= Piate-forme !
Singénierie
cufinaire de
Rennes.

Quand [innovation

Bocuse.
Un creuset original
et modeme p. 16

Hubert Bebroize
danslacuising
pile ave
{Savenal

icioeciece ioh

INNOVATION. Le savoir-faire des cuisiniers est une valeur montante dans le processus

de formulation des produits industriels. Une tendance stimulée par des
consommateurs de plus en plus experts de leur alimentation, demandeurs de produits
authentiques et proches du fait-maison, et par les nouvelles attentes du marché RHD.

I'image des nez dans I'in-

dustrie du parfum, I'indus-

trie agroalimentaire a

besoin de « palais » qui
aoportent leur expertise dans la for-
mulation et I'élaboration des receties.
Agissant tels des directeurs artistiques
du goilt, ils developpent des idées,
enrichissent les développements et
encadrent le travail des équipes mar-
keting et de recherche et développe-
ment. A la fois sources d'inspiration
et points de référence, ils structurent
les projets d'innovation autour de la
composante centrale gu'est le go(it.
Car aussi importants gue soient la pra-
ticitg, la conservation, ou le prix d'un
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produit, ce sont bien les caractéris-
tigues organoleptigues qui importent
davantage au consommateur, et qui
jouent un role clef dans le ré-achat.
Un phénomeéne gui n'est certes pas
récent, mais accentué par I'engoue-
ment croissant des Francais pour la
cuisine.

La cuisine
8 foutes les sauces
Historiqguement plus développée
dans les pays anglo-saxons et au
Japon, la vogue des ateliers et pro-
grammes de cuisine prend son essor
en France. Depuis quelgues annees,
les formations et cours de cuisine se
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Qu'il sernble loin le temps de Maité |

Les émissions culinaires se sont
renouvelées et ont largement étendu leur
audience, Jamie Oliver a donné le ton
outre-Manche. En France, Cyril Lignac a
dynamité le genre avec « Oui, Chef ! »,
1andis que les escapades de Petitrenaud
ont leurs fidéles. « Top Chefs »

« Masterchef » ou encore « Un diner
presque parfait » sont les derniers
symboles de I'engouemnent des Frangais
pour la cuisine.

= =pliant, et les rayons des librairies
—rgent de livres de recettes en tous
=3 La cuisine est devenue en
Jues années un contenu & part
z=re pour les diffuseurs. Des ama-
“=urs soumis a l'expertise d'autres
—ateurs ou de chefs étoilés, aux pro-
sionnels qui souhaitent démontrer
=_r savoir-faire, difficile de passer a
= des émissions télévisées de cui-
. DPlusieurs approches expliguent
uccés retentissant. En temps de
. les petits plaisirs sont souvent
=n grand réconfort et la convivialité
une valeur refuge automatiquernent
la bonne cuisine. Une autre expli-
7 plus paradoxale est également
cée: les Francais n'ont plus vrai-
t le temps de cuisiner et vouent
un culte de plus en plus grand a
= cuising, parce gu'elle leur manque.
= demande du consommateur va de
= = =1 plus vers le fait-maison et I'au-
—==ficife, constate Vincent Lafaye, diri-
—==nt de Food Development, société
= =novation et de développement
==—ozlimentaire. Avec le sticces des
==ssions de télévision, tout le monde
S=ent cuisirier et a un avis SUria gues-
~=9 ». Les Francais se réapproprient
=_- zlimentation et s'interrogent
“=.antage sur les ingrédients et les
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—=«rures, et sont aussi plus sceptiques
Iutilisation massive d'additifs, la
=cu=de la « naturalité » en est la par-
— = lllustration. Un retour en grace des
fait-maison et de la cuisine tradi-
~-nnelle qui incite les entreprises a

~ner une nouvelle dimension a leurs
5. En pratique, dans les equipes
- = D, cela se traduit par la recherche
—= compétences culinaires.

- Le recours aux chefs cuisiniers
= =51 pas nouveal, expligue Vincent
_==ye. Mais il est vrai que Ia pratique
—oonmue et s'amplifie ». Food Develop-

=i

ment a recruté un chef cuisinier dans
son équipe, et travaille fréguemment
avec différents metiers de bouche, bou-

langers, et patissiers notamment. « Les:

industriels ne font rien d’autre que des
meétiers de bouche a grande échelle,
poursuitVincent Lafaye. On transforme
les mémes produits, avec des moyens
de fabrication proches, méme si les
contraintes ne sont pas forcement les
mémes ».

La recherche des doutles
compelences

« La cuisine est souvent une voca-
tion. Il est plus facile de cuisiner et de
s'adapter a l'industrie que l'inverse,
estime Patrice Rouxel, responsable de
la licence Draci & Rennes, qui forme
des professionnels avec des bases
solides en cuisine, aux exigences de
I'industrie agroalimentaire. Les éléves
de la licence Draci sont immergeés dans
I'univers de la culinarite et de l'industrie
pendant un an, avec une vingtaine d'in-
terventions de professionnels de
I'agroalimentaire sur les arbmes, les
texturants, les légumes... Mais aussi
leur stabilisation dans le temps. « Les
Draciens ont un regard sur toute la pro-
duction, de la réception des matieres
premiéres, jusqu‘aux achats, ajoute
Patrice Rouxel. C'est un avantage
énorme pour eux, cela leur offre une
vision originale des produits indus-
triels ».

Aprés une école hoteliére et des
expériences professionnelles en res-
tauration pendant une dizaine d'an-
nées, Hubert Debroize a été diplome
de la licence Draci en 2000. Depuis
sept ans, il est chef de cuisine rattaché
au département R & D de Saveur
(Savena), gui développe des PAI pour
les sociétés agroalimentaires. « J'ai
une bonne maitrise de la cuisine tra-

Science et cuisine
font bon ménage

La gastronomie moléculaire s'est imposee
comme une composante de |'activite
culinaire. Hervé This continue

de développer ces pratiques par le biais
du « Groupe d'études des precisions
culinaires » et dispense réguliérement
des cours a AgroParisTech. Inspiré de

la méthode, Food Development propose
plusieurs fois par an les « Ateliers sciences
et cuisine » qui regroupent des chefs,

des scientifiques et des industriels.
Nouveau phénomene en devenir,

la « cuisine note a note », également
défendue par Hervé This. Elle utilise

des composés purs que |'on sait isoler

ou synthétiser et offre des possibilités

de mélanges inédits. Une nouvelle forme
de cuisine qui pourrait s'imposer

pour développer des golts nouveaux.

| REPERES| ditionnelle et ethnique, et une parfaite
54%desFrangais  Connaissance des procédes de trans-
pensent que formation en frais, stérilisé et surgelé,

expligue ce dernier. Cette double com-
pétence culinaire et industrielle me
permet de répondre aux attentes des
industriels et de fournir des solutions
et des ingrédients opérationnels adap-
tes ». La mission d'Hubert Debroize
va de la mise au point des recettes
jusqu'aux préséries industrielles. « Il
s’agit d'allier fonctionnalité, sensoria-
lité, choix des ingrédients et culinarité,
affirme-t-il. Notre objectif est bien sou-
vent de recréer un plat traditionnel,
qui se rapproche du fait-maison avec
les éléments industriels. Selon le
besoin des clients : grandes marques
nationales ou MDD, en France ou a
I'étranger, on adapte le gout des pro-
duits ».

Aprés une formation et des pre-
miéres expériences prafessionnelles
en restauration, Lucie Fousse a elle
aussi suivi la licence Draci. Elle travaille
depuis cing ans comme chef de projet
chez Darégal, specialiste des plantes
aromatiques surgelées et deshydratées
pour tous types de produits élaborés.
Seule personne de I'équipe R& D &
avoir une formation culinaire, elle inter-
vient pour mettre en application les .+

le fait-maisonva
prendre de plus
en plus d'ampleur

84 % font au moins
un type de preépara-
tion culinaire fait-
maison par repas

16 % ne font pas
de cuisine maison

Etude TNS Solres
La cuisine « fait-
maison » juin 2010
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s produits Darégal. « Il s'agit de déter
miner quels produits et a quels dosages
les herbes aromatiques doivent inter-
venir, explique-t-elle. Je suis en charge
de la formulation et de la recherche
des fournisseurs ». L'équipe travaille
notamment avec les industriels des
plats cuisines, les traiteurs, les froma-
gers... «Les clients cherchent en géne-
ral & baisser le taux de sel, & exhauster
les golits. Nous développons de nou-
velles variétés d’'herbes pour les
accompagnerdans leurs démarches »,
ajoute Lucie Fousse.

Beaucoup d'ingenieurs
ne savent pas cuisiner

Les chefs de cuisine ou conseillers
culinaires collaborent gtroitement
avec les ingénieurs agroalimentaires.
« Beaucoup d’ingénieurs ne savent
pas cuisiner ! ls interviennent avant
tout sur les aspects plus techniques
comme la microbiologie », souligne
Lucie Fousse. « Les ingenieurs appor-
tent leur expertise scientifigue et
meéthodologique pour tester les nou-
velles matieres premiéres, confirme
Hubert Debroize. Pour les créations
de recettes, les compeétences culi-
naires sont indispensables ».

Avec enligne de mire e clean label,
« les listes d'ingrédients deviennent
plus proches des recettes de cuisine
que d'une liste d’additifs », constate
Vincent Lafaye. « Le bio n'a peut-étre
pas la progression gu’on attendait, et
apreés une grande vague halal ces der-
niéres années, le phénomeéne a plutét
tendance a stagner, compléte Hubert
Debroize. Nos clients demandent éga-
lement de mélanger les codes, en trans-
posant des recettes sucrées au salé ».
Les plats cuisines haut de gamme
jouent beaucoup sur les texturas avec
le lancement de références originales
comme par exemple des crémes bri-
lées aux Saint-Jacques ou au foie gras.
« Le consommatelr se tourne vers des
produits authentiques, mais qui sont
revisites et modernises, ajoute Laurent
Mauffrais, responsable innovation chez
Tipiak, sorti lui-aussi de la licence Draci.
Dans presque tous les marches, la ten-
dance est a I'utilisation d'ingrédients
les plus simples possibles ».

Linterét croissant des industriels
pour la culinarité s'expligue également
par leur volonte de glaner de nouveaux
marchés. La restauration hors foyer
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La RHF, une reprise attendue

La RHF a certes souffert de la crise mais les prévi-
sions du groupe Xerfi tablent sur une reprise de

la croissance en 2011 et une augmentation de 2,5%
en 2012. Un repas sur trois est pris hors-domicile
au Royaume-Uni et un repas sur deux aux Etats-Unis.
La marge de progression en France est encore
importante car seulement un repas sur six dépend
aujourd hui de la restauration hors foyer. L'éventail
de la restauration hors domicile est large et beau-
coup de marchés restent encore a prendre. Cela va
de la maternité a la maison de retraite, en passant
par la restauration commerciale et collective, tradi-
tionnelle ou rapide, les entreprises, les hopitaux,
les écoles, 'administration, les transports...

{(RHF) est une bonne piste de dévelop-
pement pour les industriels de 'agroa-
limentaire. « Beaucoup de chaines de
restauration disposent d’'un vrai ser-
vice R & D avec des cuisiniers qui éla-
borent des receties, expligue Vincent
Lafaye. Aprés mise au point, elles
confient la réalisation aux industriels
eri feur fournissant directement la
recette. A eux ensufte de demontrer
feur savoir-faire ».

Un interéf croissant
pour la RHF

Des pratiques largement éprouvees
dans la realisation des pétisseries, qui
supportent en général trés bien Ia sur-
gélation, la préparation et decoupe des
morcealx de viande, ou le pain précuit
surgelé. «Latendance & la cuisine d'as-
semblage ou & la cuisine en « piéces
detachées est trés forte », poursuit Vin-
cent Lafaye. C'est sans doute un phé-
nomeéne durable, les consommateurs
ne veulent pas retrouver du « tout
industriel » dans leur assiette, il faut
une valeur ajoutee sur le lieu de vente.

- Les chefs parlent aux
gui s'est tenu a Lyon

sont omniprésents !

pour s'adresser aux

de préparation.

L'effervescence et la créativité dans
le milieu de la restauration ces der-
niéres annees ne se discutent pas.
« La restauration bouge beaucoup
méme Ia restauration collective s'ins-
pire de la restauration commerciale,
dans la qualité et fe choix des produits,
analyse-t-il. Les industriels n'ont donc
pas de temps & perdre pour coller a
leurs attentes ». Limplication des
grands chefs est source de creativite
et d'innovation pour I'industrie agroa-
limentaire. « Si les restaurateurs sont
oLverts et essayent de comprendre les
metiers de [lindustrie et leurs
contraintes, ils peuvent apporter énor-
mément et developper des choses inat-
tendues », poursuit-il. Food Develop-
ment organise régulierement des
ateliers culinaires : levures et poudres
levantes, gelification, texturation et
spheérification, ont ete les themes des
deux derniers rendez-vous auxquels
ont participé scientifigues, industriels,
grand public, mais aussi le chef dou-
blement étoilé de Loire-Atlantigue Lau-
rent Saudeau.

L'apport n'est pas unilatéral, et les
restaurateurs ont aussi a apprendre
des industriels. « Beaucoup de restall-
rateurs ne se posent pas la question
de la texture, constate Vincent Lafaye.
Le savoir-faire industrief peut large-
ment apporter atx chefs sur cette pro-
blématique. L.a source de progres dans
I'alimentation, c’est la diversité ».
Serait-on sur le point de voir se récon-
cilier définitivement cuisine artisanale
et cuisine indusirielle 7 Le chemin est
sans doute encore long mais force est
de constater gue lindustrie agroali-
mentaire bouleverse les codes et se
crée une nouvelle identiié culinaire. e
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chefs ! Sur le dernier Sirhz.
en janvier, les cuisiniers

Malgré (ou & cause) dela
montée en puissance des
PAl, ils restent le meilleur
vecteur de communicatior

restaurateurs. En photo,
sur le stand du grossiste
Transgourmet, des chefs
illustrent des possibilités

I



