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FOOD CREATIV. QU’EST-CE
QU’ON MANGE DEMAIN?

Food Creativ récompense les produits agroalimentaires innovants créés dans la région.
Laremise des prix a eu lieu le 1 octobre en présence de Sylvain Zaffaroni, parrain
du concours, expert en tendances et innovations agroalimentaires.
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C’est un concours qu’il
prend plaisir a parrainer.
Le spécialiste des ten-

dances et innovations alimen-
taires Sylvain Zaffaroni,
co-fondateur du média engagé
Pour nourrir demain, était a Lille
le mardi 1 octobre pour remettre
les prix du concours Food Creativ
édition 2024 aux différents lau-
réats régionaux.

Cela fait quatre ans que vous
parrainez Food Creativ, qu’est-ce
qui vous plait dans ce concours ?

Tout en étant trés profession-
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Pour la quatrieme fois, Sylvain Zaffaroni, co-fondateur du média engagé
Pour nourrir demain, a accepté d’étre le parrain de Food Creativ. < p.r.
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LE CONCOURS DE L' INNOVATION AGROALIMENTAIRE
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nel, il y régne une bonne
ambiance. Le Parisien que je suis
est touché par cette atmosphére !
L’organisation est aussi proche
des candidats, elle croit vraiment
en leurs capacités a devenir des
références dans leur domaine.
Preuve en est : beaucoup d’an-
ciens lauréats existent toujours
aujourd’hui a I'image de Ferm
Fabrik ou de la Patisserie des
Flandres.

Quelle est la particularité de
Food Creativ ?

Elle repose sur sa spécificité
régionale. Il existe des concours
de ce type dans d’autres régions
mais finalement ils acceptent de

faire concourir des marques
venant d’un peu partout. Food
Creativ se cantonne exclusive-
ment aux Hauts-de-France. Il
faut dire que cette région est un
terreau d’innovations assez inté-
ressant.

Y a-t-il des tendances qui se
démarquent ?

Comme partout, la tendance est
aulocal. Aujourd’hui, les candi-
dats n’ont plus I’ambition de
conquérir le territoire national
car cela devient de plus en plus
compliqué, notamment pour des
questions de budget. Le végétala
également le vent en poupe. Et en
Hauts-de-France, qui est 'une
des régions les plus agricoles de
France, il y a de quoi faire ! En
revanche, on ne met plus en avant
du végétal comme substitution a
la viande ou au poisson, car ces
produits restent finalement plus
chers que ceux qu’ils avaient
vocation a remplacer. Ceux qui
marchent sont ceux qui sont bons
et moins chersal’image de Fleury
Michon qui alancéles « Tranches
Végé » composées de 1égumi-
neuses (pois chiches, lentilles
corail, haricots blancs). Le spé-
cialiste du jambon est méme en
train de réfléchir a créer une
filiere delégumineuses en France.

A Tinverse, qu’est-ce qui ne
marche plus du tout aujourd’hui ?

Les produits ultratransformés.
Latendance est au mieux manger,
les consommateurs sont de moins
en moins attirés par les produits
cuisinés. Ils veulent le moins de
transformations et d’ingrédients
possibles. Iy a quelques années,
la mode était aussi aux produits
santé, les alicaments comme on
les appelait (contraction d’aliment
et de médicament, ndlr) tels le
kéfir ou les probiotiques. Ces
produits n’ont finalement pas
trouvé leurs consommateurs.
Nous vivons dans un monde
compliqué et les consommateurs
trouvent refuge dans!’alimenta-
tion, ils ont besoin de produits
plaisir !

Pour vous, qu’est-ce qu’il faut
pour qu’un produit rencontre du
succes ?

D’abord, il doit étre bon, il faut
une adhésion au goit. Et le deu-
xiéme point important : étrelocal.
Finalement, le succés d’une inno-
vationn’est bien souvent plus sur
le produit lui-méme mais sur la
maniére dont il a été fabriqué.
Nous ne sommes plus dans 'in-
novation de produit mais dans
I’innovation de contexte. D’au-
tant qu’avec linflation, les
consommateurs se tournent
moins vers les innovations, pour
des questions de budget. Ils n’y
vont que s’ils sont rassurés parle
coté local.

Quelle sera notre alimentation
de demain ?

11y a deux solutions pour notre
alimentation de demain. La pes-
simiste : on baisse les bras et on
arrivera a un systéme de castes
comme on peut voir dans les films
de science-fiction ot une partie
de la population aurales moyens
de bien manger et ’autre mangera
peuet mal. Le second scénario est
que les nouvelles technologies
(intelligence artificielle, énergies
renouvelables...) vont nous
apporter des solutions, notam-
ment par rapport au réchauffe-
ment climatique. Ces
technologies vont transformer le
métier d’agriculteur ce qui pour-
rait attirer les jeunes générations
vers cette profession ot on tra-
vaillera davantage avec la robo-
tique qu’avec une binette. C’est
une bonne chose car cela pourrait
permettre de retrouver un terreau
d’agriculteurs et d’éleveurs qui
est aujourd’hui en train de dispa-
raitre. Selon moi, d’ici quelques
années, les productions seront a
nouveau locales, il n’y aura plus
d’usines quiinonderont la France
entiére. Ainsile méme produit ne
sera pas fabriqué avec les mémes
ingrédients et n’aura plus le
méme gotit selon les régions. On
va perdre en uniformité et je
pense que ¢’est plutdt une bonne
chose. J’ai envie de croire en ce
second scénario! ©

Qui sont les vainqueurs du concours Food Creativ 2024 ?

Food Creativ, organisé par le comité de promotion de la
chambre d’agriculture Hauts-de-France et Agro-Spheres,
récompense les produits agroalimentaires innovants créés
dans les Hauts-de-France. Quelque 91 produits ont été pré-
sentés a cette 11° édition. La remise des prix s’est déroulée
mardi 1*" octobre. Voici les cinq lauréats.

« Dans la catégorie plaisir, qui récompense une recette gour-
mande : la glace d’infusion de plantes aromatiques tagete
passion de I'entreprise Glace Doudoune (02).

- Dans la catégorie végétale, qui récompense les innovations
a base d’ingrédients végétaux : la glace au tournesol et éclats
de tournesol caramélisés de Van Den Casteele (59).

- Dans la catégorie praticité, qui récompense les produits et
services alimentaires présentant une facilité de préparation,
de consommation ou de conservation : le sirop d’exception
au citron noir et au poivre de Sichuan de Picardie d’Aymeric

Pataud (80).

- Dans la catégorie durable,
qui récompense une innovation
respectueuse des piliers envi-
ronnement, sociétal et écono-
mique : le Lupi coffee dark
moulu de Lupi Coffee (59).

- Dans la catégorie entreprise
dynamique, qui récompense
les entreprises qui ont une belle
dynamique d’innovation et can-
didatent régulierement au concours : le cceur de vanille Bour-
bon d’Eurovanille (62).
« Le prix des consommateurs a été attribué au snack salé
Loopiz go(it barbecue de la Patisserie des Flandres (59).
Parmi les récompenses, les lauréats seront présentés au

| Remise des prix du concours Food Creativ 2024 aux lauréats le 1*

|

octobre. ©H.6.

Salon international de I'agroalimentaire qui se déroulera a

Paris du 19 au 23 octobre, ot le Lupi coffee dark de Lupi Cof-

fee sera aussi mis en avant grace au prix décerné par le salon
Own the change, qui récompense le produit ou le procédé
dont I'initiative RSE est la plus innovante. ©



