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Manger mieux, >
manger local

PAR PIERRE THEROUX

Produits du terroir, huiles d’olive raf-
finées, pains de grains entiers, viandes
de gibier, chocolat noir a 72% de ca-
cao, sushis: les gotits alimentaires d’'un
grand nombre de Québécois changent
et cela se reflete dans leur panier
d’épicerie.

Les exigences des consommateurs,
notamment pour des aliments d’arti-
sans régionaux, meilleurs pour la
santé, nutritifs ou provenant d’autres
pays amenent les entreprises a renou-
veler leur offre.

«L’éventail des produits alimentaires
s’est nettement élargi», note Joélle
Noreau, économiste principale au
Mouvement Desjardins et auteure
d’une étude sur la transformation ali-
mentaire au Québec.

Ainsi, les carnivores ne se conten-
tent plus seulement de manger du
boeuf ou du porc. agneau, de méme
que les viandes de gibier comme le
cerf et le wapiti, sont désormais au
menu, tant a la maison qu’au restau-
rant. Ils achétent davantage de riz de
spécialité (arborio), de nouveaux
grains (quinoa, bulgur) et sont plus
friands de nouvelles épices et condi-
ments (harissa, sambal oelek, piment
d’Espelette ou chipotle).

Les produits «sans »

La tendance est aussi aux produits na-
turels et aux aliments «sans» ou «ré-
duit en», visant surtout le sucre, le gras,
le sel ou les agents de conservation.
Ainsi, 74% des Québécois affirment

faire de meilleurs choix
santé maintenant qu’il y
a trois ans, selon un son-
dage Angus Reid réalisé en
ligne le mois dernier. Dans
I'ensemble du pays, les gens disent
consommer plus d’aliments frais (42 %)
et avoir réduit leur consommation de
sodium (38%) et de gras (36%).

«Il'yaune plus grande préoccupation
des consommateurs de manger santé
et de connaitre l'origine des produits »,
constate Sylvie Cloutier, pdg du Conseil
de la transformation agroalimentaire
et des produits de consommation
(CTAQ).

Dans laméme veine, la demande pour
les produits biologiques est aussi en
hausse, qui trouvent ainsi une place
accrue dans les grandes chaines d’ali-
mentation. «Les préférences des
consommateurs pour des produits bios
ont modifié la gamme des produits
offerts par les transformateurs», sou-
ligne M™ Noreau.

Le souci de 'environnement se tra-
duit aussi par I'emballage. «Il y a une
plus grande demande pour des pro-
duits recyclables ou biodégradables »,
précise Brigitte Jalbert, vice-prési-
dente de Carrousel. La PME de Bou-
cherville, spécialisée dans la distribu-
tion et la fabrication de produits
d’emballage alimentaires et industriels,
a congu des sacs a pain composés de
papier recyclé et d’'une fenétre en ami-
don de mais biodégradable, utilisés
notamment par les boulangeries Pre-
miére Moisson, Au Pain Doré et
Maison Cousin.

‘ 75 [y Pourcentage des Québécois qui estiment
0 important de connaitre la provenance des

‘ aliments qu'ils consomment, selon un sondage Ipsos-Reid. ’

Les mets sans allergéne sont aussi
d’actualité. On voit sur le marché un
nombre croissant d’aliments, de mets
préparés ou de chocolats, souvent
exempts d’arachides, de gluten ou
de lactose.

Une entrepreneure de I'Estrie, Eli-
sabeth Dupont, a d’ailleurs fondé en
2005 la Maison Cannelle qui se
spécialise dans la préparation de pro-
duits et de plats cuisinés sans gluten.
Une occasion d’affaires d’autant plus
propice que la plupart des produits
sans gluten vendus au Québec sont
importés de louest du pays ou
des Etats-Unis.

Le phénomene des produits fonction-
nels et nutraceutiques prend aussi de
Pampleur. Celui qui n’a pas encore
entendu parler d’aliments enrichis
d’oméga-3 ou de probiotiques ces der-
niéres années habite assurément
sur une autre planete!

Le mode de vie a aussi modifié le
choix des consommateurs. Au cours
des derniéres années, «le nombre de
repas préts-a-manger et préts-a-cuire
ont pris une part croissante dans les
emplettes des acheteurs, mais égale-
ment sur la superficie qu’ils occupent
dans les épiceries », dit Joélle Noreau,
en précisant que cette tendance
se poursuivra. m

Prévenir la maladie

Et si notre alimentation constituait un rempart contre les ma-
ladies? C'est le pari que font les industriels de la transformation
alimentaire al'aube d’'une nouvelle révolution: celle des aliments
santé.

Cest la tendance des prochaines années. « Méme pour les
aliments qui ne sont généralement pas étiquetés comme des
produits santé, il faudra se soucier des sucres ou du gras trans »,
assure Paul Paquin, professeur a I'Institut des nutraceutiques
et des aliments fonctionnels (INAF) de I'Université Laval.

Ce changement de culture pourrait favoriser I'’émergence
de marchés de niche et susciter une refonte du cycle de vie
des produits: «Les entreprises qui auront beaucoup investi
en R-D devront plutdt adapter leurs gammes existantes au
lieu d’en créer sans cesse de nouvelles, comme elles le font
aujourd’hui», dit Jean-Claude Dufour, professeur au Dépar-
tement d’économie agroalimentaire et des sciences de la
consommation de I'Université Laval.

Trois catégories

Les stars de cette révolution santé se classeront en trois ca-
tégories: les prébiotiques et les probiotiques, pour leurs effets
bénéfiques sur les intestins, les oméga-3, qui préviennent les
maladies cardiovasculaires, et les phytostérols, pour lutter
contre le cholestérol. «On pourrait ainsi bient6t retrouver
des prébiotiques dans nos produits de boulangerie et dans les
céréales, ou des oméga-3 dans les saucisses et la charcuterie »,
détaille Brigitte Lebreton, directrice générale de la fondation
INITIA.

Dans les laboratoires de recherche publics et privés, les
équipes sont d’ores et déja mobilisées. Leur défi est de taille:
en plus de devoir prouver I'innocuité des aliments, les cher-
cheurs mandatés par les entreprises devront également dé-
montrer les propriétés bénéfiques de leurs produits. «La
réglementation du secteur alimentaire est en train de chan-
ger pour s’ajuster a cette nouvelle tendance, qui larapproche
de plus en plus de 'environnement pharmaceutique », expli-
que M™ Lebreton.

Comme plusieurs transformateurs, le fabriquant de biscuits
Leclerc travaille déja sur la question. Aprés avoir mis au point
une premiére gamme de biscuits faibles en sucres et en gras,
lentreprise réfléchit notamment a la possibilité de développer
«plusieurs éléments bénéfiques dans un méme produit»,
selon Sarah Jobin, directrice R-D. «Les entreprises doivent
simplifier la composition de leurs produits, car le consom-
mateur de demain voudra étre en mesure de reconnaitre tous
les ingrédients mentionnés sur son emballage ». M. LYAN
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Solution d’emballage clef en main
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Ensacheuse verticale pour sac type oreiller, carré ou pré-formé
Remplisseuse pour proauit liquide ou poudreux

Balance radial simple ou multi-téte (pour granule)

Scelleuse a sachet automatique et semi-automatique

Systéme d’étiquetage automatique et semi-automatique

Sur emballeuse
Scelleuse a boite
ete.....
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e Installation
e Service apres vente
e Consultation technique







