, se
réjouissent de cette initiative. «Ici,
onne perd pas de temps a déchiffrer
les étiquettes pour vérifier les com-
positions. Et ¢a montre que la so-
ciété commence a changer», expli-
quent les deux amies qui repartent
avec des saucisses a griller au soja.

Naturalia n’est pas le seul dis-
tributeur spécialisé a s'intéresser au
véganisme. Aux Comptoirs delabio,
un groupement de 140 magasins
indépendants, il représente déja
6% des 350 millions d’euros de
chiffre d’affaires attendus en 2017.
«Noustablons sur 10% I'an prochain
etaterme ¢a pourrait monter a 15%,
estime Philippe Bramedie, fonda-
teur de I'enseigne. Face a la percée
des distributeurs spécialisés, les

généralistes ne restent pas inertes.
La gamme Carrefour Veggie, qui
propose toutes sortes de galettes,
boulettes et falafels végétariens,
compte désormais 19 références
dtimentlabellisées véganes. Mono-
prix (Vegan Deli), Systeme U déve-
loppent eux aussi leurs marques
distributeurs sur ce créneau. Méme
les industriels de la charcuterie
comme Herta (Le Bon Végétal) et
Fleury-Michon (Coté Végétal) lan-
cent des gammes végétariennes,
dont une poignée de produits peu-
vent prétendre au titre. Les offres les
plus larges viennent évidemment
des spécialistes comme Nutrition &
Santé, le leader européen, qui
compte une trentaine de marques
(Gerblé, Céréal Bio, Gerlinéa, Soy...)
et douze usines en Europe et en
Amérique latine. Mais des start-up
et une myriade de petites marques
n’hésitent pas a innover face a ces
grands groupes. «Notre spécificité
est de travailler des légumineuses
comme les lentilles et les pois chi-
ches et de ne pas essayer d’'imiter
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10 & 100% VEGAN
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UNE GAMME DANS LA GRANDE
DISTRIBUTION Fin 2015, Carrefour lance sa
gamme Veggie et enregistre vite un taux de

croissance a deux chiffres. Suivent Monoprix
avec Vegan Deli, puis Systéme U, qui lance

5 références en octobre 2016 et écoule en
trois mois ce qu’il pensait vendre en six.

le gotit de la viande», précise
Emmanuel Brehier, cofondateur
du Boucher Vert, qui a sorti six
références.

Plus surprenant, on trouve des
croquettes véganes pour chiens,
mais aussi des confitures et du vin
qui revendiquent cette appellation.
Absurde ? Pas pour le fabricant
Rigoni di Asiago, qui rappelle que
certains concurrents utilisent de la
gélatine animale, quand sa confiture
ne contient que dela pectineissue de
fruits. Ni pour Rhonéa Vignobles,
qui se fait certifier végan et renonce
al'utilisation d’ceufs ou de caséine

we

DES OFFRES DANS TOUS LES RAYONS
Du rouge a lévres sans cochenille écrasée

ni cire d’abeille, des croquettes et patés pour
chiens et chats, des chaussures sans cuir,
des vétements sans laine... le véganisme est
une philosophie de vie qui s’étend a tous les
domaines. Et I'offre suit la demande...

extraite du lait pour la fabrication de
sonvin. «<Onrecourt a des produits a
base de végétaux, c’est un peu plus
compliqué et cher, mais nous créons
lademande eninformantle consom-
mateur d'une pratique viticole qu'il
ignorait», pointe le directeur général
Pascal Duconget.

Mais pourquoi un tel engoue-
ment, sachant que les consomma-
teurs végans ne représentent, selon
la société d’études Nielsen, que 2%
des foyers ? «Nous nous adressons
en priorité non pas aux végans, mais
aux flexitariens», fait valoir Richard
Vavasseur, directeur des marques
premium chez Carrefour. Flexitarien,
le mot est laché: selon Nielsen, ces
consommateurs qui réduisent
sciemment leur consommation de
viande représentent désormais un
tiers des foyers et 12% achetent des
produits végétaliens, pour des rai-
sons éthiques (apres les vidéos gore
tournées dans les abattoirs, par
exemple) ou de santé (la surconsom-
mation de protéines animales favo-

DES ENSEIGNES SPECIALISEES

Pour satisfaire a la demande grandissante,
I’enseigne bio Naturalia a converti trois de
ses magasins parisiens au 100% végan.
Dans les rayons, plus de 2000 références
de produits qui répondent strictement a
ces criteres.

PHOTOS: © SP RHONEA, MONOPRIX, NATURALIA, CARREFOUR

riserait le cancer et 'obésité). Selon
une étude récente du ministére de
I'Agriculture, 50% des Francais affir-
ment méme avoir significativement
réduitleur consommation de viande
ces dernieres années. Pas étonnant
dans ces conditions qu’une telle
effervescence regne autour du
véganisme. En 2016, le Sial (Salon
international de l'alimentation)
relevait que le nombre de substituts
aux produits d’origine animale aug-
mentait de 24% par an depuis 2011.
«Levéganisme est encore une niche
en France, mais il se développe trés
rapidement et finira par acquérir
le poids du bio», prédit Swantje
Tomalak, chef de projet au salon
VeggieWorld Paris. Pour crédibiliser
leur démarche aupres de consom-
mateurs méfiants, les marques solli-
citentl'attribution dulabel V-végane
de I'Association végétarienne de
France (AVF): «D’icilafin 2017, 450
produits le porteront, contre 100il y
aun anv», estime Jean-Benoit Robert,
un des responsables de 'AVE @
Frédéric Brillet
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A QUOI
RESSEMBLERA
LE SURGELE
DU FUTUR ?

Demain, NoUs pourrons
remplir nos congelateurs de
plats de grands chefs, de
salade et meme de fromage!

‘est a l'occasion
d’une expédition en
Antarctique dans
les années 1910
que lI'’Américain
Clarence Birdseye
découvre que les Esquimaux
conservent le poisson gelé plusieurs
mois. Revenu chez lui, il tente de
reproduire ce systeme et parvient a
surgeler du poisson, puis de la
viande et des légumes. Les indus-
triels de 'agroalimentaire se mon-
trant vite intéressés, il fonde sa
société dans les années 1930.

En France, il faut attendre encore
trente ans pour que le surgelé se dé-
mocratise. Findus est le premier fa-
bricantaselancer, avec du poisson a
la bordelaise et a la provencale. Au
pays delahaute gastronomie, le sur-
gelé séduit d’abord pour son aspect
pratique. Puis les plats sont de plus
en plus travaillés, les saveurs de
mieux en mieux préservées, et le
marché s'ouvre aux gourmets. Lan
dernier, hors glaces, chaque famille
hexagonale a acheté pour 223 euros
de surgelés, soit le deuxiéme poste
dansleurbudget de courses alimen-
taires! Mais le marché, estimé a
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9 milliards d’euros, areculé de 1% en
volume, selon une étude de Kantar
Worldpanel. Pour continuer a sé-
duire, le surgelé doit innover. Or si,
au début, certains aliments - ceux
composés en grande partie d’eau -
ont donné du fil a retordre a cette
technologie, aujourd’hui quasiment
plus aucun n’y échappe. On trouve
ainsi désormais dans les congéla-
teurs des bagels au saumon fumé et
au fromage frais, du carpaccio de
beeuf, du foie gras, des soupes thaies,
et méme de la salade de fruits exo-
tiques ou des kebabs... Et demain ?

«La technologie par le froid est
assezsimple et s'applique a presque
tous les aliments, assure Philippe
Dailliez, président de Picard. Les
produits sont saisis tres rapidement
par le froid trés intense, avec des
cristaux d’eau tres fins, ce qui évite
qu'’ils rendent de I'eau au réchauf-
fage.» Car le principal probleme du
surgelé reste l'étape de la décongé-
lation. «Ony arrive avecles tomates,
les avocats... La fraise nous pose en-
core quelques problemes, mais d’ici
deux ans maximum le souci seraré-
glé. Et d’ici dix ou quinze ans, vous

ILLUSTRATION: © GUILLAUMIT

pourrez méme trouver de la salade
verte dans votre congélateur, conti-
nue-t-il. Techniquement parlant, on
pourrait aussi tres bien imaginer
avoir un jour un rayon fromagerie
dans nos magasins.»

Al’heure oliles consommateurs plé-
biscitent de plus en plusles produits
sans exhausteurs de gotit artificiels
ou agents conservateurs et colo-
rants, le surgelé a aussi une carte a
jouer, estime Jean-Francois Aubry,
rédacteur en chef de la revue «Le
Monde du surgelé»: «<Le mode de
conservation par le froid permet,
dansl’absolu, de se passer de ce type
d’ingrédients et de proposer un pro-
duit peut-étre plus naturel.» Autres
pistes: Sophie de Reynal, du cabinet
d’innovation alimentaire Nutri-
marketing, imagine, elle, des prépa-



DANS UN
-~ MAGASIN
PICARD

EN 2025...

nDes produits qui étaient
jusqu’ici impossibles a
congeler: salade verte ou
encore fromages...

EDes plats de grands chefs,
de la méme qualité que dans un
restaurant étoilé.

B Des congélateurs toujours
plus économes en énergie

et une décoration plus
chaleureuse et moins clinique.

n Des distributeurs de
plats, qui permettent de les
réchauffer automatiquement.
Et des espaces confortables
pour manger sur place.

E Des smoothies réalisés a
la demande a partir de fruits
congelés, comme avec la
machine testée par Carrefour.

ﬂDes aliments plus rapides
a décongeler, sous forme
de petites billes, pour un
réchauffage quasi instantané.

ﬂDes produits... non
surgelés! De I'épicerie et du vin,
par exemple, pour compléter
I'offre du magasin.

rations pour cocktails, «<sous forme
de sorbets alcoolisés, que l'on laisse-
rait décongeler au frigo». Et pour-
quoi pas, unjour, des plats préparés
par de tres grands chefs, dignes d'un
restaurant étoilé ?

Ca chauffe coté réchauffe! Les
principaux progres a venir concer-
nent le réchauffage des plats, la
«mise en ceuvre», dans le jargon. «Le
rythme de vie s'accélere, les Francais
consacrent de moins en moins de
temps a préparer leur nourriture. Le
platdelasagnes qu'on metune heure
au four n’existe plus, la pizza se dé-
congele aumicro-ondes en quelques
minutes et reste croustillante. On
peut imaginer que le temps néces-
saire pour réchauffer les produits va
encore étre réduit», explique Sophie

deReynal. «Lentreprise Rougié vient
de créer des fonds de sauce surgelés
a destination des chefs cuisiniers.
IIs se présentent sous forme de billes,
ce qui permet une décongélation
quasi instantanée et un dosage tres
fin, ajoute Jean-Francois Aubry.
Dans le futur, ce procédé pourrait
s'étendre a d’'autres produits. Pour-
quoi ne pas concevoir des billes de
café surgelées ? Pour le transport
aérien, par exemple.»

Les formes de distribution vont aussi
évoluer. Au premier trimestre 2017,
Picard a ainsi testé des distributeurs
de plats surgelés. «Avec succes,
confie Philippe Dailliez. Nous tra-
vaillons sur une nouvelle machine,
et nous généraliserons ensuite ces
distributeurs en entreprises ou sur
les campus.» Chez Picard, on veut

aussi changer!'image glacée - c’estle
cas dele dire - qui colle a la peau du
surgelé en rendant les magasins
moins cliniques: «Nous avons fait
entrer le bois, des couleurs et des
écrans pour réchauffer les lieux,
poséun nouveau carrelage etinstallé
des meubles pour moderniser I'en-
semble», explique le président de
Picard. La marque teste aussi des
corners snacking, pour manger sur
place. Et développe une gamme de
produits non surgelés: si on trouve
depuis quelques années déja des ga-
teaux apéritifs salés et des biscuits
sucrés pres des caisses, on pourra
bientdt aussiyacheter du vin. «Neuf
bouteilles différentes, assorties aux
plats», promet Philippe Dailliez. En
attendant le vin surgelé en billes? @

Léonor Lumineau
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Sur les coteaux qui dominent
la Méditerranée, a proximité de
3 Narbonne, les chercheurs de
I’Inra du centre de Pech Rouge
mettent les pieds de vigne sous
cloche. A Iaide de capteurs,
ils mesurent la réaction des
K plants, de leurs feuilles, des
, sarments et des raé1ne§ a
I’élévation de la température et
P du niveau de gaz carbonique
qui modifie la photosynthése
(fixation du CO, par la plante). &
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ALIMENTATION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS
DU PLAISIR DANS NOS VERRES

«ON PEUT
CREER DES
CEPAGES
RESISTANT
AU MANQUE
DEAU»

i vous doutiez encore
duréchauffement cli-
matique, interrogez
des viticulteurs: pour
beaucoup, la hausse
des températures a
déja un impact important. «Un peu
partout dans le monde, les vendan-
ges sont plus précoces de deux se-
maines a un mois par rapport aux
années 1980», confirme Jean-Louis
Escudier, ingénieur en recherche
cenologique pour!'Inra au centre de
Pech Rouge (Aude). Les raisins arri-
vent ainsi plus vite a maturité dansla
partie nord du vignoble francais, ce
quine nuit pas ala qualité du vin.

Mais dans le Sud, ce phénomene
changela composition chimique des
grappes. A la clé, des modifications
gustatives pas forcément heureuses.
Lesvinsy deviendrontmoins acides
etplus alcoolisés. Déja apparaissent
des bordeaux titrant plus de 14 de-
grés!Leslabos del'Inra se sontdonc
mis au travail pour permettre a nos
vignes de s'adapter a ce bouleverse-
ment. «On peut changer leur exposi-
tion au soleil et les installer plus en
altitude. Ou créer de nouveaux cé-
pages résistant a la sécheresse», ex-
plique Eric Lebon, expert en écophy-
siologie des plantes a Montpellier.
Danslaserre high-tech outil travaille,
etquia été financée parl’Etata hau-
teur de 20 millions d’euros, les plan-
tes sontsoumises au stress hydrique
et leurs réactions y sont mesurées
pour créer une carte génétique dela
vigne du futur. Si rien n’était fait, la
migration des vignobles versle Nord
serait inéluctable. Et dans moins
d’unsiecle, le bordeaux se retrouve-
rait en Val-de-Loire. @

Eric Wattez
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Dans la grande serre de I'lnra (Institut national

de la recherche agronomique), a Montpellier,

on étudie les caractéristiques des plantes soumises
a la hausse des températures. On voit ici les

1600 jeunes pieds de vigne - des cépages issus
de croisements entre la syrah et le grenache
répandus dans le Sud - soumis a la sécheresse.
Cette expérience permettra de repérer les traits de
leur génome aptes a résister au mangue d’eau.

Pour mesurer sa résistance a la sécheresse, on place la feuille de vigne
dans une petite chambre a pression ou est injecté de 'azote. Un peu
comme une éponge que I'on presse, elle va rejeter une goutte de séve
al'instant ou elle atteint son potentiel hydrique.

v ¥
Jean-Louis Escudier, ingénieur a I'Inra, dans la vinotheque ou est
conservée la production des 150 variétés de vignes présentes
sur les 40 hectares du centre. On 'y mesure les qualités chimiques,
physiques et gustatives de ces vins congus pour la recherche.
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DU PLAISIR DANS NOS VERRES

BERITA UN BROC QUI
TRANSFORME LPEAV
DU ROBINET EN OR

- En France, ces carafes

eﬁwpent Jn fovyer sur cina.
als sont-elles vraiment
efficaces ? Enquéete.

vian, Cristaline, Vittel,
Contrex... La France
est le pays de l'eau
plate en bouteille,
qu’elle soit minérale
ou juste de source.
Chaque seconde, il se vend 200 bou-
teilles d’eau dans I’Hexagone.
Pourtant, depuis trente ans, une
autre eau coule a flot chez 20% des
ménages francais, celle de Brita.
Brita, c’est un peu la Mercedes des
carafes: une technologie fiable et
un nom de marque qui n’est autre
que celui delafille de son fondateur
allemand. Comme Mercedes était
la fille d’Emil Jellinek, Brita était la
fille d’' Heinz Hankammer.

C’est pour se débarrasser du
gotitde chlore del'eau qui sortde ses
robinets que cet inventeur de
Wiesbaden met au point ce principe
de filtration en 1966. De plus, sou-
cieux de prévenir 'apparition ou la
propagation de maladies, il entend
éliminer le plomb résiduel des
tuyauteries, a l'origine du satur-
nisme. A une époque ou la chimie
w triomphe, cet autodidacte trouve
¢ une solution simple pour filtrer
% l'eau: de 'écorce de noix de coco
% briilée a trés haute température et
z transformée en charbon, delarésine
2 etun filtre tissé. La combinaison des
£ trois élimine le gotit de chlore, mais
& G aussiretientle tartre etle plomb. Le
= systéme fonctionne trés bien. Trop
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bien, méme. Au début des années
2000, Brita est mise en cause par des
associations de consommateurs:
I'eau passée par ses filtres serait ap-
pauvrie en minéraux. Un argument
que balaie Sébastien Zott, directeur
général de Brita France et Benelux:
«La perte de minéralité est normale
du fait que nos carafes réduisent le
calcaire. Elles offrent une eau beau-
coup plus douce. Mais manger une
banane compense largement cette
baisse.» En mars dernier, ’Anses
(Agence nationale de sécurité sani-
taire) a émis des doutes sur 'effica-
cité méme des carafes: «L'usage de
carafes filtrantes peut conduire au
relargage de différents contami-
nants (ions argent, sodium, potas-
sium, ammonium) dans l'eau de
boisson, a un abaissement du pH,
voire a une altération de la qualité
microbiologique de l'eau.»

Incapable de prouver ses alléga-
tions, l'autorité publique s'est toute-
fois justifiée par 'application du
sacro-saint principe de précaution.
Un argument injustifié pour Brita,
qui, beau joueur, a tout de méme sa-
lué un des rappels de I'’Anses: la ca-
rafe ne rend pas potable une eau qui
ne l'est pas. Alors, quel est'intérét ?
Améliorer le gotit de 'eau du robi-
net, mais aussil’adoucir pourla cui-
sine. Ainsi, le thé et le café préparés
avec de l'eau filtrée, débarrassée de
son calcaire, sont considérés comme
meilleurs. Idem pour la cuisson des

Pense-béte digital
Le principal probléme
de Brita, c’est que ses

possesseurs oublient

souvent de racheter
des cartouches.

Ce petit écrana LED

est la pour le leur
rappeler.

A boire vite

Une carafe non
entretenue peut

vite devenir

un nid a germes.

Il convient ainsi de ne
pas conserver I'eau
filtrée plus de

24 heures, et de
préférence au frais.

Cartouche
inchangée

La technologie
utilisée pour la
cartouche filtrante
est la méme depuis
cinquante ans: du
charbon d’écorce de
noix de coco,

de larésine et un
filtre tissé.




COMMENT
CA MARCHE, UNE
CARAFE BRITA ?

e

Design retravaillé
Robuste et sobre
dans son design
initial, la carafe Britaa
vu ses lignes
adoucies avec un
nouveau style moins
«broc» et qui tient
dans la porte du frigo.

Eau douce

En filtrant le calcaire,
la carafe adoucit
I’eau. Trop au golit
des nutritionnistes,
qui I'estiment
appauvrie. Mais elle
est parfaite pour les
amateurs de café.

légumes et des pates (moins col-
lantes). Et pour 'anecdote, I'eau fil-
trée préserve la durée de vie des fers
arepasser en évitant'agglomération
de tartre, tout en dispensant d’utili-
ser de 'eau déminéralisée. Mais a
quel prix? Avec untarifde 5 euros le
filtre, un litre d’eau filtrée par Brita
revient a 6 centimes, contre 11 cen-
times pour un litre d’eau de source
type Cristaline.

D’un point de vue écologique,
Brita fait mieux aussi. Lempreinte
écologique d'un litre d’eau filtrée est
de 7 grammes de CO,. Celle d'une
bouteille d’eau vendue en super-
marché est de 194 grammes de CO..
Mais si, aujourd’hui, la carafe fil-
trante allemande équipe un foyer
francais sur cing, elle est confrontée
aun double probléme. Le premier:
I’abandon d’achat de cartouche.
Apres quelque temps, les consom-
mateurs ne les renouvellent plus et
se servent de la carafe comme d'un
simple broc: «Les filtres sont prévus
pour étre remplacés tous les trente
jours. Apres, ils se bouchent et per-
dentleur fonction. Les gens oublient
parfois de les changer puis se plai-
gnent de retrouver un gott de
chlore», explique le représentant
francais de la marque. D’autant plus
qu'en situation de plan Vigipirate
renforcé, comme actuellement, le
tauxdansl’eau de ce dernier est aug-
menté par les autorités sanitaires
afin de prévenirlesrisques de conta-
mination bioterroriste.
Second probleme: la concurrence.
Succes oblige, des carafes filtrantes
d’autres marques ont faitleur appa-
rition sur le marché. Et dans ce cas,
Brita n’a d’autre solution que d’in-
nover. Comme le principe du filtre
reste intangible, la marque fait évo-
luer sa carafe en améliorant son de-
sign ou en l'équipant d'un petit
écran a LED quiindiquela durée de
vie des cartouches etle moment ou
il fautles remplacer. Avec un objec-
tif: imposer Brita comme l'expert de
la filtration, pour conserver ses
250 millions d’utilisateurs dans le
monde et son chiffre d’affaires de
440 millions d’euros. Et ne pas ris-
quer derester unjour en carafe... @
Benjamin Cuq
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ALIMENTATION : LES VRAIS RISQUES ET LES FAUSSES PEURS
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Des boissons saines
el gouteuses, aux
vertus medicinales.
_e tout pour zero
calorie... et un peu

olus d'euros!

PHOTOS: © CYRILLE GEORGE JERUSALMI/SP WILD AND THE MOON, SP CHIC DES PLANTES

EMMANUELLE SAWKO
AVEC SES JUS,

ELLE VEUT DEVENIR
 LE STARBUCKS BIO

Aprés avoir créé un bar a
smoothies et produits bio a Dubai,

e refrain est devenu,
pour certain(e)s, quasi

sins du haut-Marais pour se faire du
bien a coups de smoothies extra-

obsessionnel: il est light matinés de subtiles fragrances Création: 2015 cette entrepreneuse a importé
urgent de passer ala  orientales. Et pour cause:la marque Nombredepoints  son concept a Paris et ouvert avec
diete, au régime, ce  est née a Dubai (Emirats arabes devente:3,en succés trois premiéres adresses

unis), o Emma et Hervé, son mari et
associé, ont créé cing ans plus totun
concept store doté d’un petit bar

qui veutdire s'offrirun
programme détox et ne boire que du
jus de citron pendant une semaine!

ou I'on déguste des snacks bio
et sans gluten ainsi que diverses
boissons végétales ou énergisantes.

attendant 'ouverture
d’un bar a New York.

Pour cette cible de trentenaires ou
quadras urbains et chics, a majorité
féminine, de plus en plus de bou-
tiques et restaurants spécialisés
proposent des produits et menus
allégés, aussi goliteux que coliteux.
C'est pour surfer sur cette tendance
qu'Emmanuelle Sawko a créé Wild &
The Moon, une épicerie chic instal-
lée dans le quartier trés bobo du
Marais, a Paris. Elle y propose des
breuvagesraffinés a base de fruits, de
fleurs et d’épices rares. Depuis un
démarrage sur les chapeauxde roue
en 2015, les demandes de franchises
affluent et Emma annonce la pro-
chaine étape: une ouverture a New
York, laville ou elle est née. En atten-
dant, tout ce que Paris compte de
fashionistas se presse dansles maga-
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healthy. A la cuisine locale, Emma a
emprunté I'eau de rose, le sumac,
une épice au gotit de citron vert, an-
tioxydant puissant, qu’elle dispose
dans ses sushis et ses jus, le zatar,
thym libanais qu’elle méle avec du
sésame et des pignons pour accom-
pagner salades et avocats. Et elle est
fiere d’annoncer son nouveau smoo-
thie ala fleur d'oranger et au canna-
bidiol, composé médicinal sécrété
par le chanvre, a l'effet calmant et
non psychotrope. Qu'il s'agisse d'un
jus frappé aux fruits rouges et au
beurre de coco ou de l'intriguant
Better than Botox, on est rarement
décu, c’est toujours gotiteux.

Mais Emma ne vend pas que des jo-
lies recettes. Elle a aussi un discours
tres construit sur I'«agriculture rai-

sonnée» et le respect de la nature, et
s’approvisionne en priorité aupres
des producteurs locaux d'Ile-de-
France. Elle offre des produits sans
sucre raffiné ni additifs, ni produits
chimiques, ni OGM, ni gluten, ni
soja, ni produits laitiers... Une philo-
sophie résumée dans son hashtag
#EatWise : la nourriture doit étre
bonne pour vous et pour la planéte.
Pour 2020, cette végane et écolo
convaincue vise le zéro déchet avec
des packagingsrecyclables a base de
mais et de canne a sucre.

Autre créatrice trés en vue sur
ce créneau de la boisson bien-étre
haut de gamme, I'«aromagicienne»
(comme elle se désigne elle-méme)



Corinne Lacoste, qui a créé la
marque Chic des Plantes!, avec sa
complice Laura Guillemin. Corinne
a eu la révélation il y a trois ans au
rayon thé du Bon Marché. Autant
l'offre de thés y est abondante, avec
Mariage Freres notamment, autant
celle des tisanes, ce qu’elle recher-
chait, lui est apparue pauvre. Le cé-
lebre grand magasin n’en offre pas,
ou a peine. «Et puis, j'ai fait un se-
cond constat, dit-elle. Au bistrot,
quand on demande une infusion, on
sevoit proposer une camomille, une
verveine ou de la menthe, c’est tout.
Et de 13, j’ai commencé a imaginer
une collectionriche et variée d’infu-
sionsbelles, bonnes et bienfaisantes.
Je veuxréinventer la tisane et propo-
ser des instants de bien-étre pour
chaque moment de lajournée.»

Les deux créatrices sont alors allées
trouver les producteurs qui cultivent
les végétaux aux qualités les plus
pures, «les druides du XXI¢ siecle».
Puis elles ont réuni devant leurs
chaudrons Amandine Chaignot,
alors chef au Raphaél, aujourd’hui
autres huppé Rosewood, a Londres,
etune aromaticienne, spécialiste du

Chie
des plantes!

LAURA GUILLEMIN ET
CORINNE LACOSTE ELLES
DEPOUSSIERENT LA
CAMOMILLE DE MAMIE

Les deux associées ont décidé de tout
miser sur la tisane bio, équitable et
surtout goQteuse ! Avec a la fois une
promesse de bien-étre, mais aussi de
plaisir. Pour se développer, elles ont
parié sur la vente a domicile et des
partenariats avec des spas de luxe.

thé, Carine Baudry. Ensemble, elles
ont concocté les recettes. Chic des
Plantes! offre des infusions en créa-
tions originales et bio 100% natu-
relles. Et, insiste Corinne, totale-
ment made in France.

A l'automne 2015, la marque se
lance, sans boutique dédiée a Paris,
mais par des dégustations-vente a
domicile, facon réunion Tupper-
ware. Tres vite, le bouche-a-oreille
fait son office et la marque se re-
trouve sur les rayonnages d'épiceries
fines et dans les spas des grands
hotels. Cote a cote sur les présentoirs
dans leurs jolis emballages aux
énoncés et descriptifs tous joliment

poétiques: la Douce Menthe, la
Fraise Coquine, le Gingembre
Tonique ou Morphée (pour de doux
endormissements). Débordante
d’énergie, la langue haut perchée,
Corinne, ancienne vétérinaire pas-
sée par la production de spectacles
vivants, sait rester zen. Peut-étre
grace au surf qu’elle pratique sur la
cOte basque avec son fils. Elle est
I'une des héritieres de la marque au
crocodile et garde une affection in-
délébile pour son grand-pére, René,
alias le Crocodile. «Avec son affec-
tion et son humour, c’est lui qui m’a
mise sur les rails et donnél'envie.» @

Pascal Dupont

LE CAFE AUSSI MONTE EN GAMME

Alors que, jusque dans les années 1990, 95% du café était vendu en grandes
surfaces, I'arrivée de Nespresso a contribué a faire prendre conscience aux
consommateurs que le “petit noir” n’avait pas un seul arébme, unique et
standardisé. «Les cafés que I'on trouve dans la grande distribution ont plus
le goGit de la torréfaction et du br(ilé que du café», explique Christophe
Servell, fondateur de la marque Terres de Café, élu Meilleur Torréfacteur de
France en 2015. «D’ou I'idée de proposer des cafés avec de vraies parti-
cularités, ou I'on retrouve le godit du terroir.» Associé a Jérémie Trigano, il
commercialise donc des cafés haut de gamme, vendus dans ses boutiques,
sur Internet et dans les hotels et restaurants. Sur un marché en plein essor,
il espére, a I'horizon 2022, écouler 500 tonnes de café par an.
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