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Auvergne-Rhéne-Alpes

Du champ
a lassiette

Un territoire a 80 % montagneux. Est-ce la le secret
de la solidarité de ses acteurs? Pendant
la crise sanitaire, producteurs, éleveurs,
transformateurs et restaurants ont fait corps.
Avec a la clé une vraie dynamique de reprise,
soutenue par la clientéle locale.

YANNICK NODIN
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Peuplée, inventive et gour- les it proposées dans son café-restaurant. « La grande dis-
mande, l'Auvergne-Rhéne-Alpes  tribution a largement contribué & faire connaitre la
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” fait sans doute partie des régions  ravicle au-dela de notre région. ce qui explique aussi

oll les volumes de la restauration

hors foyer se sont e mieux recons-

titués depuis mars 2020. Prudents
sur leurs perspectives de court terme, comme le sou-
lignent les enquétes de la Banque de France, les profes-
sionnels y ont bouclé un premier semestre 2022 sous le
signe de lafréquentation. Dynamique retrouvée sur le tou-
risme de sport d'hiver, retour aussi des consormrmateurs en
établissements, a l'exception de la clientéle d'affaires, sont
venus confirmer la dynamique post-Covid, aprés un der-
nier trimestre 2021 qui a vu son chiffre d'affaires en recul
de 239 % selon les mois versus fin 2019, d'aprésl'Insee.

Une vitalité retrouvée que Luc Dubanchet, directeur
de la division Sirha Food chez GL Events, est bien placé
pour apprécier, Le salon, rendez-vous de toute une profes-
sion, a connu les affres de |a crise sanitaire, reporté deux
fois. Avant de revenir en 2021 avec une édition presque a
plein régime, et a forte coloration régionale: 357 des
1406 exposants hexagonaux, et des visiteurs régionaux
pesant 53 % du visitorat francais. « Le Sirha a été. un peu a
limage des CHR dans la région, empéché par la pandémie,
mais persévérant et résistant. Notons qu'en 2021, beau-
coup d'entreprises régionales sont venues prendre des
espaces laissés vacants par des exposants internationaux.
Cela atteste de l'ancrage du salon, mais aussi la densité et
la diversité incroyable des produits, des producteurs et des
transformateurs en Auvergne-Rhone-Alpes. »

Dans cette «région paysanne par essence », la topo-
graphie —des marais de ['Ain aux lacs des Alpes. de lavallée
et coteaux du Rhéne aux plateaux du Massif central— a
suscité une profusion de cultures et de savoir-faire. Au
total, surles 70 000 km? de la région, un tiers des exploita-
tions (soit 17 000 producteurs et éleveurs) y sont tournées
versles signes de qualité etd'origine. Avec, alaclé, 193 pro-
duits Label Rouge, sous IGP et AOP. dont 45 % des fro-
mages francais sous appellation —excusez du peu!—du
Saint-Nectaire au reblochon de Savoie en passant par le
picodon, des vignobles largement engagés dans ces
démarches dans la Vallée du Rhdne, le Beaujolais ou les
vins de Savoie. Et ce, sans oublier des emblémes de terroir,
tels que la poularde de Bresse, le Fin Gras du Mézenc, la len-
tille verte du Puy ou 'huile d'olive de Nyans...

Région de production, d'excellence aussi, et tournée
vers le hors-foyer, a l'instar de la Mére Maury. qui n'a
déployé ses ravioles de Romans (Dréme) en GMS qu'en
2012, quelque 127 années aprés que Marie-Louise Maury

que notre produit soit régulierement commandé
en restaurant sur tout le territoire », apprécie
Grégory Manoukian, aux rénes de SGS Agral,
qui exploite la marque. Et de rappeler les
atouts de son produit IGP en Label Rouge, a

la carte d'environ 1000 restaurants en
France, dont 60 % en région, qui «coche
toutes les bonnes cases ». Celles, coté
consommateur, d'un mets flexitarien et local,
avec des ceufs, du fromage frais de vache et
un persil drémois, de |a farine de I'Ain; celles
aussi coté opérateurs, d'un produit surgelé,
simple de mise en ceuvre et au ratio trés
intéressant. Tirée par la reprise d'activité
dans le hors-foyer depuis le dernier tri-
mestre 2021, SGS Agral a bouclé son mois
de mai au-dessus de 2019 en comparable.

TERRE D'INNOVATION

Et a cOté de ces «vieux produits de terroir » tels
que les ravioles, la région a su aussi en faire émerger
de nouveaux.comme les galettes et boulettes vége-
tales ¢'Hari & Co. cette fois en restauration collec-
tive. Sur ce marché qui peine encore a retrouver
ses volumes, notamment en restauration d'entre-
prise (- 22 % en 2021 vs 2019 selon I'lnsee), 'entre-
prise a réussi a figurer dans S millions de repas servis
en 2021, poussée par les critéres de la loi Egalim, favo-
rables a sesréférences 100 % bio etissues de filieres fran-
caises; comme par les hausses de prix sur les produits
carnés. C'est dire le chemin parcouru depuis 2015, et la
premiére ligne de production d'une capacité de 300 kg
par jour, par Emmanuel Bréhier et Benoit Plisson, aux
manettes de la foodtech, alors fraichement diplomés
de l'lsara a Lyon... «[ci, le tissu d'industries agroalimen-
taires est trés dense, ce qui est utile pour échanger sur
les enjeux que 'on rencontre, mais il y @ aussi des exploi-
tations agricoles bio en nombre, notamment dans la
Dréme, sur lesquelles nous avons pu nNous appuyer dans
notre sourcing, insiste Emmanuel Bréhier. £t puis, I'un
des atouts d’Auvergne-Rhone-Alpes, c'est aussi d'étre
peuplée d'opérateurs qui, sur nos marchés, ont la capa-
cité a raisonner au-dela du prix. C'est ici que nous avons
commencé, auprés du Crous de Lyon, de la cuisine cen-
trale de Villeurbanne... Ninkasi aussi, en restauration
commerciale, a cru trés tét en notre produit. » ese
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.o Un écosystéme régional qui, du champ a l'as-
siette. a eu cette capacité & faire grandir Hari & Co, comme
Et quiest sansdoutel'une des clés de
la dynamique post-Covid de la régian. Ainsi, la chocola
terie Valrhone, affectée en 2020 au point d'arréter ses
lignes de Tain-L'Hermitage (Dréme), ne s'en est pas moins
trés vite tournée vers ses 5 000 clients professionnels de
g ), eux aussi 3 1a peine, en montant une carte inte-
ractive identifiant les artisans et restaurateurs déployant
une offre en VAE, en leur poussant des recettes de des-
serts faciles a nomadiser. en organisant des workshops...
«lly a une réelle capacité a faire corps dans la région, sou-

d'autres opérateurs

¥

ligne Alexandra Belin, directrice de lacommunicationde la
chocolaterie, et au rebond sur ses marchés depuis 2021.
Nous avons au fil des années tissé des liens particuliers
avec nos clients régionaux. Avec une centaine dentre eux,
nous testons depuis 2019 notre systéme de bacs en
ymeération lyonnaise.
Ce sont eux aussi qui, comme Paul

Bocuse, Anne-Sophie Pic. Georges

Blanc et bien dautres, ont fait et font

rayonnerlamarque par la confiance

consigne dans I'agg

donnée a nos produits. »

Sans restaurants, point d'éco
systéme, et c'est peu dire qu'ils sont
en nombre en Auvergne-Rhé-

ne-Alpes. Avec. vitrine et fiert régionales, une identité gas

tronomique plus que marquée: 96 étoilés figurent dans la
derniére sélection du Guide Michelin. dont huit tables
3 étoiles, soit la deuxieme région |a plus récompensée
apres ['lle-de-France, et la premiére pour les Bib gour-
mands (86 restaurants). Tout sauf un hasard: « Ces étabiis-
sernents, Quiils scient des emblémes de la région ou des
tables quimontent ancrées dans leur territoire, alinstar de

Julien Machet au Farcon* [a Courchevel, en Savoie, ndlr], ou
ans le Puy-de-
Déme], peuvent compter sur une clientéle locale
incroyable, attachée a ses restaurants peut-étre plus
orequaiileurs en France, estime Rémi Ohayon. & la téte
de l'agence Api & You. Ces clients, fidéles et aver du pou-

d'Adrien Descouls a Origines* [au B

s

voir dachat, ont été au soutien durant la pandémie. »

BERCEAU DE CONCEPTS

Vincent Le Roux le sait bien: le directeur du restau-
rant Paul Bocuse. a Collonges-au-Mont-d'Or (Rhéne), a
&té le premier étonné par le su
et des venles éphémeéres organis
2020. Et depuis la réouverture des sa
bleéme gastronomique de l'agglomération
lyonnaise connait une activité sou-
tenue, recollant a ses niveaux d'acti-
‘Jllé pre-crise, avec dans (2 viseur
un chiffre d'affaires de 10 mil-

marchés de Noé
a partir de fin

es, l'em-

lions d'euros pour 2022. «En
réalité, c'est un peu moins que
2019, qui est notre année
référence, car nous avons fait

le choix, 4 effectif constant,
de nouvrir que cing jours par
semaine au lieu de sept. Nous
fidélisons nos collaborateurs,
nous apportons une meilleure
qualité de service aussi. Les
clients locaux, qui ne nous ont
Jamais lachés, le ressentent, et se
font plaisir. Nous voyons également
depuis quelques semaines revenir la clien-
téle étrangére. Certains jours, nous avons plus
dinternationaux que de Francais en salle !» Un signal
interessant. confirmé par des taux d'occupation qui
recollent dansles hotels du Grand Lyon a
rieurs a la crise sanitaire et apportent
supplémentaire aux quelque 1800 tables lyonnaises,
comme a celles d'une région ne comptant pas moins de
six villes de 100000 habitants et plus.

niveaux ante-

ine fréquentation
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Une densité urbaine qui favorise le déploiement d'en-
seignes chainees, comme le développement d'enseignes
régionales. Pas moins de 35 points de vente ean Auvergne-
Rhéne-Alpes, dont 14 ouverts depuis la crise sanitaire,
pour Pizza Cosy. « Pournous, fa région est un terrain de jeu
important, a fortiori en l'opérant avec un produit transgé-
nérationnel comme la pizza, explique Julien Licata, direc-
teur du réseau. Nous avons bénéficié durant la crise sani-
taire dune hypercroissance du chiffre d'affaires, grace 4
nos points de vente digitalisés et tournés 5¢C
etidentifions dans la région un potentiel encore consé-

quent pour nos ouvertures futures. » La marque et ses

pizzas, bientot eningrédients 100 % francais (90 % actuel-
lement), se déploient dans des agglomérations majeures,
mais aussi sur des villes moyennes, 8 Monistrol-sur-Loire
(Haute-Loire), Rive-de-Gier (Loire), Issoire (Puy-de-Déme).. LA MONTAGNE, SPECIAL'TE. RéGlON E
«Ce sont des territoires ou le pouvoir dachat n'est pas for-
cément le méme qu'a Annecy, ce Gui

‘empéche que les
performances en point de vente sonl au rendez-vous. »

DE PRECIEUX PARTENARIATS
Un regard qui, sur un tout autre modéle,
rejoint celui de Cécile Rivoire, directrice du
réseau Ninkasi, 24 restaurants dont 22
dans larégion. Aprés deux exercices
difficiles (chiffre d'affaires 8- 34 %
en2021vs 2019),I'enseigne avec
son triptyque biére, burger et
musique live a repris des cou-
leurs, et déroule une feuille de
route qui continue de s'ap-
puyer sur sen marché régie-
nal, a Valence (Dréme), ou
Vichy Allier). « Pour un réseau,
c'est évidemment agréable de
planter des drapeaux a Lille.
Bordeaux et Montpellier, mais il y
a ici aussi beaucoup de villes avec
une vraie clientéle et un déficit doffre te }
sur des concepts festifs. Ainsi, Tignieu-
en-Isére (Isére) et Saint-Romain-en-Gal
(Rhéne) fonctionnent trés bien dans notre réseau
Notre ancrage fait que l'on pense a nous sur des surfaces
qui se libérent ou vont se construire. C'est ce modéle que «Cest dans notre culture de sapprevisionner en local, et

nous voulons translater aujourd’hui au national. » de construire des partenariats, qui sont précieux dans un
Avec, dans un développement prend appui sur la pré- contexte de renchérissement des matiéres premiéres,
sence de la marque en GMS, une spécificité, celle de tirer témoigne Cécile Rivoire. Le déploiement au national est
partid'un sourcing s'appuyanta 70 % sur des éleveurs, pro- une chance. ilva nous permettre d'étendre cette approche
ducteurs et transformateurs d'Auvergne-Rhone-Alpes. surdes produits issus dautres régions!» e
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