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fournisseurs

Le snacking soumis aux regles
du développement durable

Transparence, de la production au conditionnement,
adaptation aux tendances de consommation... Aujourd’hui, tous
les fournisseurs sont soumis aux mMémes exigences.

ENCARNA BRAVO

e snacking a déferlé sur'ensemble de la restaura-

tion. Et s'est considérablement développé avec la

crise sanitaire. Longtermps monopole de la restau-

ration rapide, cette facon de consommer sucré ou

salé, en dehors de créneaux traditionnels des
repas, s'est généralisée. La Covid-19 a rebattu les cartes,
conduisantlesrestaurations traditionnelles et gastronomi-
ques ainvestir ce créneau. Les professionnels ont revu leur
offre,ladaptant alavente a emporter, ala livraison, au drive,
au click &collect... Il afallu repenser les plats et les menus
en version facile a transporter. Les fournisseurs sont en
premiére ligne pour trouver des alternatives a leurs condi-
tionnements, capables de supporter le réchauffage sans
dénaturerle produit ni nuire ala présentation. Les services
R&D s'activent en quéte d'emballages en phase avec les
attentes sociétales et environnementales. « L 'engagement
de Comatec s articule autour de trois enjeux: la fabrication
francaise (@ 90 %), I'utilisation de matiéres recyclées et
recyclables, et écoconception, grace
a ses recherches et au développe-
ment de produits alternatifs et son
engagement sociétal (partenaire des
Etablissernents et Services d’Aide par
le Travail (ESAT) de I'Aude », explique
Tatiana Rumeau, la directrice. Avant la

8,73

La croissance mondiale des
produits de snacking végétariens
attendue entre 2018 et 2028

Source: Future Market Insights - 2018

pandémie, le fabricant avait lancé la sélection «spécial
snacking » destinée aux petites et moyennes structures
proposant de la VAE : une offre tout compris, frais de port
inclus, sur des petits volumes, permettant d'acheter sans
frais supplémentaires et sans avoir a sur-stocker. Et lors
de la crise sanitaire, il a également créé les « Kits to go».
Treize solutions grace auxquelles il n’est plus nécessaire
«dacheter les composants séparément, pour rationaliser
les commandes (formules bento, bois, faubourg...) ». Dési-
reuse d’aller plus loin dans son engagement, la société a
établi un référentiel pour mesurer la performance envi-
ronnementale de ses produits (voir 'encadré p. 26).

LE CLEAN LABEL PLEBISCITE

Les contenants doivent aussi sadapter aleur contenu.
Carbien que trés attachés aleur gastronomie, les Francais
se montrent friands de cuisines ethniques. « La cuisine
japonaise représente une source dinspiration forte pour
I'univers du snacking européen de
demain, commente Justine Granger,
chargée de communication et mar-
keting chez Foodex, importateur et
distributeur de produits alimentaires
japonais. Or, s'il est tres prisé dans les
établissements asiatiques, le ramen
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se préte malalavente a emporter. Les nouilles doivent étre
séparées du bouillon pour ne pas ramollir durant la livrai-
son, le récipient ne doit pas fuir... Désormais, nous dispo-
sons de deux produits qui facilitent son transport: un
packaging avec un compartiment pour les toppings et les
nouilles, et un second pour le bouillon. Doté d'une double
paroi pour éviter les brilures, il est en plastique PP (donc
recyclable). », décrit-elle.

De nombreuses solutions voient le jour. « Pour appré-
cier les repas n’importe ot en limitant les déchets, nous
avons concu 3 Flycup Up version 2 ou 3 composantes et
petit déjeuner, commente Olivier Rousseau, fondateur de
Flycup. En adoptant une démarche responsable, car nos
packagings sont recyclés, 100 % recyclables et biodégra-
dables, etfabriqués en France. » La Compagnie des Desserts

avait également anticipé. Elle propose la

nature » en carton
kraft 100 % recy-
clable pourlarestau-
ration a table et pour
la vente a emporter.
Tous les fournisseurs
sont sur le pont. Bel
Foodserviceamisau
point des solutions
afin que les emballa-
ges soient réduits.
« Résultat: 75%
d’emballages préts
au recyclage et une
ambition de 100 %
pour 2025 », note

©FLYCUP

Flycup a concu 3 Flycup UP version 2 ou 3 composantes et
petit déjeuner. Des packagings recyclés, 100 % recyclables,
biodégradables, et fabriqués en France.

Sarah Dupouy, chef
de groupe foodser-
vice France chez Bel.

LesFrancais sont
aussi en attente de Clean Label. 77 % d’entre eux s'infor-
ment sur l'origine et la composition des produits lors de
leurs achats (source: Barometre Santé Nutrition INPES). lls
souhaitent manger plus de produits naturels et sains. D'ot

gamme de petits pots de glaces
ou sorbets bio « Glacier par

Le Kit to go Cabas de Comatec
est un sac en papier kraft
naturel avec des bols en bagasse
biodégradables qui passent

au four et au micro-ondes.
PlanetScore®: B.

© COMATEC

G

L’AVIS DE...

Vincent Lafaye, fondateur et CEO de Foodinnov Group, et Géraldine Gourlaouen, chef de projet innovation Foodinnov
« Des pistes encore a explorer »

«Le snacking monte en puissance, avec notamment la VAE, seul moyen de faire du chiffre d'affaires
pourles professionnels. Naturalité et Clean Label constituent des tendances fortes, car le consommateur
recherche un grignotage sain a toute heure et n'importe quand. Les fournisseurs planchent sur les
produits a base de céréales, de végétaux et Iégumineuses. Il n'existe pas un dossier a traiter sans qu'il

soit question des aspects nutritionnels. Mais le sain ne se limite pas a laspect nutritionnel : il se traduit
aussi par le local, laréduction des ingrédients et des additifs. Pour autant, on ne peut pas tout retirer.
Uningrédient comme le sucre peut étre remplacé parle miel ou le sucre des fruits. Une chose est
certaine:tousles produits sont moins sucrés et moins salés, et davantage d'aromates (romarin, thym..)
sont utilisés pour compenser. Les champignons se révelent intéressants pour les jus et les extraits
utilisés... Quant aux microalgues, elles se développent de maniére réguliere et correspondent aux
attentes sociétales. Le snacking va continuer a progresser, méme avec un retour a la vie dite normale, ce
mode de consommation fait désormais partie de notre maniere de nous alimenter. »
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La Compagnie des
Desserts propose la
gamme de petits pots
de glaces ou sorbets
bio « Glacier par
nature » en carton
kraft 100 % recyclable
pour la restauration a
table comme la VAE.

lintérét pour ce label, qui atteste que I'entreprise a réduit
les allergenes, les additifs, le nombre d'ingrédients utilisés
et qu'elle aremplacé lesingrédients artificiels par des pro-
duits naturels. Sans oublier d'utiliser des termes clairs sur
I'étiquetage. Le consommateur veut donc de la transpa-
rence et que tous les fournisseurs affichent clairement
leurs engagements et actions en faveur de la planéte. Tous
les produits sont concernés: du pain au fromage en pas-
sant par les légumes, les charcuteries...

dients pour leurs
qualités organolep-
tiques, leurs origines
ou leur proximité avec
l'atelier, et de retravailler les
recettes pour obtenir des listes
courtes. » Citons I'ensemble de la
gamme de glaces au lait frais fabriquée
a partir de creme et de sucre francais,

UNE PRIORITE : MANGER SAIN!

La société Bridor s'est engagée dans une démarche
de Responsabilité sociétale des entreprises (RSE). Cela se
traduit par une sélection rigoureuse de sesingrédients en
privilégiant le local et l'origine France. La majorité de ses
matieres premieres sont labellisées et certifiées (Label
Rouge, agriculture raisonnée, AOP, Fairtrade, Agriculture

Biologique..). « Plus de 702 de nos références sont Clean
Label (pain, viennoiserie, brioche et snacking), soit tous
nos pains classiques, croissants et pains au chocolat a la
francaise. Nos recettes Clean Label sont composées
d’ingrédients naturels et incontournables de la boulan-
gerie », ajoute Valentin Gendry, chef de produits Bridor
viennoiseries et snacking. « La crise sanitaire a accéléré et
renforcé les tendances sur I'alimentaire, commente
Sylvain Bertrand, directeur général de La Compagnie des
Desserts. Etant dans cette méme démarche qualité par
conviction, nos objectifs ont été de sélectionner les ingré-

d'ceufs de poules élevées en plein air

en France, sansarbmes, sans colorants.

Et d'ajouter: «Le lait vient de la ferme Marg’Aude, une
exploitation agricole de 50 vaches située au pied des Pyré-
nées. Le lait entier est livré directement apres la traite
(moins de 48 heures), puis il est pasteurisé dans les locaux
de latelier avant détre transformé en glace. »

Tracabilité, transparence, liste courte, sourcing, ori-
gine... Tous ces criteres vont dans le méme sens: manger
sain! « 2020 a été synonyme de surprises, de turbulences,
d’incertitudes, de questionnements... Mais surtout révéla-

Boite ronde en peuplier
frangais issu de foréts
gérées durablement et
de sources contrblées
(Certifiés PEFC), avec

sa caissette papier/PET,
de chez Comatec.
PlanetScore®: A.

PLANETSCORE®, UNLOGO POUR FAIRELES BONS
CHOIX ECORESPONSABLES

Comatec propose des produits biosourcés et d'origine végétale. Enjuin
2020, la société amis au point et breveté PlanetScore® qui synthétise
limpact écologique et social de ses packagings. Le logo évalue toutes

les étapes du cycle de vie des emballages: modes de culture, fabrication
des matieres utilisées jusqu'a leur recyclabilité. Il informe sur 'impact
environnemental et social d'un produit concu, sélectionné ou distribué
par Comatec. Un score surune échelle de 5 lettres (A, B,C,D et E)

basé sur dixindicateurs représentant les enjeux écologiques et sociaux
du secteur du packaging. Une information qui permet aux professionnels
de la restauration de faire les bons choix écoresponsables, et de les afficher
aupres de leurs clients.

© COMATEC
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trice d'une réelle prise de conscience et de changements
sociétaux profonds, souligne Sarah Dupouy, chez Bel. Elle

esfournisseurs

Greenology, le service végétal 100 % gourmand destiné
aux chefs. « Notre mission consiste a accompagner les

27

a été l'occasion de s'adapter, de se transformer, de se professionnels dans le végétal, leur proposer des solu- a?;‘r?coer
réinventer pour durer. Elle a permis de se confronteraux — tions dans tous les segments de la restauration, souligne Tagmgs
enjeux de solidarité et plus largement aux défis liés au Nicolas Dron, directeur marketing Europe Bonduelle snacking
mieux-manger, aulocal, a la naturalité des recettespropo- ~ foodservice. La génération Z recherche beaucoup ce t';‘ft‘;'sri;‘ézz
séeset infine au durable. » e groupe affiche 220 recettes type d'offre bien-étre dans le snacking, synonyme de plai- en format
retravaillées depuis 2012, soit 40 % de son portefeuille.En  sir, de santé et de sain. Nous avons développé des recet- iif;;‘rg
matiere d’ancrage local, Bel produit principalement en tes a base de légumineuses, céréales... Nous souhaitons toutfes les

aims.

France. Avec, enligne de mire pour sa division Foodservice,
le cap des 20 % de produits issus de l'agriculture biolo-
gique, y compris en conversion, dans les menus proposés
enrestauration collective au 1 janvier 2022.

Depuis plusieurs années, végétal, véganisme, végéta-
risme et flexitarisme comptent de plus en plus d'adeptes.
Alécoute des attentes du marché, Bonduelle a créé

apporter notre pierre a I'édifice, avec notre accompagne-
ment culinaire, donner des astuces, optimiser
le végétal dansla VAE. » Le légume
a aussi une place
dans les
sandwichs, les
burgers... « Nous

© BONDUELLE FOOD SERVICE

Bonduelle a créé Greenology, un service végétal 100 % gourmand destiné
aux chefs. La marque apporte par exemple un contraste de textures, de couleurs,
de golts a son burger en l'agrémentant de roquette, de poivrons grillés et d’'oignons.

VOTRE FOURNISSEUR DE PRODUITS
ALIMENTAIRES JAPONAIS DEPUIS 1992

www.foodex-group.eu
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e CUANCIALE Aoste Professionnel

a enrichi ses gammes
avec le guanciale, issu
de la poitrine de porc
etsalé au sel sec. Du
prét-a-cuisiner qui vient
agrémenter le plat tout
en permettant un gain

avons travaillé pour comprendre quelle place lui accorder
dans ces recettes. En apportant du contraste de textures,
de couleurs, de goUts, par l'ajout de roquette ou des poi-
vrons grillés, oignons. On choisit avec les yeux, on peut étre
créatif dans la partie végétale, car le végétal est un mar-
queur de la fraicheur. » Bonduelle porte une attention a
l'amont agricole, sur la qualité organoleptique dés la base.
La surgélation de seségumes intervient quelques heures
aprés la récolte. Dans un souci de naturalité, la marque a
lancé une gamme sans résidu de pesticides. Elle affiche sur
ses produits depuis 2020 le Nutri-score. Le logo, non obli-
gatoire, concerne tous ses produits francais en conserves,
surgelés, frais et traiteur. Un engagement national s'inscri-
vant danslambition du groupe d'étre le référent mondial
du bien-vivre par l'alimentation végétale. 96 % de ses pro-
duits sont classés A et B.

EXPLOSION DES SNACKS SALES

«Les snacks salés explosent, avec une croissance
mondiale annuelle de 7,9 % (source: Cabinet Canadean),
rappelle Valentin Gendry, chef de produits Bridor viennoi-
series et snacking. Nous avons lancé des

de temps en cuisine.

©AOSTE

tantde manger facilement en marchant. Aoste
Professionnel s’est également engagé en
faveur du local et de la qualité. La majorité des
jambons secs Aoste est labellisée VPF (Viande
de Porc Francais) et sans conservateurs depuis
2018.Outrel'origine et les qualités organolep-
tiques des produits, les professionnels ont tou-
joursautant besoin de praticité, de fonctionnalité et d'inno-
vation! « La marque avait déja commencé a travailler sur
les ingrédients culinaires pour plus de praticité dans les
sandwichs et les salades. La restauration a évolué, il faut
proposer des produits déja préts a l utilisation, déja décou-
pés, portionnables pour un gain de temps. Pour proposer
les produits dont les professionnels ont besoin, nous les
interrogeons, les observons. Nous détectons certains
gestes rébarbatifs et envisageons de remédier, de rénover
ou de revoir la découpe, indique Lise-Marie Potet, chef de
groupe marketing (Food service) Groupe Aoste. /l faut aussi
veiller a la polyvalence des produits. Nos gammes se sont
enrichies. Sont désormais disponibles des allumettes, des
dés adaptés aussi bien aux salades qu'aux pizzas... lls ont le
choixentre du jambon Serrano, de Savoie, du chorizo... »
Malgré la fermeture prolongée des établissements de
restauration, les fournisseurs n‘ont pas cessé dinnover.
Aoste Professionnel a enrichi ses gammes avec le guan-
ciale et la pancetta a la marque Fiorucci. « Prenez un
cochon bien dodu. Le gras du ventre, on en fait de la pan-
cetta, le gras du dos, on en fait du lard, et le gras de la joue,
on en fait du guanciale », explique encore

nouveautés en petits formats. Des mini- o Lise-Marie Potet. Les deuxingrédients char-
roulés fromage, mini-roulés pizza, mini- 5 oy

) cutiers sontissus de la poitrine de porc et
roulés pesto en version 30 ou 35 g. A pro- La part de la population salés au sel sec, une découpe en timbre
poser chauds ou froids, pour différents mondiale qui serait conférantunjolivisuel danslassiette et une
instants de consommation. » Et Tarti's, un végétarienne ouvégane, texture croustillante de viande et une
snackinginspiré destartessaléesenformat  sojt plus de 375 millions ~mache en bouche plusintéressante que le
de 85 g. Une forme tres pratique adaptée a de personnes lardon. Soit un gain de temps de découpe

la consommation «on-the-go », permet- Source: Future Market Insights - 2018 et du prét-a-cuisiner. e
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