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L'INNOVATION SINVITE A
NOTRE TABLE

PATRICIA MARINI-METGE

La Girondine Sophie Dejoué a utilisé ses
compétences de chimiste pour élaborer
un procédé innovant de déshydratation

de ses bouillons Photo Epure

La crise sanitaire n'empéche pas les
entreprises du secteur
agroalimentaire d'innover, ni aux
jeunes pousses de percer. Lapreuve
par huit exemples régionaux
réjouissants et nourrissants

DU NEUF DANS LE PLACARD
DE LA CUISINE Un tartinable au
lin, deschips que I'on grignote sans
remords, des tartares d'algues, du
bouillon cube sans additifs : des
petites entreprises de
Nouvelle-Aquitaine répondent au
besoin d'une alimentation saine
«Dans ' agro ali mentaire, 3 000
nouveaux concepts apparaissent sur
le marché chague année, signale
Xavier Terlet, expert en la matiére.
Un sur deux seulement passe le cap
des six mois. » Pour autant, ce sont
généralement les petites structures
qui sont les plus innovantes,
notamment en Nouvelle-Aquitaine.
Et ce gréce a desentrepreneurs

audacieux qui n'hésitent pas a
sengager corps et ame dans un
projet, qui peut mettre plusieurs
années a se concreétiser. Tous les
deux ans, I'Agence de |'alimentation
Nouvelle-Aquitaine (Aana), en
partenariat avec le Centre régional
d'innovation et detransfert de
technologies agroalimentaires,
organise la manifestation SO
Innovation pour les mettre en
lumiere.

Sur les 86 produits sélectionnés lors
de I'édition 2020, la catégorie
Healthy Food ( « nourriture saine »
) représentait un tiers des
nouveautés. Nous avons rencontré
guatre de ces entrepreneurs qui nous
veulent du bien.

LE BOUILLON
REVISITE PAR EPURE

CUBE

Les bouillons élaborés par Sophie

OmXN601FJ1leEbbQCrTBK 6agDrG6KnZQVISUixFZZWOY hCggdeaY HAAPLDJ3MSIMANDUz

Dejoué sont fabriqués a partir de
légumes cueillis & maturité en Haute
Gironde et, bien sgont sans additifs

Sophie Dejoué a exercé pendant
trente ans comme chimiste. Pourtant,
«[sa] fibre, c'est la cuisine ». Pas
étonnant donc que, la quarantaine
venue, elle décide de passer un CAP
ainsi qu'un bachelor de cuisine dans
une prestigieuse école, et ouvre dans
lafoulée une table d'hotes.

Ses bouillons lui valent les
compliments de son entourage.
L'idée d'en faire une gamme
commercialisable germe peu a peu
dans son esprit. Ses compétences de
chimiste lui sont alors bien utiles
pour mettre au point, chez elle dans
le Blayais, un procédé innovant de
déshydratation et de séchage. Avec
un résultat qui rappelle les gotiteux
bouillons de nos grands-meres, a
base de Iégumes cueillis & maturité
en Haute Gironde. Sans les additifs
desproduits industriels. Apréstrois
ans de recherche, seule dans son
laboratoire, €lle crée Epure en 2016.
Mais Sophie Dejoué, qui peine a
attirer lesinvestisseurs, a di mener
plusieurs métiers de front et

« Sendetter jusgu'au cou ».
Aujourd'hui, elle dispose d'une
gamme de 40 références vendues en
épiceries fines et vrac, appréciée des
nutritionnistes comme des chefs, et
semble voir lebout du tunnel.

Pour la premierefois en 2020, elle a
pu embaucher deux apprentis et
projette de sous-traiter d'ici six mois
saproduction al'Esat du Gua, a
Ambareés (un établissement
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medico-socia detravail qui
accueille des personnes
handicapées), qui, jusqu'aprésent,

en assurait uniquement le
conditionnement. www.
epicerie-botanique. fr

AVEC LIN-LOV, LA GRAINE
DE LIN DEVIENT
UN INGREDIENT SANTE ET
PLAISIR

Eugénia Romanova Thouron vit a
Libourne et Larissa Laffaurea Pau.
Toutes deux, d'originerusse,
partagent une méme passion pour la
nutrition. Enfants, elles se
délectaient dans leur pays natal d'un
mélange de midl et delin moulu
dont elles gardent un souvenir ému.
Partant du constat que les Frangais,
pourtant gros producteurs de lin,
n'en mangent que trés peu, elles
sinspirent de ce rituel pour imaginer
un nouveau produit, entre purée et
péte atartiner. Objectif : donner
envie de consommer autrement la
petite graineriche sur le plan
nutritionnel, en particulier en oméga

Larissa Laffaure (a gauche) et Eugénia
Romanova Thouron ont imaginé un
nouveau produit gourmand a base de lin,
qui se glisse dans les vinaigrettes,

les plats en sauce, les smoothies ou
bien, associé a du cacao, qui se tartine
au goutePhotos Lin-Lov

Elles se heurtent alorsa plusieurs
difficultés. La graine n'est pas
assimilable entiére et soxyde trés
vite une fois moulue. Ce sont les
experts de I'Agropole d'Agen qui
trouveront la solution. Les premiers
essais démarrent début 2018. Aprés
une étude de vieillissement, le
premier pot sort en janvier 2020.
Mais sa texture nécessite d'étre
retravaill ée.

Retour en cuisine. La gamme
Lin-Lov voit finalement le jour en
juin 2020, avec six recettes de
purées tartinables salées et sucrées
utilisables comme aide culinaire.
Les deux amies ont di puiser dans
leurs économies pour financer leur
innovation. Par chance, celle-ci a
recu un trés bon accueil au salon de
référence des professionnelsde la
bio, Natexpo. Pour rentabiliser leur
investissement, il leur faut
désormais passer ala vitesse
supérieure en matiere de production
comme de commercialisation, en
espérant cettefois-ci étre suivies par
les banques.

www. lin-lov. com www. instagram.
com/lintartinable/

PAP'S, DES CHIPS SAINES QUI
METTENT D'ACCORD
PARENTS ET ENFANTS

Le Gersois Cyril Rouffet acrééla
marque Pap's en janvier 2020, avec
un avantage certain : il travaillait
depuis treize ans dans
I'agroalimentaire, notamment
comme chef de projet innovation
chez Vegecroc al'Agropole d'Agen.
Il savait donc ou il mettait les pieds
guand il a eu enviede lancer sa
propre marque a partir d'une idée
simple : un produit sain agrignoter
al'apéro en famille, qui réponde aux
envies des parents et des enfantsen
termes de gott et de nutrition.

A base de farine de riz, de légumes bruts
mixés et de légumineuses francaises
bio, les chips imaginées par Cyril
Rouffet, moins grasses et salées que la
moyenne, répondent aux attentes
actuelles Photos Pap's

Avec une composition a base de
farine de riz, de légumes brutsmixés
et de légumineuses francaises bio,
Moins grasses et salées que la
moyenne gréce a un procédé de
cuisson au four, ses chips cochent
toutes les cases des attentes des
consommateurs. Et de la grande
distribution, d'autant plus qu'ils se
prétent bien a la commercialisation
envrac.

Malheureusement, alors que ses
premiers pagquets sortaient de
I'atelier fin mai, la crise sanitaire a
freiné son développement dans les
supermarchés, ou il n'a paspu en
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accompagner le démarrage. Cyril
Rouffet reste néanmoins confiant. I
n'a pas hésité a moderniser sa chaine
de production afin d'ouvrir une
deuxieme ligne destinée aux réseaux
bio, et envisage méme de se
développer al'export. www.
papsetmoi. com

LES ALGUES GOURMANDES
DE LA FERME MARINE DU
DOUHET

L'objectif de la ferme est de valoriser le
gisement naturel d'algues des bassins
de lagunage. Ce sera bient6t chose faite
avec la commercialisation en 2021
des premiers tartares,
pestos et condiments Photo Ferme du
Douhet (en haut) et Jéréme Helliet

Sur I'le d'Oléron (17), la Ferme du
Douhet, propriétédu groupe landais
Aqualande, est I'une des plus grosses
écloseries de dorades d'Europe. En
charge de sa diversification,
Alexandre Boinot cherchait de
nouvelles voies de valorisation pour
le gisement naturel d'algues de ses
bassins de lagunage. Sur les conseils
du Critt, association basée depuis
trente ansa LaRochelle dont la
vocation est d'aider les entreprises a
suivre I'évolution des marchés, il a
répondu en octobre dernier aun
appel a manifestation d'intérét
(AMI) pour financer une ligne de

produits transformés a base d'agues.
Résultat : les premiéres recettes de
tartares, pestos et condiments
signées par un restaurateur de la
région, élaborées avec des
transformateurs locaux et
conditionnées par des ateliers
collectifs, devraient étre
commercialisées courant 2021.
L'ECLAIRAGE DE L'EXPERT

Xavier Terlet, directeur général de
ProtéinesXTC, est en charge du pble
innovation d'une agence parisienne
de conseil en stratégie dans le
secteur agroalimentaire. Il a
participé a la sélection des dossiers
pour |'édition 2020 de SO
Innovation.

Qu'entend-on par innovation
alimentaire ?

Une innovation doit avant tout
répondre a un besoin, tout en
apportant du plaisir au
consommeateur, dont c'est la
premiére revendication.

Lasanté, la praticité ou I'éthique
(qui inclut I'écologie et la
citoyenneté) ne sont, elles, que des
garantiesde ce plaisir. Il n'en
demeure pas moins que ce sont sur
ces aspects que les produits
innovants doivent se différencier en
apportant au consommateur des
bénéfices nouveaux.

Pourquoi de nombreux nouveaLix
produits ne passent-ils pas le cap

des six mois?

L'échec survient quand le
consommateur n'y trouve pas son
compte, soit parce que le produit est
mal positionné, soit parcequ'il n'y a
pas de différenciation notable.

Pour les entreprises de petitetaille —
97 % des entreprises du secteur
agroalimentaire sont des PME voire
des TPE -¢'est souvent le
marketing qui fait défaut, en raison
de leur manque de moyens.

L 'engouement pour une alimentation
plus saine est-il un effet de mode
ou une tendance durable ?

[l est indéniable que les
consommateurs sont a la recherche
de sécurité alimentaire et de
naturalité, unerevendication
accentuée par le Covid.

On veut des produits le plus
transparents possible, avec des
ingrédients naturels, sans additifs,
proches de chez soi et pas trop
transformés. Ce qui expliquele
boom du bio, notamment depuis
qu'il est accessible en grandes
surfaces. En paralléle, on assiste a
I'émergence d'une tendance forte
autour del'alimentation protectrice
visant arendre le corps plus
résistant. Mais attention a ne pas
tomber dans le gadget en présentant
ces produits comme des
médicaments! L'alimentation doit
rester un plaisir. =
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