
Auvergne-Rhône-Alpes

Du champ
à l’assiette

Un territoire à 80% montagneux. Est-ce là le secret

de la solidarité de sesacteurs?Pendant

la crise sanitaire, producteurs, éleveurs,

transformateurset restaurantsont fait corps.

Avec à la clé une vraie dynamique de reprise,

soutenuepar la clientèle locale.

YANNICK NODIN
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Peuplée, inventive et gour-

mande, l'Auvergne-Rhône-Alpes
fait sans doutepartie des régions

où les volumes de la restauration

horsfoyer sesont le mieuxrecons-

titués depuis mars2020. Prudents

surleurs perspectives de court terme,comme le sou-

lignent les enquêtesde la Banque de France,les profes-

sionnels y ontbouclé un premier semestre 2022 sous le

signedelà fréquentation. Dynamique retrouvéesur letou-

risme de sport d’hiver, retouraussidesconsommateurs en

établissements,à l’exception de la clientèle d'affaires, sont

venusconfirmer la dynamique post-Covid,après un der-

nier trimestre 2021 qui a vuson chiffre d’affaires en recul

de2 à 9% selonles mois versusfin 2019,d'aprèsl’Insee.
Une vitalité retrouvée que Luc Dubanchet, directeur

de la division SirhaFood chez GL Events,est bien placé

pour apprécier.Le salon,rendez-vous detouteune profes-

sion, a connules affresde la crise sanitaire,reporté deux

fois. Avant de reveniren 2021 avec une édition presque à

plein régime, et à forte coloration régionale : 357 des
1 406 exposants hexagonaux,et desvisiteurs régionaux

pesant53 % du visitorat français. «Le Sirha a été,un peuà

l’image desCHR dans la région, empêchéparla pandémie,

maispersévérantet résistant. Notons qu’en 202 7, beau-

coup d’entreprises régionales sontvenues prendre des

espaceslaissésvacantspardesexposantsinternationaux.

Cela attestedel’ancrage du salon,mais aussila densité et

la diversitéincroyable desproduits, desproducteurs et des

transformateurs enAuvergne-Rhône-Alpes.»

Dans cette « région paysannepar essence», la topo-

graphie-des marais de l'Ain aux lacs desAlpes, de lavallée

et coteaux du Rhône aux plateaux du Massif central -, a

suscité une profusion de cultures et de savoir-faire. Au

total, surles 70 000km2 de la région,un tiersdesexploita-

tions (soit 17000 producteurset éleveurs)ysonttournées

vers lessignesdequalitéetd’origine. Avec, à la clé, 193 pro-

duits Label Rouge,sous IGP et AOP, dont 45 % des fro-

mages français sous appellation -excusez du peu !- du

Saint-Nectaire au reblochon deSavoieen passant par le

picodon, desvignobles largementengagésdans ces
démarches dans la Vallée du Rhône, le Beaujolaisou les

vinsdeSavoie. Et ce, sansoublierdesemblèmes deterroir,

tels que la poulardedeBresse, le Fin Gras du Mézenc, la len-

tille verte du Puyou l’huile d’olive de Nyons...

Région de production, d'excellence aussi, ettournée

vers le hors-foyer, à l’instar de la Mère Maury, qui n’a

déployé sesraviolesde Romans (Drôme) en GMS qu’en
2012, quelque 127 années aprèsque Marie-Louise Maury

lesaitproposéesdanssoncafé-restaurant.«Lagrandedis-

tribution a largementcontribuéà faire connaîtrela

raviole au-delàdenotre région, cequi explique aussi

quenotre produit soit régulièrement commandé

en restaurant surtout le territoire », apprécie

GrégoryManoukian, auxrênesde SGSAgral,

qui exploite la marque. Et de rappeler les

atouts de son produit IGP en Label Rouge,à

la carte d'environ 1 000 restaurantsen

France, dont 60% en région, qui «coche
toutes les bonnes cases». Celles, côté
consommateur, d’un mets flexitarien et local,

avec desœufs,du fromage frais devache et

un persil drômois, dela farine de l’Ain ; celles

aussicôté opérateurs,d’un produit surgelé,

simple de mise en œuvreet au ratio très

intéressant. Tirée par la reprise d’activité
dans le hors-foyer depuis le dernier tri-

mestre 2021, SGS Agral a bouclé sonmois

de mai au-dessusde 2019 encomparable.

TERRE D’INNOVATION
Et à côté de ces «vieux produits de terroir » tels

que lesravioles, la région asuaussi enfaire émerger

de nouveaux,comme les galettes etboulettes végé-

tales d'Hari & Co, cettefois en restauration collec-

tive. Surcemarché qui peine encoreà retrouver

sesvolumes, notammenten restauration d’entre-
prise (- 22 % en 2021 vs 2019 selon l’Insee), l'entre-

prise a réussiàfigurer dans5 millions de repas servis

en 2021, pousséepar lescritères dela loi Egalim, favo-

rables à sesréférences 100 %bio et issuesdefilières fran-

çaises; comme par les haussesde prix sur les produits

carnés. C'estdire le chemin parcouru depuis 2015, et la

première ligne de production d’une capacité de 300 kg

par jour, par Emmanuel Bréhier et Benoît Plisson,aux

manettesde la foodtech,alors fraîchementdiplômés

del’Isara à Lyon... «Ici, le tissu d’industries agroalimen-

taires esttrès dense, cequi estutile pouréchangersur
les enjeux que l'on rencontre, mais ily a aussidesexploi-

tations agricoles bio en nombre, notammentdansla

Drôme, sur lesquellesnousavonspu nous appuyer dans

notresourcing, insiste Emmanuel Bréhier. Et puis, l’un

desatouts d’Auvergne-Rhône-Alpes, c’est aussi d’être
peupléed'opérateursqui, surnosmarchés, ont la capa-

cité àraisonner au-delà duprix. C’estici que nous avons

commencé, auprès duCrous de Lyon, de la cuisine cen-

trale de Villeurbanne... Ninkasi aussi,en restauration
commerciale, a cru très tôt ennotreproduit»
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... Un écosystème régional qui, du champà l’as-

siette, aeu cettecapacitéà faire grandirHari & Co, comme

d'autresopérateurs.Et qui estsansdoute l'une desclés de

la dynamique post-Covid de la région.Ainsi, la chocola-

terie Valrhona, affectée en2020 au point d’arrêter ses
lignes de Tain-L'Hermitage (Drôme), ne s'en estpasmoins

très vite tournée vers ses5000 clients professionnelsde

la région, eux aussi à la peine,en montant une carte inte-

ractive identifiant les artisanset restaurateursdéployant

une offre en VAE, en leur poussant desrecettes de des-

serts faciles à nomadiser,en organisant desworkshops...

« Ily aune réelle capacitéà faire corpsdans la région, sou-

ligne Alexandra Belin, directrice dela communicationde la

chocolaterie, et au rebond sur ses marchésdepuis 2021.

Nous avons au fil desannéestissé desliens particuliers

avecnosclientsrégionaux. Avec unecentaine d'entreeux,

nous testonsdepuis 2019 notre systèmede bacsen

consigne dansl'agglomération lyonnaise.

Ce sont eux aussiqui, commePaul

Bocuse, Anne-Sophie Pic, Georges

Blanc et bien d'autres, ontfaitetfont

rayonner la marqueparla confiance

donnéeà nosproduits. »

Sans restaurants, point d’éco-

système, etc'est peu dire qu’ils sont

en nombre en Auvergne-Rhô-

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

tronomique plus que marquée : 96 étoilés figurent dansla

dernière sélection du Guide Michelin, dont huit tables

3 étoiles, soit la deuxième région la plus récompensée

aprèsl'Ile-de-France, et la première pour les Bib gour-

mands (86 restaurants).Tout saufun hasard: «Cesétablis-

sements, qu’ils soient desemblèmes dela région ou des
tablesquimontentancrées dansleur territoire, à l’instar de

JulienMachetauFarçon*[à Courchevel, enSavoie, ndlr], ou

d'Adrien Descouls à Origines* [au Broc, dans le Puy-de-

Dôme], peuvent compter sur une clientèle locale

incroyable, attachéeà sesrestaurantspeut-êtreplus

encorequ’ailleursen France, estimeRémi Ohayon, à latête
de l’agence Api & You. Ces clients, fidèles et avec dupou-

voir d’achat, ontétéausoutien durant la pandémie.»

BERCEAU DE CONCEPTS

Vincent Le Roux le sait bien : le directeur du restau-

rant Paul Bocuse, à Collonges-au-Mont-d’Or (Rhône), a

été le premier étonnépar le succèsdesmarchésde Noël

et desventeséphémèresorganisés à partir de fin

2020. Et depuis la réouverture des salles, l’em-

blème gastronomique de l'agglomération

lyonnaise connaît une activité sou-

tenue, recollantà sesniveauxd’acti-

vité pré-crise, avec dans le viseur

un chiffre d’affaires de10 mil-

lions d'euros pour 2022. «En

réalité, c’est un peu moins que

2019, qui est notre année

référence, carnousavonsfait

le choix, à effectif constant,

de n’ouvrir que cinq jours par

semaine aulieu desept. Nous

fidélisons nos collaborateurs,

nous apportonsune meilleure

qualité de service aussi. Les

clients locaux, qui ne nousor
jamais lâchés, le ressentent,et se

font plaisir. Nous voyons également
depuis quelquessemainesrevenir la clien-

tèle étrangère. Certainsjours, nous avonsplus

d’internationaux que de Français en salle !» Un signal

intéressant,confirmé par des taux d’occupation qui

recollentdans les hôtelsdu Grand Lyon aux niveaux anté-

rieurs à la crise sanitaire etapportentune fréquentation

supplémentaire aux quelque 1 800tableslyonnaises,

comme à celles d’une région ne comptant pasmoins de

sixvilles de 100000 habitantset plus.

LE PARI DEHARI&CO

Lesgalettes et boulettes végétalesd’Hari & Co ont pris

racine dans la région, main dans lamain avec le monde

agricole. Bassinfruitier par excellence,la Drôme

se découvre ainsi un potentiel sur les légumineuses,

unedizaine deproducteurs s’étant misau pois chiche,

dansdes approvisionnements contractualisés avec

Hari& Co, qui y source 20%de sesapprovisionnements.
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Une densitéurbainequi favorise le déploiement d'en-

seignes chaînées,comme le développement d'enseignes
régionales.Pasmoins de35points deventeen Auvergne-

Rhône-Alpes, dont 14 ouverts depuis la crise sanitaire,

pour Pizza Cosy. «Pour nous, la région estun terraindejeu

important, a fortiori en l’opérant avec un produit transgé-

nérationnel comme la pizza, explique Julien Licata, direc-

teurdu réseau.Nous avonsbénéficiédurantla crise sani-

taire d'une hypercroissance du chiffre d’affaires, grâce à

nos points de ventedigitalisés ettournés versla livraison,

et identifions dans la région un potentiel encoreconsé-

quent pournos ouvertures futures. » La marque et ses

pizzas, bientôt en ingrédients100 % français (90%actuel-

lement), sedéploient dansdesagglomérationsmajeures,

mais aussi sur desvilles moyennes,à Monistrol-sur-Loire

(Haute-Loire), Rive-de-Gier (Loire), Issoire (Puy-de-Dôme)...

« Ce sontdesterritoiresoù lepouvoird’achat n'estpasfor-

cément le mêmequ’à Annecy,ce qui n’empêcheque les

performances enpoint de ventesont aurendez-vous.»

DE PRÉCIEUX PARTENARIATS

Un regard qui, surun tout autre modèle,

rejoint celui de Cécile Rivoire, directrice du

réseauNinkasi, 24restaurants dont 22

dans la région.Aprèsdeuxexercices

difficiles (chiffre d'affaires à - 34 %

en 2021 vs2019),l'enseigneavec

son triptyque bière, burger et

musique live arepris descou-

leurs, etdéroule une feuille de

route qui continue de s'ap-

puyer surson marché régio-

nal, à Valence (Drôme), ou

Vichy (Allier). «Pourun réseau,

c’est évidemment agréablede

planter desdrapeauxà Lille,

Bordeaux etMontpellier, maisil y
a ici aussibeaucoup de villes avec

une vraie clientèle et un déficit d'offre

surdesconcepts festifs. Ainsi, Tignieu-

en-lsère (Isère) et Saint-Romain-en-Gal

(Rhône) fonctionnenttrès biendansnotre réseau.

Notreancrage fait quel'on penseà noussur dessurfaces

qui selibèrent ou vont seconstruire.C’est cemodèle que

nousvoulons translateraujourd’hui au national. »

Avec, dans un développement prend appui surla pré-

sence delà marqueen GMS, une spécificité, celle de tirer

parti d’un sourcings'appuyant à 70 %surdeséleveurs,pro-

ducteurs et transformateurs d’Auvergne-Rhône-Alpes.

« C'estdansnotre culture de s'approvisionneren local, et

de construire despartenariats, qui sontprécieux dansun

contexte de renchérissementdesmatières premières,

témoigne Cécile Rivoire. Le déploiement aunational est

une chance,il va nouspermettre d’étendrecetteapproche

surdesproduits issusd’autresrégions !» •

Avec plus de 115 stationsde ski, dont 73 enSavoie et Haute-Savoie,

l’Auvergne-Rhône-Alpes concentreà elle seuleplus de 70%

de l’économie de la montagnefrançaise. Une mannetouristique réduite

à peau de chagrin durant l’hiver 2021, ycomprispour les3478 restaurants

enstation,suite à la fermeturedesremontéesmécaniques.Le cru2022

a étéd’une toutautresaveur. «L’affluence a étéaurendez-vous, y compris

sur l’été, oùla clientèle sepérennise, apprécieGuillaume Radius,directeur

hospitality et loisirs de Club Med,qui compte12 villages dansla région.

La crisesanitaire aaccentuédestendancesdéjà identifiées, surl'attention

forteaux ambiancescommeaucontenudel’offre, surle bien-être

etlelocal. » Et surcetteactivité saisonnière, où lesdifficultés de

recrutementsesontaccrues, Club Medseprépare à pousserson offre

de restauration un cran plusloin, danssonnouveauvillage deTignes

(Savoie),livré fin 2022, en ouvrantdavantageson offre food vers la clientèle

extérieure. «Cela comprendà la fois nosbuffets, notreespacegourmet

loungeetceque l'on peutqualifier d'eatertainment- la restauration

mêléeà de l’animation. C’est dans l’air du temps, etcela correspond

à uneconcurrencequi s’est nettementrelevée avec l’arrivée dégroupés

tels queParis Society etMoma Group en stations. »
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