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es sauterellesoudeschenillesdans
notre assiette,commeil s’en déguste
depuisla nuit destempsen Asie, en
Afrique ouenAmérique duSud? L’idée
en fait frémir plus d’un enEurope.
Pourtantà Dole, dansleJura,la start-

up Ÿnsectycroitdur commefer. D’ail-
leurs, leslarvesdescarabéesqu’elle
cultive depuis2016pour nourrir les
animauxcommencentà entrerdans
la compositionde plusieursaliments
pourl’homme... Vêtu d’unecombinai-

son de chantier, Henri Jeannin,
l’expert-conseildela société,fait visi-

ter l’usine. «Voici la cathédrale!»

sourit-il en pointant du doigt deux
immensesmurs,hautsde 17 mètres.
Dansuneodeurfadeettenace,72 000
bacsde plastiquerouges’y empilent
jusqu’au plafond,grouillantde larves
doréesdescarabéesMolitor. Pilotés
depuisdesordinateurs,desrobotsà
brastélescopiquetransportentles bacs

d’un posteà l’autre. «Justeavantdese
transformeren scarabées,les larves
sont trèsrichesen protéines.Là, elles

sont triées, cuites àla vapeur, puis
séchéesetpressées»,détaille le quin-

quagénaire qui, avantde travaillerici,
avait sapropreentreprisedeversde

farinepouroiseaux.En 2016,Antoine
Hubert, ingénieur agronome,l’a rache-

tée et créé Ÿnsect, qui produit
aujourd’hui pour le monde entier
quelque1000tonnesde farine brune
pour l’élevage despoissons,chiens,
chats,et bientôtpoulesetporcs. Mais

la jeunepousse, quirefusededonner
sonchiffred’affaires,voit plusloin. «Les

insectesémettentaussipeu de CO2

qu’un végétal,mais sontaussinutritifs

qu’un animal d’élevage! Je suissûr
qu’ils font partie dessolutionspour
une vraie transition alimentaire»,
expliquelepatronde la jeunepousse,
qui a levé 500millions encinq anset
emploiedésormais300salariés.

DES BURGERS À LA FARINE D'INSECTES

SONT MIS EN VENTE AUX PAYS-BAS

Defait,en2021, laCommission euro-

péenne a autorisécertainsinsectesà
laconsommationhumaine. Et desbur-

gers à lafarined’insectes produitepar
la filiale néerlandaised’Ÿnsectsont
déjàvendusdans800 supermarchés
aux Pays-Bas et enAutriche,et dans
unedizaine de restaurants danois.
L Allemagneetles Pays-Bascommer-

cialisent mêmepour lessportifs des
barresprotéinéesqui encontiennent.
«S’ils obtiennent le feuvert français,

cesproduits devraient arriver dans
l’Hexagoneavantla fin de l’année»,
assureAntoine Hubert,qui vient de
publier Pourune écologiepositive,
manifeste d’un éleveur d’insectes
(Flammarion, 2022).

Certes,tout cela n’estpasprèsde

détrônerlacôtedebœufet le rôti de
veauaumenudes Français,mais une
choseest sûre : le contenude notre

assietteest ën train de changer.

Insectes,produitsvégétauxrichesen
protéines, viande artificielles, La

recherched’alternativesaux«protéines
d’élevage»,quia émergéauxEtats-Unis

il y a plus dedix ans,est;ën effet, en
pleinessor.Au pointque lesentreprises
de la«Fôodtech»ont, à l’échelle dé la
planète,et pour la seuleannée2019,
levéquelque18 milliards d’euros,selon
AgFinder, uneplateformede capital-

risque en ligne. Et la France voit à son
tourla déferlantearriver.Ainsi, lacin-

quantaine destart-uphexagonalesqui

officient dans le domainelèventdeplus
enplus defonds — plus de600millions

d’eurosen2020, 50 % deplus qu’en
2019 ! «Lesplus grossescommeŸnsect
tiennentle hautdupavé,maisles socié-

tés pluspetites,comme LaVie, Nxtfood,

Magic Bea ou Kokiriki, sont ellesaussi
enplein essor,avecdescarnetsde com-

mande souventpleins», assureAriane
Voyatazkis,responsabledu secteur
Agroalimentaireà BPI France,une
banquepubliqued’investissementqui
aidelesstart-upà grandir.

Une telle évolutionn’arien de sur-

prenant, puisquelaviandetradition-

nelle faitdemoinsenmoinsd’adeptes.
Au coursdesdix dernièresannées, sa
consommationa baisséde 12 % dans
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l’Hexagone,selonla dernièreétudedu

Credocsur le sujet.Et ce n’estsans
doute qu’un débutD’aprèsun sondage

de l’Ifop publié en mai 2021, un
Françaissur cinq, flexitarien, enmange

désormaisdefaçon occasionnelle, par
soucidubien-êtreanimal, de lasanté,

et del’environnement. Le faitde man-

ger delaviande a, eneffet, unimpact

sur le réchauffementclimatique.En
plus demonopoliser70 % desterres
arables de la planète,l’élevage repré-

sente la deuxièmesourced’émission
degazàeffetde serre (14,5%), derrière

les transports(29 "'..). Et le pire està
venir : selon les Nations Unies, si l’on
ne limite pasnotre appétit pour la
viande,laproductionmondialedevra
augmenterde 73 "L d’ici à 2050pour
nourrir les 10 milliards de Terriens
(contre 7,8aujourd’hui).Ainsi, l’idée
dedévelopperdessubstitutsà notre
sacro-saintrumsteck,impensableil y
aencorequelquesannées,devientde
plus en plus crédible.

Pour lemoment, le marchéle plus
développédansce domaine, enFrance

et ailleurs, estle végétalriche en pro-
téines. Pour serendrecomptede son
importance, direction Lyon, où est
baséeHari & co,l’une desstart-upfran-

çaises pharessur le créneau.Bordant

la gare JeanMacé,dansle7e arrondis-
sement, l’immeubledu siègeestordi-

naire. A l’intérieur, sofas colorés,
bureauxclairs cloisonnésdevitresver-

ticales pour la touche«indus»... Les

bureaux(140m2) sontclassiques,àun
détail près.Ici, laspacieusecuisineen

inox n’accueille pas que les repasdu

midi. «C’estaussinotrelabode R & D !

Nousy élaboronsnosrecetteset tes-

tons lesgoûtset lestextures»,sourit
Benoît Plisson,32 ans, lecofondateur
dela société.«Au lieu d’imiter le goût
deviande,nousmisonssur les légu-
mineuses, trèsrichesen protéines, que

nous agrémentons d’épices et de

légumespour créer de nouvelles
saveurs.Le tout100 %bio etcultivé en
France»,expliquece Lyonnais.Toutle
reste,fabricationet conditionnement,
sedéroule àune heure trentede là,

dansune usine drômoise dont les

portesgardentjalousement— concur-
rence oblige — lessecrets de leurs
galettes de lentilles corail-butternut-

coco etautres falafels depois chiches-

cumin-menthe. Pour le jeunepatron-'

et sonassociéEmmanuelBrié, l’aven-
ture a commencé, .en2014. Tousdeux
ingénieursagronomesdiplômé.sKde

l’IsaradeLyon, ilsont démarréleurpro-

jet auseindel’incubateur de l’école, et
remportéle Concours mondialdel’in-
novation en 2014. Avec, à la clé,

110 000 eurosde BPI France.Septans

et deux levées defonds (5,2millions
d’eurosau total) plus tard, Hari & co,
dont lechiffre d’affaires reste lui aussi
confidentiel, compte22 salariés,distri-

bue sesproduitsdans2'500pointsde
vente français (Casino,Monoprix,
Franprix, Auchan, Carrefour), et com-

pose 4 millions derepasparanenres-

tauration collective.
Le marché de la «viandevegan»

aiguise aussi l’appétit des grands
groupes.«Danone,Nestlé, Unilever...

tousse sontmis auxsubstitutsvégé-

taux de viande,encopiantou enrache-

tant les start-up qui réussissaient»,
remarqueJérémieProuteau, cofonda-

teur de DigitalFoodLab,uncabinetde
conseil en stratégie alimentaire.Même
les pros dela viande comme Herta
(marque deNestlé), quianticipentune
baissedeleursventes,proposentdésor-

mais du100 7» végétal.Depuis2015,•••

Lesentreprises spécialisées
dans l’élevage d’insectes
veulent conquérir lesmarchés
alimentaires. Notamment
en France, leader dans le
domaine avec dessociétés
comme Ÿnsect,ou Agronutris

(ci-dessus).
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••• les’, distributeurs ont également

lancéleurspropresgammes:Carrefour

avec«Veggie»,Auchanavec «Enviede
Veggie»?',Monoprixavec«Le Végétal»...

A l’échelle mondiale, le marché des
substitutsaux protéinesanimales
(viandeetlait confondus)donnele ver-

tige : aujourd’hui supérieurà 26 mil-

liards d’euros, il pourrait, selonle
grouped’informationfinancièreBloom-

berg, dépasserles 140 milliards d’ici à
2030,soitune haussede...440 °fe !

Ce boomduvégétalpermettra-t-ilde
limiter notre impact sur l’environne-
ment ?Les chercheursdel’INRAE (Ins-

titut nationalde la rechercheagrono-

¦'mique et del’environnement)ensont
convaincus.«La modélisationmontre

quenouspourrionsréduirel’impactde
notre alimentation sur la planètede
30 7o à 40 7o en augmentantnotre
consommationdefruits etlégumesde
350à500 grammespar jour, etenrédui-

sant celle desviandes,poissonsetœufs
de 140 à90 grammes,et surtoutde la

vianderouge», assureNicole Darmon,

spécialistede lamodélisationdeschoix

alimentairesà l’INRAE de Montpellier.

D’ailleurs, en décembre2020,le gou-

vernement aadoptéunplanderelance
de 100millions d’eurosdont le volet
agricultureviseà doubler,d’ici à2030,

les surfacesdédiéesaux protéinesvégé-

tales, etenparticulierauxlégumineuses

(lentilles,pois chiches...).

Si cesecteurdomine aujourd’hui le
marché «post-viande», celui des
insectesestlui aussi enplein dévelop-

pement. Certes, leurutilisation dans
l’alimentation humaineest encore

marginale. Mais ils sont un recours
précieuxpournourrir les animaux.En

effet, ceux-ciconsommentaujourd’hui
50 7o descéréaleset87 %dusojapro-

duits sur Terre,ce qui génère,selon
Greenpeace,80 % de la déforestation
amazonienne. Cet élevage intensif
menaceaussilespopulationsmarines:

il faut 2,5 à5 kilogrammesde poisson
sauvagepour produire 1 kilogramme
de poisson. Ainsi, un poissonpêché

sur cinq(soit17 millions de tonnespar
an) finit en farinepour l’aquaculture.
C’est là que les farines d’insectes,
comme cellesproduitesparŸnsectà
Dole, ontunvrai rôleàjouer.Et surce

créneau, la France excelle. «Surles

606 millions d’euros levésen 2020par
la French Food Tech,360, soitplus de

la moitié, l’ont étéparŸnsectet Inno-

vaFeed !» détaille JérémieProuteau.
Quant à la start-upAgronutris, elle a
levé 100 millions en octobre dernier.
Ÿnsectestmêmeleadermondial dans
le domaine,avecplus de550 millions
d’eurosdecontratssignés! A tel point
que l’usine-pilote deDole nesuffit plus.

Une autreouvrira àAmiens fin 2022.
Quinze fois plus grande, hautede
37mètres,elle produira 200 000tonnes
de farineparan. «Ce serala plus grande
ferme verticaledumonde !»sefélicite
le patron Antoine Hubert.

Uneautre alternativeestplus éton-

nante : la viandeartificielle. Le principe

consisteàfaire pousseren laboratoire
descellules animales, quiserontensuite
agrégéessous forme de steak, pour
recréerbœuf,porc,pouletetautrespro-

duits dela mer. Née auxEtats-Unis dans
lesannées2000,cette recherches’ac-
célère dansle mondeavecunecentaine
de start-up,commeEatJust et Upside
Foods (ex-Memphis Méats)outre-Atlan-

tique, ouMosaMéat et Meatableaux
Pays-Bas...Le pays le plus avancédans
le domaineestIsraël, avec deuxentre-

prises super-innovantes: FutureMéat,

qui planche surdupoulet artificiel à
moins de14 eurosle kilo,etAleph Farm,

qui a fabriquéen 2021lepremier faux-

filet en 3D. Pourproduire sapseudo-

viande, la société utilise uneencre
issue...d’un tissudevachecultivé !

«A L’AVEUGLE,
PERSONNE
N’A REMARQUE
LA DIFFERENCE
AVEC DU VRAI
FOIE GRAS»

Né aux Etats-Unis
dansles années

2000, le marché de
la viande artificielle,
faite àpartir de

cellules animales,

esten plein essor.

Upside, l’un des
pionniers, a ouvert
fin 2021 la toute

première usine dans
le domaine (ci-

contre, du poulet).
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Jusqu’àprésent, lesconsommateurs
n’ont paseu l’occasion d’y goûter.Mais

pour combien de temps ? Le 5 août
2013, lors d’un showtélévisé àLond res,

ils ont pudécouvrir le premier«burger

éprouvette» au monde,présentépar
Mark Post.Chercheur à l’université de

Maastricht, auxPays-Bas,celui-ci avait
cultivé des cellules musculaires de

bovin pour enfaire un steak «hors-

vache» de 142 grammes.Mais il a
ensuite fallu attendresept ans pour
entendreànouveau parler delaviande
artificielle. En décembre2020, Singa-

pour a, eneffet, autorisé lesrestaurants

àservir les premiersnuggetsdepoulet
artificiel. Rien denouveaudepuis,mais

les experts prévoient un boom de la

productiondans lescinq à dix ans.

EN ATTENDANT LE FEU VERT EUROPÉEN,
DÉJÀ UN MILLIER DE RECETTES

En France, la viande artificielle ne
fait passaliver. Selon un sondageréa-

lisé par l’INRAE en2020,54% desper-

sonnes interrogéestrouvaientl’idée
«absurdeet/oudégoûtante». «Aucune

étude scientifique ne démontre de
manièresolide la sécuritéou la qua-

lité nutritionnelle de cesproduits,
dénonceJean-FrançoisHocquette,spé-

cialiste de la biologie du muscle dans
cet organisme,àl’initiative decette
enquête. Les industrielsgardentleurs
donnéessecrètes,sansqu’aucun labo-

ratoire public puissevérifier leur per-

tinence.» Legouvernement semblelui-

même réticent. Suite à la décisionde
Singapour,le ministrede l’Agriculture
Julien Denormandiea d’ailleurs
tweeté : «Comptezsurmoi pourqu’en
France,laviande restenaturelle et
jamais artificielle !»

Le cabinetDigitalFoodLab pronos-

tique pourtant une émergencede la

fausseviande dans l’FIexagone d’ici
unedizaine d’années. Ou mêmeavant

puisque deuxstart-upfrançaises (Vital

Méat et Gourmey) sont déjà dansla
course.Spécialiséedansla volaille, la

secondecultive depuis 2019 des

prototypes expérimentauxdefoie
gras, issusdecellulesd’œufde cane.
Ainsi, ni gavage ni abattage ! Forte

d’une levéede fonds de 8,5 millions

d’euros en2021, la société prévoit de

«commercialiserune première pro-

duction dansles 18 à 24 prochains
mois». Sousréserve, bien sûr, du feu
vert de la Commissioneuropéenne.

En attendant,Gourmeya réaliséun
millier de recettes, et les atestées
auprèsde chefs cuisinierset de
l’équipe. «L’un d’eux, originaire duSud-

Ouest, enamêmefait goûter à l’aveugle
durantles fêtes : personnen’a remar-

qué la différence !» sefélicite lecofon-

dateur Nicolas Morin-Forest.

Le paysdubœufbourguignonet de

lablanquettedevra donc revoir sa

carte. Mais attention ! Car si le steak
invitro incite àla prudence, les autres
substituts pourraientréserverquelques

surprises. Laviande végétale des lea-

ders mondiaux, souvent trèsgrasse,

trop saléeet ultra-transformée,
compte, par exemple,de multiples
additifspour améliorer le goût, la tex

ture,et la couleur.Au total, celle de

l’américain Beyond Méat, qui diffuse

sesproduitsdepuis plus d’un anchez
Monoprix, Franprix et Casino, en
compte 17. Et celle deImpossible Food,

25. Fin 2019, cederniera demandéà
l’Union européennel’autorisation de

commercialiserson «Impossible
Burger», présentéau salon high-tech
deLas Vegasen2019.Mais cepseudo-

steak de bœufhaché contientune
substanceappeléeléghémoglobine.
Or, cette protéine, qui donne le goût
de bœufet donnel’illusion que la
viandesaigne, provient d’une levure
génétiquementmodifiée. Le sandwich

est donc pour le momentbloqué.Mais

jusqu’àquand ?Avec leurs produits
sansviande,mais pastoujours sans
OGM,les géantsduvégétal sontpeut-

être en train d’inventer la malbouffe
«veggie»dedemain... ¦

SYLVIE BUY

Du lait etdesœufs
artificiels pourdemain !

A
près la pseudo-viande,

les chercheursessaient
de fabriquerdu lait

sansvacheet desœufs
sanspoule, grâceà

la fermentationdite «de
Le principe est celui de la fermenta-

tion classique : utiliser des ferments
(bactéries,champignons, levures)

qui transforment la matièreorga-

nique en yaourt, fromage, pain ou

bière. Sauf que desgènesdevache
oude poulesont insérés dans leur

ADN pour qu’ils produisent despro-

téines de lait ou d’œuf. «L’intel
ligenceartificielle permet d’analyser
génétiquementdes millions de

micro-organismespour choisir ceux

qui ont le plusde chance de se

recombineravec l’ADN de vacheou

de poule, et doncproduire la pro-

téine souhaitée»,explique Jérémie
Prouteau, de DigitalFoodLab,

une agencespécialisée en FoodTech.

Si cesproduits issus d’OGM ne sont

pasencoreautorisésen Europe,

où la législation est trèsstricte, la

recherche avance à grandspasdans
ce domaine. Depuis deuxans, la

précision».start-upcalifornienne Perfect Day

mentéesà partir dechampignons
Food commercialise des glaces fer

filamenteux. A Chicago, la société

près de450 millions d’euros pour
Nature’s Fynd a poursa part levé

tester, en février 2021, un fromageà

tartiner conçu grâceà unmicrobe

parc de Yellowstone. En Finlande, des
provenantdessources chaudesdu

chercheurs de l’université d’Helsinki
ont mêmemis au point le premier

blanc d’œuf produit parfermentation
d’un champignon OGM.
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