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Faire travailler ensemble une entreprise agroalimentaire de la région
et un chef cuisinier pour créer des passerelles entre le monde de l'in-
dustrie = méme s'il s"agit surtout de PME - et celui de |a haute gastro-
nomie. C'est I'une des ambitions de LRIA, Languedoc-Roussillon
Industries Agroalimentaires, |'association qui fédére les acteurs de la
filiere et organise depuis 2010 la rencontre entre ces deux mondes en

leur proposant de créer ensemble de nouvelles recettes. Cette “Ren-
contre Innovante des Talents culinaires” a cette année concerné douze

duos dont les recettes ont été dévoilées le 22 novembre dernier.

L'innovation au bout
de |la fourchette

Texte : Didier Thomas-Radux — Photos William Truffy et Michel Alquier

n fait de duos, ce sont méme des

trios. Pendant plusieurs mois, des

chefs cuisiniers, des responsables de

PME de I'agroalimentaire régional et

des &tudiants, qu'ils soient commis
en restauration ou stagiaires des societés, ont
cogité sur la fagon de croiser leurs savoir-faire
respectifs. C'est ainsi qu'a Pujaut dans le
Gard, Serge Chenet du restaurant "Entre
vigne et garrigua” a travaillé avec |'entreprise
Coudéne, réputée pour sa brandade, ou que
Charles Fontés de “La Réserve Rimbaud” a
congu une soupe et une tartelette aux iﬁﬁ
[§A6AS loin de ce que I'on a I'habitude de dé-
guster, avec les produits de la coopérative
" Origine Cévennes”. Cela parait couler de
source, pourtant il n'est pas si simple dans la
réalisation, de créer du lien entre des mondes
qui paradoxalement, se connaissent peu.
C'est dailleurs pour cela que cette manifes-
tation reste unigue dans son concept au ni-
veau national, et méme européen.

« | "idée de cette rencontre était dans nos es-
prits depuis plusieurs années. Elle a germe
lentement. Car on nous bassine souvent avec
lidée qu'il faut innover pour créer plus de va-
leur dans un produit Moi, ¢ca m'agace :
quand Danone innove, deux fois sur trois la
nouveauté est abandonnée au bout de deux
ou trois ans. En agroalimentaire, les formes,
le packaging changent mais les produits res-
tent les mémes. Les consommateurs sont
assez conservateurs ; ils sont trés prudents
avec la nourriture, ce n'est donc pas si sim-
ple », expliqgue Didier Barral, patron des
glaces Pale Sud et du groupe La Compagnie
des desserts, et président de LRIA.

Innover d'accord, mais pas seulement dans
la forme : « i faut s‘approcher de trés prét de
ce gue font les vrais designers de ["alimenta-
tion, les chefs cuisiniers, ce sont eux les vais
innovateurs ! Gilles Goujon a I'auberge du
vieux puits (le parrain de cette Rencontre In-
novante 2011) avec ses ceuts “pourris” Carus

en est l'exemple, il va inciter les entreprises
de "agroalimentaire a se rapprocher au plus
prét du produit », plaide-t-il. Certes, il faut
faire tomber les a prion des chefs vis-a-vis des
transformateurs de produits, essentiellament
un tissu de PME en Languedoc-Roussillon.
Mais aussi faire comprendre & ces mémes en-
trepreneurs, que |'a priori selon lequel les
chefs cuisiniers ne savent élaborer que des
plats hors de prix sans aucune notion de ren-
tabilité, est fawx. "On poursuit le méme but,
avec des moyens difféerents”, analyse Didier
Barral. L'idée de cette manifestation, dont les
résultats ont &té présentés aux professionnels
de la restauration et de I'agroalimentaire le
22 novemnbre dernier 3 Montpellier est donc
de montrer gue "agroalimentaire n'est pas
forcément synonyme de "produit industriel”
et gque des passerelles sont possibles avec la
gastronomie. "Il v a un cercle vertueux 3
créer”, martéle le président de LRIA. La phase
suivante de ces rencontres, sera la pérénisa-

tion de certaines des recettes mises au point.

C'est le cas pour le vacherin de Goujon. Voici

en tous cas quelques-uns des plats présentes

sur le piano de quatre cuisiniers participants.



Soupe a l'oignon doux
des Cevennes

% Le droit méne & tout & condition d'en sor
tir ». Adage gu'a entendu une foi dans sa
vie tout étudiant en droit. C'est ke cas du pro-
prictaire du restaurant “La Réserve Rimbaud”
& Montpellier, titulsire d"une &toile au guide
Michelin depuis 2010.
Car ce n'est qu'a trente ans, apres 5'&tre es-
saye aux etudes juridigues. que Charles Fon-
t&s s'est jete dans ke bain de sa vraie passion,
la cuisine. Agé aujourd'hui de 38 ans, le
jeune chef a ouvert son établissement en
2007 o0 il propose une cutsine simple et sin-
cére, ce qui n'empéche pas le rattinement.
Crigine Cévennes est une coopérative gar
dioese orese vaila vingt ans et regrowpant une
centaine de producteurs d'oignon dows, qui
ont beaucoup euvré pour 'obtention en
2003, d'une appeliation d'origine protégeée
(ADP) du fait du terroir spécifique dans lequel
y pousse e kegume. « La production s'&tend
sur trente commones situdes suiour du
Vigan », explique Thiermy Gastou, le directeur.
1200 tonnes doignon ADP on &8 produits
I"an passé, selon une charte trés stricte ot
avec |a wvolonté des adhérents de s'inscrire
dans une agricufture durable. A base des oi-
gnons doux, Charles Fontés a élaboré une
soupes et une tartelette.

Huile d'olive
auYuzu

Quelgue part entre la démentine et le citron.
C'est [a gue le situe le Yuzu, agrume origi-
naire de Lhine, ressemblant a un pample-
mousse de petite taille et implanté dans 'est
de I"Asie. Mais aussi 3 Eus, dans kes Pyrénées-
Orientales, grice 4 Michel Bachés et son
épouse. Pépiniéristes de renom, ils parcou-
rent le monde A la recherche des plus &ton-
nants des agrumes, qu'ils raménent non loin
du Canigou et dont ils feront profiter les plus
grands chefs de la gastronomie francaise.
C'est donc avec ke Yuzu que Michel Bachés
s'est refrowve assocke au duo  constitué par
Fabien Lefebvre, chef de |"Ociopus a Béziers,
et Pierme Wialla, responsable du Domaine de
I"Culivie prés de Montpellier, réputé pour ses
huiles d'olive de grande qualité.

Une fiois n'est pas coutumne, il sont donc dew
producteurs issus de I'agroalimentaire pour
entowrer un dhef. Etoilé sl vous plait : Fabien
Lefebwre a décroché sa togque en 2008, aprés
avoir remportg en 2004 le fitre de Meillewr
ouvrier de France, et ke prix Taittinger. Parti-
san d'une cuisine franche centrée awtour du
goit mais sans négliger 'esthétisme, il aime
3 mettre en valeur les saveurs, aussi &ton-

CHarLes FONTES, DE LA RESERVE RIMBALID, A& CONCOCTE AVEC THIERRY GASTOU
DE OrIGINE CEVENNES, UNE SOUPE ALK DIGNONS DOUX (A GAUCHE).
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Un trio A Bézies avec Preree Viavia ou Dosaine e L"Ouuvie,
Famen Lerepvie cHEF oE L'OCTOPUS ET NUCHEL BACHES, PEMINIERISTE A Eus
ET SPECIALISTE DES ESSENCES RARES (CI-DESSOUS).



nartes soient efles. « lomgu'on m'a parfé
d'industrie agroalimentaire, f'af ey un peu
peur mais o8 sentiment 5'est wite estompe en
renconirant Fierre Walls, [ idée d'assocker Mi-
chel Bachés 4 notre projet est venu de swite,
car ['adore travailler & Iz foi Fhuie d'olive et
les agrumes. I'simerais waiment obienir un
produit qui n'existe pas enaoore et qui soit la
synthése parfaite de ces deux wnivers. Mai je
suis juste le trait d'union pr, expliquait Fabien
Lefebvre. Avant de metire au point huile
d'olive au Yuzu.

Tataki de bonite et croquant
de légumes bio de saison
marinés, oignon doux

et gingembre

Eaigné de culture frangaise depuis toujours -
il a été formé au lycée hatelier francais de
Tokyo — Masashi Lipma est naturellzment wn
pont entre I"Asie et I'Occident. Aprés avoir
appris la maitrise de la cuisine francaise au-
prés de restawratewrs de renom dont Michel
et Sebastien Bras & Laguiole ef les fréres Pour-
cel 8 Montpellier, il s'est lancé dans I'aventure
personnelle en 2006 3 Collioure, avec "Le
Cinguieme péche”, lieu infime ol il propose
une cusine fusion gui a ébé vite remargquée
par les guides et les gastronomes. « Jfaime
mélanger ks saveurs, en gardant ke produit
au cew de ma cuisine ¥, explique-t-il
Adepte de Faudace et des saveurs, une al-
liarwce avec Alerbio ne pouvait que le titiller.
Aujourd'hui deuxidme metteur en marché
mational de fruits et légumes biologiques, Al-
terbio, basé & Perpignan, méme si elle n'a
que 15 ans, a des racines qui remontent a
1985, La socété a oréé son propre cahier des
charges, tant pour ses produits que ceux des
groupements de producteurs avec lequel elle
travaille.

« MNotre logique, cest de mettre au point du
développernent concerfé pour arenter la
production et assurer des débouches. Globa-
lerment ce qui séduit fe consommateur bio,
c'est [z diversité qu'on apporte tandiE qu'une
partie de & concurrence a tendance 3 stan-
dardiser ke produit. Certes, # faut rationalizer,
mais pas gu détnment des varistes », ex-
plique Jean-Fierre Mathaly, gérant-fondateur
d'Alterbio. C'est pour cela que la structure
propose du fencuil, de la courge ou des pa-
tates douces et vient méme de lancer une
gamme d'épices meéditerranéenne sous a
marque ~MNoria”. Basashi avait lui choii du
gingemibre, des cignons, des courges pour
son tataki.

O o

MasasHl Lunma, cHer oo CINQUIEME PECHE A CoLLIOURE (PHOTD DU HALIT) A ELABORE
LIN TATAK! DE BONITE ET CROQUANT DE LEGUMES BIO r-oulmls PAR L' ENTREPRISE ALTERBIO,
REPRESENTEE PAR Jean-Pierre Marary, Méussa Gea et Emmanuer Excimcr (0-piessus).

LEs COUSSING DE MOULES CONGUES PAR Lionwer Giraup (PAGE DE DROITE)
EN ASSOCIATION AVEC FLORENT TARBOURICCH, QUL A MIS AU POINT
L& MOULE TARBOURIECH ELEVEE DANS L'ETANG DE THAL.



Coussins de moules
Tarbouriech et tourteaux aux
jeunes pousses de tetragones,
pressé safrané et creme de
pommes de terres

Les rapports complexes des saveurs et des
parfums. C'est ke créneau de Lionnel Giraud,
jeune chef talentuewy de “La Table de Saint-
Crescent” a Narbonne, ol il travaille depuis
2005 et qu'il dirge depuis 2008. « On fait
dans notre cuisine, un travall sur PMoffactf et
Iz memaire. I ¥ a cher nows une notion de
créativité. En venant i, les gens sont
confrontes 5 ce qu'ils ne trouvent pas, ne dé-
gustent pas tous les jours dans kburs astettes.
On raconte une histoie », expligue le chef
pour qui entre le godt et la cusson parfaite,
s'est aujourd hui ajoutée "obligation d'une
certaine esthétique. Cuisine moderne, voira
oeéa, le chef &toilé poursuit sa route de ex-
cellence, en mettant en valeur les produits ko-
L.

De e fait, il ne pouvait ressentir son alliance
avec Médithau que comme un défi de plus.
Carl'entreprise de Florent Tarbouriech, basée
a Marseillan, est efle sussi dans kesilon de la
création et de [innovation. Entreprise
conchylicle a la pointe du progrés
— au paint d'awoir requ 'an passé un prix na-
tional du développement durable grace a4 se=s
panneaux solaires sur les tables des pars a
hwitres — & l'origine de plusieurs brevets pour

les technigues d'élevape des huitres et
adepte de la veille phytosanitaire, Medithau
fournit aver ses moules de gros et prestigieus
chients dars ke monde entier et s'est lancé de-
puis quelques années dans les produits haut
de gamme.

Le développement le plus spectaculzire atait
jusque k& "I'huitre Tarbouriech™ a la coquille
légérament roséa, « avec & fa fois du moal
leux et du croguant *, explique Florent Tar-
bouriech. Mais avec Lionnel Giraud, Cest sur

Lecons
a quatre mains

Aides de stagiaires ou d'étdiants, douze en-
treprises ont joud de concert avec douze chefs,
pour une véritable lecon de piano et une re-
cette inmovante

= Franck Putelat, du "Parc” & Carcassonne, avec
Philippine Perithou =t Bio Flanéte ; haricots da
Castelnaudary confits & I'huile de nobetie grillée,
mozzarzlla, truffe ot roquette

= | jjima Masashi du "Séme Peche” & Collicure,
awer Mélissa Gaa et Alterbio : tatakd de bonite
et coguant de l&gumes bio.

= Lionnel Giraud de “La Table Saint-Crescent™
a Narhonne, avec Pierre Olivier Leuck et Médi-

la moule qu'ils ont fravaillé. « Cest we pro-
duit que I"on lance et s"appuyer sur ks nofo-
riete et le savoir-faire de chels renommes est
une excellente opporfunité =, résume le di-
recteur de Medithau, qui travaille de plus en
plus avec des chefs étpilés. La preuve - saso-
ci¥té est depuis cette rencontre indtiée par
LRLA, devenue client fournisseur a la table de
Saint-Crescent ! =

thau : coussins de moules Tarbouriech ot tour-
teals ux jeunss pousses de téragones

» Alexandre Klimenko de “Kim & Co™ prochai-
rement & Leucats, avec Sonia Foumier et Aozent
d'0c : gaspacho fagon Klimenko.

= Paul Courtaux de "L entre-Pots™ & Pérenas,
avec Virginie Gless et Azaic Polito : les petites re-
cettes de la mer.

= Fabien Lefebvre d"*Octopus™ 3 Béziars, avec
Julien Bousguet et |"Oulivie et Michel Bachés
huile d'olive au Yuzu.

= Sarge Chenet de “Entre vigne et garrigue” 3
Pujaut, aver Quentin Diez =t Coudéne Michel ;
saumcn mi-fumé et brandada de maree fraiche,
* Sebastien Navecht de "La Safraniere™ 3
Mends, aver Jeff Yattou =t |a Fromageri= de
Hyelzas : ravioles 3 la brousse et tomme du
Fédouw.



