
... moins carnée
Insectes et algues
envahiront nos assiettes
Lesproduitsdesubstitutionàla viandelesplusfous semultiplient. Et ils ontde
bonneschancesdes’imposer,grâceàdescoûtsdeproduction enbaisseconstante.

M
êmesansdévorer
deviande,il y ade
quoivoir rouge !

Selonlesexperts,
l’élevageconsti-
tuerait eneffetl’un
despremiersfac-

teurs du réchauffementclimatique,engé-

nérant prèsde 15%desémissionsdegaz
àeffet deserre,ouenétant responsable
de70à 90%dela déforestationamazo-

nienne. Cen’est pasmieuxcôtésanté:l’OMS
(Organisationmondialedelasanté)aainsi

classélaviandetransformée,notamment
lacharcuterie, commecancérogènepro-

bable pour l’homme. Tandisque l’Insti-
tut nationaldu cancerrecommandede li-
miter saconsommationdevianderougeà
500grammespar semaine.En attendant,
chaqueFrançais avale85kilos deviandepar
an,dont seulement28de volaille, selonles
estimationsdel’Agreste(servicestatistique
duministèredel'Agriculture).

Lesconsommateurssemblentd’ailleurs
avoirreçulemessage:si lesvégétariensne
représentent,selonFranceAgriMer,que
2,2%delapopulation,unquartdesFrançais
serevendiquentcommeflexitariens.«Et
cherchentdoncà diminuerleur consom-
mation deviande,sansl’écarter complète-

ment de leurrégimealimentaire»,rappelle
XavierTerlet,spécialistedecestendances
ausein du cabinetProtéinesXTC. Il faut
dire quel’industrie seplie enquatrepour
leurproposerdesalternativessusceptibles
de leur fournir lesneufacidesaminés
deprotéines,essentiels,querenferme la
viande.Lemarchédesprotéinesvégétales,
notamment,estparticulièrementencom-

bré. On connaissaitdéjà lesprécurseurs,
telsl’américainBeyondMeatet l’espagnol
Heura,ouencoreGardenGourmet,cette

filiale deNestlédevenueleaderdu mar-
ché dans l’Hexagone.Ou, àCarrefour,la
marqueVeggie,lancéedès2015,etdepuis
élargieà CarrefourSensationvégétal,imi-
tant nuggets,émincésousteakshachés.

Maisvoilàquedetoutesnouvellesstart-

up françaisesviennentsefrotteràcesmas-

todontes. C’estainsiqueHappyVore, fondé
en 2019,bluffeavec sessteaks,sesmerguez
ou sonchorizo faitsde poisetdesoja.Le
vendéenLa Vie, lui aussicrééen 2019, se
positionnesur l’imitation delaviande de
porc, pourcréerdeslardonsetdubacon.
QuantàUmiami,débarquéen2020,il four-

nit différentsindustrielsavecunetexture

végétaleexclusive.«Elle estcapabled’imi-
ter dela viande,maisaussin’importequel
filet depoisson»,indique sondirigeant,
TristanMaurel.Et si, jeunespoussesZalg
et Algama misesàpart,lesinitiativeshexa-

gonales restenttimides enmatière d’ali-
ments composésd’algues,laFrancepeut
se targuerd’unesacréelongueurd’avance
sur l’élevage d’insectesàdesfins alimen-
taires. «Trois desquatreleadersmondiaux
sont français,avecYnsect,Agronutris et
Innovafeed»,rappelle Antoine Peeters,
du consortiumtricoloreProtéinesFrance.

On comptemême lenombre
decoupsdedentspour
imiter lasensationdemâche

Pour s’imposer, cesstart-updevrontd’abord
vaincrelesapriori desconsommateurs,en-
core solides.C’estencours.«Onatellement
travaillé nosproduitsdepuisquatreansque
le goût n’a plus rien à voir aujourd’hui»,
promet ainsi NicolasSchweitzer,cofon-
dateur de La Vie. «Onmesurele nombre
decoupsdedent,pour retrouverle même
typedemâchequelaviande»,expliquede

soncôté GuillaumeDubois,cofondateur
deHappyVore.Les recettesrelèventsou-
vent d’unsubtil dosage.«Le poispermetde
maintenir l’apporten acidesaminés,tan-

dis quedeshuilesvégétalesdonnentune
sensationjuteuse.Etsi l’amidondepomme
de terresolidifiela texture,la betteravere-
crée la couleurdelaviande crueet cuite»,

poursuit GuillaumeDubois.
Mêmeseffortsdecréativitéchezlesspé-

cialistes desalgues.«Onespèrelever les
freinsàlaconsommationenproposantdes
produits gourmands»,explique Vincent
Lacaze,cofondateurdeZalg, dontlescubes
vertsontreçulePrix del’innovationdu Sial

(Salon international de l’alimentation) à
Parisen2022.Cetteopérationséduction
seraplus compliquée,en revanche,côté
insectes.Et cela,mêmesi leconsomma-

teur peutdéceler«desnotesdenoisetteet
decacahuètedansle ténébrion»,comme
l’indiqueNoémieDubourdieu,présidente
delaFFPIDI (Fédérationfrançaisedespro-

ducteurs, importateurs,distributeursd’in-
sectes). Lesétudesde marché montrent
en effet qu’il seraplusfaciled’intégrerces

insectesànotre alimentations’ils restent
invisibles,enseconsommantsousforme
depoudre.Agronutris,quifournitplusieurs
entreprises,arriveainsi àlesglisserdans
desbiscuits,desalimentspour sportifsou
dessubstitutsàlaviande.

Mais sicesalternativesontde sérieuses
chancesdes’inviter dansnosassiettes,c’est
aussiqueleurscoûtsdeproduction s’ap-
prochent désormaisdeceuxdelaviande,
enmoyennevendue moins de20 euros
lekilo. «En2022,auxPays-Bas,leprix des
substituts enprotéinesvégétalesapour
lapremière fois atteint la paritéaveccelui
de la viande,quand il n’estpaspasséau-
dessous, observeNicolasDhers,directeur
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HappyVore,
l’étendardgauloisde
laviandevégétale

15%
decroissance
parmois

Certes, GardenGourmet,
cette filiale dusuisse
Nestlé, détientencorela
moitiédu marchédela
viandevégétale enFrance.
Mais le numéro2, le
français HappyVore, fondé
par Guillaume Dubois (à
gauche)et Cédric Meston,
entendbien lui ravir
saplacede leader. Tout
d’abord grâce àson site
de Chevilly (Loiret) d’une
capacitéde production de
10000 tonnespar an.«Il
abrite laplus grandeusine
deFrancedusimilicarné»,
assureGuillaume Dubois.
Mais aussigrâceà saR&D
qui, quatreansaprès le

lancementdela jeune
pousse,mobilise
toujoursla moitié des
investissementset
emploie 15 salariés, sur
les70quecompte
l’entreprise. La quasi-
totalité du chiffre
d’affaires est réalisée
dans l’Hexagone, via
2000pointsdevente
en grande distribution
et 1 500 restaurants.
Cesderniers pourront
servir la stratégie
dedéveloppement
commercial de l’entreprise,
qui n’est pasencore
rentable: faire goûterle
produit sur le lieu d’achat.

Zalg, le breton
qui popularise
lesalgues

1%
de laproduction
mondiale d’algues
esteuropéenne

Lorsqu’on lui demanded’imaginer
lesperspectivesdedéveloppement
desastart-up baséeàVannes
(Morbihan), spécialisée dansles
cubesd’algues prêts àpoêler,
soncofondateurVincent Lacaze
(àdroite, accompagnéde Tanguy
Gestin) regarde vers l’Extrême-
Orient. «LesJaponais,par

exemple, enmangent8 kilos par an
et parhabitant.C’est l’équivalent
denotreconsommationdesalade
en France», rappelle-t-il. Dans
l’Hexagone, seulsquelquesvillages
côtierscuisinent l’algue. Mais
l’appétit desconsommateurs
semblebel et bien là pour
lesproduitsdecettesociété,qui

s’est lancéeen avril 2022 et qui
ne s’approvisionne qu’auprès
de cultivateurs bretons.«Après
unpassageà la télévision, notre
serveur aexplosésousle nombre
demessagesque nousavons
reçus»,ajoute Vincent Lacaze. De
quoi permettrededévelopperles
effectifs, limités à cinq personnes.
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RSEchezCarrefour. Cestadeseraprochai-

nement atteinten France,cesalternatives
connaissantune fortecroissancedepuis
quatreoucinqans.»C’est ainsi que,siles
imitationsdelardonsdeLa Vie restentplus
chèresquelesvrais,sonbaconvégétal ne
coûtedésormaispasplusquel’original. Et

cettebaissedesprix estaussienclenchée
côtéalgues.«Sur les œufset le lait,nos mi-
croalgues permettentdefabriquer desal-

ternatives moins onéreuses.Pour le pois-

son, nous restonstoutefoisplus chers»,
détailleGaëtanGohin, cofondateurd’Al-
gama. ChezZalg, lecubed’alguesesten-
core facturé30eurosle kilo, maisunepro-

duction à plusgrandeéchellepermet àla
start-updeviser unebaisseducoût,pour
unecommercialisationengrandessurfaces
dès2024.L’acquisitionrécented’usines,pour
produireenpropre,commechezAlgama
etUmiami,aideraàmonterenpuissance.

Ce point mort seraplus difficile à fran-
chir pour lesinsectes.«Lesdépensesde
recherchefont parfoisgrimper lescoûts
à200, 400ou800eurosle kilo», reconnaît
NoémieDubourdieu,à la FFPIDI. Parail-
leurs, lesprocédurespourvalider lesétapes
deculture(façonsd’éleveretdetuerlesin-

sectes) sontsi onéreusesquelessociétés
gardentsouventsecretceprocessus,ou le
revendentsousformede licence.Cesbar-

rières àl’entréemaintiendrontlesprixélevés,

mêmesi «de15à20 entreprisesselancent
surce secteurchaqueannéeenFrance»,
selonNoémieDubourdieu.De soncôté,
Innovafeedadéjàrabotélescoûts,pours’ap-
procher des40 eurosle kilo. «Nousvisons
les 20euros,unniveaudéjàatteintpourles
insectesdestinésàl’alimentation animale»,

indiqueSébastienAuzenat,responsabledes
nouveauxproduitsde la société.

Pour révolutionner noshabitudesali-

mentaires, il faudraaussiquecesstart-up
lèventles derniersfreinsréglementaires.
Notammentcôté insectes,où l’immense
majoritédesélevagesestencoredestinée
aux animaux.«La commercialisationdes
insectesàdesfins d’alimentationhumaine
a longtempsétéinterditeenFrance,alors

que d’autres paysde l’Union européenne
(UE)lescommercialisaientsousformede
saucisses,deboulettesoudeburgers»,note
Xavier Terlet(ProtéinesXTC).Maislasitua-

tion devraitviteévoluer,notammentgrâce
à unevictoire,fin 2020,devantla Cour de
justice de l’UE, de lastart-upJimini’s.En
juin 2021,le«Tenebriomolitor» (ténébrion
meunier,ouverde farine)estainsidevenu
lepremierinsecteofficiellementautoriséà
la consommationdans l’Hexagone.Trois
autresespècessontégalementadmises,
bien loin toutefoisdes25sortesd’algues
déjàautoriséesà la consommation.

Qui saitd’ailleurs si unedernièrealter-

native, toute simple,nes’imposerapasà
laplace de touscesfaux lardonsetdeces
substitutsauxburgersbiensaignants?Les

galettesdelégumineuses,qui n’ontpasété
élaboréespourimiter laviande,existentainsi
depuislongtemps.Et unemarquecomme
Sojasunavaitremportéle prixduSial dès
la fin desannées1990. «Il estquandmême
paradoxalderéaliserunetransitionversun
régimealimentairemoinscarnéet d’exiger
dansle mêmetempsdesproduitsqui res-

semblent à ceux d’origineanimale»,rap-
pelle NicolasTrentesaux,directeurgénéral
duSial.Et,dèslors,d’avalerdesaliments…
encoreplustransformésquenostradition-

nels platsdeviandeoudecharcuterie!

RomanEpitropakis

Le verde
farine estle
premier insecte
autoriséà la
consommation
enFrance

Heura,l’espagnol
qui conquiertl’Europe

24
paysd’implantation
sontvisés

La simplicité avant tout ! Pour
concoctersesalternativesà
la viande,cettemarquenéeà
Barcelone, dont lechiffre d’affaires
doubletous les ans (à 14,7 millions
d’euros aupremiersemestre2022),
recourten effet à unerecettebasée
sur«la pluscourte composition
possible».Soit dusoja,despois,

de l’huile d’olive, desépicesetde
l’eau. Auxquels s’ajoute unpeu de
vitamine B12,utile pour la formation
desglobules rougesdansle sang.
Reste que,pour tenir l’objectif de
s’implanter dans24payseuropéens,
les fondateurs,Marc Coloma (à
gauche)et BernatAnanos,devront
sûrement varierles ingrédients, et

solliciter davantageleurs équipes
de R&D. «Toutresteà découvrir
pour approfondir le goût», confirme
LaurentGubbels,porte-parolede
l’entreprise. En attendant,la France,
qui fait partiedeceplan deconquête,
compte déjàpour plus de10%
desventes réaliséesen2022, un an
aprèssonarrivée dansnotre pays.
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