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Marie Blachère a ouvert 79 boulangeries en
2021

En 2021, le groupe Blachère a ouvert 79 boulangeries Marie Blachère. L’enseigne regroupe
ainsi désormais plus de 664 magasins.

Créé en 2004 par Bernard Blachère, avec une première implantation à Salon-de-Provence, le concept des
boulangeries traditionnelles Marie Blachère propose une fabrication sur place tout au long de la journée.
Un modèle qui  s’est  peu à peu imposé sur le segment des offres promotionnelles permanentes en
développant le ‘3+1’ sur plus de 35 produits, le ‘-50%’ la dernière demi-heure d’ouverture des magasins
ainsi  que  des  promotions  hebdomadaires…  L’enseigne,  qui  accueille  plus  de  500  000  clients
quotidiennement, propose également un choix de 3 modes de cuisson pour ses baguettes.
Aujourd’hui,  Marie  Blachère  est  principalement  présent  en  France  mais  aussi  au  Portugal,  au
Luxembourg, en Belgique ainsi qu’à New-York depuis 2019 où l’enseigne dispose d’une boutique à Great
Neck,  situé sur  Long Island à  proximité  immédiate de la  ‘grosse pomme’  ainsi  qu’un autre site  à
Greenwich Village, en plein cœur de Manhattan.

Le groupe veut accélérer sur les franchises

https://www.groupe-blachere.com/
https://www.marieblachere.com/lentreprise/
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Alors qu’en moyenne chaque boulangerie génère un chiffre d’affaires de plus de 1M€, Marie Blachère
entend poursuivre le développement de son réseau avec l’ouverture prévue de 70 boutiques en 2022 dont
plusieurs franchisés.
Concernant  les  franchises  «  nous  prévoyons  une dizaine  d’ouverture  en  2022,  confirme Jean-Marc
Conrad, directeur du pôle franchise et restauration du groupe. Nous souhaitons partager notre savoir-
faire avec des femmes et des hommes passionnés qui nous ressemblent, courageux, travailleurs, investis
qui aiment le produit et le client, inscrits dans l’opérationnel. Chez Marie Blachère, nous misons avant
tout sur la grande qualité des produits où la fraîcheur et l’authenticité rejoignent au quotidien une forte
dynamique d’innovation. »

Marie Blachère était notamment présent lors du dernier salon des maires à Paris afin de faire sa
promotion auprès des élus locaux. Pour cela, l’enseigne a recréé l’intégralité d’une vraie boulangerie
au sein du parc des expos de la capitale.

Une entreprise locale

https://www.linkedin.com/today/author/jean-marc-conrad?trk=author-info__article-link
https://www.linkedin.com/today/author/jean-marc-conrad?trk=author-info__article-link
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Fondée en 1985 Provenc’halles est cependant l’enseigne historique du groupe Blachère. Spécialisé dans
la distribution au détail de fruits et légumes via sa propre centrale d’achat privilégiant les circuits les
plus courts, ces magasins proposent aussi des fromages et de la viande.
L’entreprise est  particulièrement présente localement avec 22 boulangeries Marie Blachère dans le
Vaucluse dont une douzaine sur le bassin de vie d’Avignon. Par ailleurs, le siège social de Marie Blachère
se trouve aux Angles et celui de l’ensemble du groupe est basé à Châteaurenard.
Les deux devraient d’ailleurs être réunis prochainement dans le nouveau bâtiment en construction dans
la zone d’activités de la Chaffine, toujours à Châteaurenard juste à côté du siège existant. Un édifice de
2 316m2 conçu par l’architecte sorguais Rolland Sarlin du cabinet Archi 3 à qui l’on doit notamment
l’immeuble de bureaux Pixel du promoteur Ceetrus (anciennement Immochan) sur la zone d’Avignon-
Nord.

Le futur siège du groupe Blachère à Châteaurenard conçu par l’architecte sorguais Rolland Sarlin.
© Archi 3

http://www.provenc-halles.fr/
https://fr.linkedin.com/in/rolland-sarlin-bb3534155
https://www.facebook.com/ARCHI-3-1856750297884517/
https://www.ceetrus.fr/fr
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Monteux : un nouvel atelier de production
pour Charles & Alice

Historiquement implantée à Monteux, où l’entreprise a vu le jour en 1935 sous le nom de
Charles Faraud, la société Charles & Alice vient de mettre en service son nouvel atelier de
production de préparation de fruits en gourdes. Une implantation qui confirme l’enracinement
du leader des desserts aux fruits sans sucrés ajoutés en grande distribution ainsi que dans le
secteur de la RHF (Restauration hors foyer) dans le tissu économique vauclusien.

Charles  &  Alice  vient  de  se  doter  d’un  nouvel  atelier  de  production  de  préparations  de  fruits
(essentiellement de la pomme) conditionnées en gourdes. Il  est situé dans un nouveau bâtiment de
6 500m2 se trouvant à 500 mètres environ de l’atelier de production N°1 de 10 000m2 qui a vu le jour en

https://www.charlesetalice.fr/fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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1992 dans la zone d’activité de la Tapy à Monteux et qui fabrique des desserts aux fruits et des légumes
cuisinés en gourdes, en pot, en bocal ou en conserve.
Opérationnel depuis mars dernier, le nouveau site dispose d’une première unité de fabrication, qui sera
renforcée par une seconde ligne, transférée du site historique, avant la fin de l’année. De quoi disposer à
terme d’une capacité totale de production de 8 500 tonnes de gourdes destinées au marché de la GMS
(Grande et moyennes surfaces), où l’entreprise est leader des desserts aux fruits sans sucrés ajoutés
(57,9% du marché), ainsi que celui de la Restauration hors foyer (RHF) comme les écoles, les hôpitaux,
les crèches, la restauration d’entreprise, la restauration collective… où Charles & Alice est là aussi N°1
en France.

Création d’une vingtaine d’emplois

« Pour nous, il s’agit d’un investissement de plus de 20M€ permettant de nous doter d’un atelier moderne
en termes de technologies et d’engagements humains et environnementaux », explique Thierry Goubault
PDG de la société depuis 2007. Le projet, qui a reçu des aides l’Union européenne, de la Région Sud, du
Conseil départemental de Vaucluse ainsi que de l’Etat dans le cadre du Plan de relance pour un montant
total de 1M€, a aussi permis la création de 20 emplois directs, en plus des 200 salariés déjà basés à
Monteux.
« Ce bâtiment construit sur un terrain de 32 500m2 bénéficie du savoir-faire des sites précédents,
précise Fabien Ployon, directeur industriel de ce groupe de 450 salariés comprenant également un autre
site de production à Allex dans la Drôme, un site logistique à Sorgues (une vingtaine d’employés) ainsi
que son siège administratif à côté de la gare TGV de Valence. Il a pour vocation de limiter l’impact
environnemental  et  de favoriser le bien être des salariés en termes d’ergonomie sur les postes de
production. »

« Nous voulons faire de ce nouvel atelier de Monteux, le site référent pour notre
production de gourdes. »

Thierry Goubault, PDG de Charles & Alice

https://fr.linkedin.com/in/thierry-goubault-b7982613
https://fr.linkedin.com/in/fabien-ployon-3bb42788
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De gauche à droite : Fabien Ployon, directeur industriel du groupe, Thierry Goubault, PDG, et
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Laurence Martin, directrice des deux usines Charles & Alice de Monteux.

Dans ce cadre, le groupe a donc collaboré avec la médecine du travail dans la conception des locaux. Par
exemple,  le  bâtiment  dispose  de  fenêtre  afin  que  le  regard  des  salariés  puisse  ‘s’échapper’  vers
l’extérieur. « Cela peut paraître anecdotique, mais cela est vraiment apaisant en termes de conditions de
travail », constate Laurence Martin, directrice des deux usines de Monteux.
«  Nous  voulons  faire  de  ce  nouvel  atelier  de  Monteux,  le  site  référent  pour  notre  production  de
gourdes  »,  annonce  Thierry  Goubault.  Un  nouveau  site  qui  dispose  de  nombreuses  innovations
permettant  notamment  de  faciliter  les  mélanges  (fraise,  banane,  poire)  avec  la  base  ‘pomme’
représentant 60% à 70% selon les recettes.

Des engagements environnementaux forts
« Chez Charles & Alice, nous n’avons pas découvert la transition écologique aujourd’hui », insiste Thierry
Goubault. « Mais désormais, nous avons décidé d’accélérer », prévient le PDG qui compte sur cette
nouvelle installation afin de poursuivre sur cette voie ‘verte’.
« En 10 ans, nous avons diminué de 50% notre consommation d’eau à la tonne fabriqué », se félicite
Fabien Ployon. Mais pour le groupe qui souhaite encore davantage réduire son impact environnemental,
il faut faire mieux : « D’ici 5 ans nous voulons diminuer notre consommation de 80% avec notamment des
systèmes de recyclage des eaux de lavage des fruits », annonce le directeur industriel dont les sites de
Monteux utilisent 150 000m3 d’eau par an.
Même ambition en ce qui concerne le photovoltaïque où, à l’image du site d’Allex, des panneaux solaires
vont être posés sur le nouveau site montilien courant 2021 (ombrières sur le parking et en toiture sur les
hangars). Une installation qui n’est cependant pas encore possible sur le bâtiment historique de Monteux
car la toiture n’a pas été prévue à cet effet.
« Comme sur les autres sites du groupe, complète le PDG, les déchets organiques sont recyclés pour la
méthanisation et l’alimentation animale. » De quoi valoriser actuellement 94% des déchets et bientôt
98%. « D’ici 2022, 100% de nos contenants seront également recyclés », complète pour sa part Fabien
Ployon.

Nouvel outil de production pour nouvelles ambitions
En faisant de ce nouvel atelier de production flambant neuf de Monteux son site référent pour les
gourdes,  Charles  &  Alice  dispose  désormais  d’un  nouvel  outil  destiné  à  assurer  sa  stratégie  de
développement. Le groupe, qui a réalisé un chiffre d’affaires 2020 de 161M€ (ndlr : il en faisait 27M€ lors
de l’arrivée de son PDG en 2007), ambitionne d’atteindre 250M€ à l’horizon 2025.
Que de chemin parcouru pour cette société créée en 1935 par Charles Faraud. A l’époque, le premier
atelier de fabrication se situait dans le cœur du village avant de déménager dans la zone de la Tapy en
1992. Sous l’impulsion de son PDG actuel, la marque prend le nom de Charles & Alice (le prénom de
l’épouse de Charles Faraud) en 2011. L’année précédente, la société provençale avait déjà repris les
activités françaises du groupe suisse Hero.
Actuellement, le groupe réalise la moitié de ses ventes sous sa propre marque et l’autre moitié sous
marque distributeur.
Le renforcement de la capacité de production doit aussi permettre de se développer à l’international qui
représente aujourd’hui 15% de l’activité. A ce jour, le groupe produit plus de pot (sur son site d’Allex)

https://fr.linkedin.com/in/laurence-martin-420930b4
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que de gourde, mais ce marché est en forte hausse surtout en Europe où Charles & Alice est déjà présent
en Scandinavie, en Allemagne, au Royaume-Uni, en Espagne et dans les pays de l’Est.

Le choix d’un approvisionnement local
« Un autre axe de notre philosophie est de travailler au maximum avec des filières françaises, complète le
PDG de Charles & Alice. Notre approvisionnement provient à 80% de l’Hexagone. »
Pour la pomme qui constitue la principale matière première, le groupe se fournit à 75% dans le Sud-Est
dont essentiellement le Vaucluse (50%). Il travaille avec plus d’une soixantaine de producteurs locaux.
Plus gros transformateur de fruits de la région Sud-Est avec 60 000 tonnes de pommes par an dont 40
000 proviennent de vergers de Vaucluse et des Alpes-de-Haute-Provence, pas une pomme utilisée dans
l’usine de Monteux ne provient d’un verger éloigné de plus de 110 km.
« Nous travaillons la pomme fraîche, nous avons donc tout intérêt à nous approvisionner le plus près
possible en privilégiant les circuits les plus courts, insiste Thierry Goubault.
Des circuits-courts s’orientant également de plus en plus vers le bio, un secteur qui représente un quart
de  l’activité  de  Charles  &  Alice  et  qui  se  développe  fortement  dans  le  domaine  de  la  RHF tout
particulièrement. En 2019, la marque a ainsi vu les ventes de ses produits bio augmenter de 34% en
volume. De quoi satisfaire les 500 000 consommateurs qui, chaque jour, sont ‘au contact’ d’un produit
Charles & Alice.
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A terme, quand les 2 lignes de production seront opérationnelles, le nouveau site de Monteux
disposera d’une
capacité totale de production de 8 500 tonnes de gourdes par an.
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Quel est le lait le plus écologique ?

Aujourd’hui, c’est la journée mondiale du lait. Retour sur les niveaux de consommation par
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pays ainsi que sur l’impact environnemental pour produire 1 litre de lait.

La Journée mondiale du lait, qui a lieu le 1er juin depuis 2001, fait partie des nombreuses journées
initiées  par  les  Nations  Unies,  en  l’occurrence  par  la  FAO (Organisation  des  Nations  Unies  pour
l’alimentation et l’agriculture). Son but initial était de promouvoir la consommation de lait au niveau
international.
Au vu de notre graphique, issu des données du Global Consumer Survey de Statista, on peut se demander
si une telle promotion est encore nécessaire : dans la quasi-totalité des 38 pays indiqués sur notre carte
du monde, la majorité de la population consomme en effet régulièrement des produits laitiers (lait,
yaourt, fromage, etc.). Dans l’Hexagone, ce sont 71 % des personnes interrogées.
Si les produits laitiers sont une source de protéines et de vitamines, ses vertus sont aussi régulièrement
remises en question. L’adage veut que boire du lait renforce nos os, car il contient du calcium et protège
contre l’ostéoporose. Mais si les produits laitiers sont une importante source de calcium, ils ne sont de
loin pas la seule. Et contre l’ostéoporose, l’apport d’autres vitamines – notamment la vitamine D et K –
jouent un rôle décisif tout comme l’exercice physique.
Le lait peut également être vu de manière critique du point de vue du bien-être animal, les vaches
modernes étant devenues de véritables machines à lait. Si une vache laitière produisait 3395 litres de lait
par an en 1960, ce chiffre atteignait les 8500 litres en 2020.

Impact du lait de vache
Quel est le lait (animal ou végétal) le plus ‘écologique’ ? Une production alimentaire écologique dépend
de nombreux facteurs environnementaux tels que la consommation d’eau, l’exploitation des terres ou
encore les émissions de CO2 qu’elle provoque.
Notre graphique Statista se base sur des données du Science Magazine via le New York Times pour
comparer l’empreinte écologique de différents types de lait. Sans grande surprise, le lait de vache se
révèle être le ‘plus gros pollueur’ parmi les différentes formes de lait examinées, aussi bien en matière
d’émissions de dioxyde de carbone que de consommation d’eau. L’énorme consommation de 628 litres
d’eau pour un litre de lait produit est en effet sans égale.
Même le lait végétal le plus gourmand en eau, le lait d’amande, n’atteint que 60 % de ce niveau de
consommation, alors que le lait de riz cause moins de 40 % des émissions de CO2 générées par le lait de
vache. En revanche, le lait de soja et le lait d’avoine ne nécessitent qu’une fraction de l’eau utilisée pour
la production du lait de vache.
Il existe toutefois – outre le type de lait – un autre facteur non négligeable dans le détermination de
l’impact environnemental : le type de production. Une étude de l’université de Cambridge a par exemple
montré que l’on pouvait réduire significativement l’empreinte carbone du lait de vache en passant à un
élevage durable basé sur le pâturage.

De Claire Jenik pour Statista

https://fr.statista.com/global-consumer-survey/surveys
https://fr.statista.com/etude/36423/l-economie-des-produits-laitiers-en-france-dossier-statista/
https://fr.statista.com/etude/62722/les-complements-alimentaires-et-les-aliments-fonctionnels-en-france/
https://fr.statista.com/etude/36423/l-economie-des-produits-laitiers-en-france-dossier-statista/
https://www.nytimes.com/interactive/2019/04/30/dining/climate-change-food-eating-habits.html?mtrref=undefined&assetType=REGIWALL
https://www.cambridge.org/core/journals/journal-of-agricultural-science/article/abs/dietary-options-to-reduce-the-environmental-impact-of-milk-production/EA2FD1C25C7671F1A57B1FC053E12D23
https://fr.statista.com/statistiques/559002/projection-du-nombre-de-vaches-laitieres-dans-l-ue/
https://fr.statista.com/
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Alimentation : les secteurs qui génèrent le
plus d’argent
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Selon les dernières prévisions du Consumer Market Outlook, le marché alimentaire mondial devrait
atteindre un chiffre d’affaires de 8 000 milliards de dollars en 2021 (6 500 milliards d’euros au taux de
change  actuel).  Comme le  rapporte  la  FAO,  malgré  des  impacts  sur  la  production  et  les  chaînes
d’approvisionnement,  ainsi  que  sur  la  sécurité  alimentaire  des  populations  les  plus  vulnérables,  la
pandémie de Covid-19 n’a eu que peu d’effets sur la consommation alimentaire mondiale, la demande
globale étant généralement inélastique dans ce domaine.

Comme le montre notre graphique, les confiseries et les snacks constituent le segment le plus prolifique
de l’industrie agroalimentaire dans le monde. Cette catégorie de produits représentait 17 % des revenus
en 2019, soit la plus grande part du chiffre d’affaires mondial, suivie par la viande (15 %) ainsi que le
pain et les produits céréaliers (14 %). Les deux autres segments qui atteignaient au moins 10 % des
recettes étaient les produits laitiers et les œufs, ainsi que les légumes. D’après les prévisions de l’étude
Food Report 2021, tous les segments alimentaires sont en phase de croissance à l’échelle mondiale et
c’est celui de l’alimentation infantile (3 % du CA mondial) qui observe la plus forte progression : +36 %
attendu entre 2019 et 2025. Une tendance sectorielle qui pourrait toutefois connaître un ralentissement
cette année, avec la baisse des naissances qui commence à être observée dans certains pays en lien avec
la pandémie.

De Tristan Gaudiaut pour Statista  

‘Juste bio’ lance la 1re usine agro-alimentaire
zéro plastique d’Europe

https://fr.statista.com/perspective/consumer-markets
http://www.fao.org/africa/news/detail-news/en/c/1267974/
https://fr.statista.com/infographie/22279/nombre-de-personnes-en-sous-alimentation-dans-le-monde/
https://fr.statista.com/themes/3200/le-marche-des-friandises/
https://www.statista.com/study/78204/food-trade-in-france/
https://www.statista.com/study/55496/food-report-2021/
https://fr.statista.com/infographie/24293/evolution-mensuelle-du-nombre-de-naissances-en-france-baby-krach-covid-19/
https://fr.statista.com/
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En 20 ans, la PME vauclusienne est passée de la cacahouète de comptoir à numéro 1 européen
du vrac bio dans la grande distribution alimentaire. Le tout en développant son ADN éco-
responsable ainsi que son ancrage territorial.

« Nous avons commencé il y a 20 ans avec des produits gras et sucrés vendus dans du plastique et
aujourd’hui nous sommes le leader européen du vrac bio avec 0 plastique. » Quel chemin parcouru par
Franck Bonfils qui, pour financer ses études à sciences-po il  y a plus de 20 ans, faisait griller des
cacahuètes dans le garage de ses parents à Gigondas. Il faisait alors le tour des bars pour remplir les
distributeurs posés sur les comptoirs avant qu’une polémique nationale sur leur hygiène n’ait raison
d’eux.

Une fois son diplôme en poche, celui qui aurait souhaité devenir journaliste commence à travailler dans
la banque. Mais sans grande conviction. Cet amoureux du Comtat Venaissin a envie de revenir travailler
chez lui. Cette histoire de cacahuètes lui revient à l’esprit. Alors avec la complicité de ses parents, il crée
‘Un Air d’ici’ en 2000, avec comme objectif de proposer à la grande distribution des cacahuètes de
bistrots ’à l’ancienne’.

Dans ce marché où il doit faire face à des mastodontes de l’apéro, il se distingue alors en proposant un
produit de professionnel au particulier. Les grandes marques mettent en sachet, il conditionne dans un
seau réutilisable. Elle cache leur produit dans un emballage aluminisé, il montre ses cacahuètes dans un
contenant transparent. Et cela marche.
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Le spécialiste des fruits secs bio

Dans le même temps, ce développement s’accompagne d’une adaptation de l’outil de production. ‘Un Air
d’ici’ quitte Gigondas en 2006 pour rejoindre Carpentras, en face de Lafarge dans la zone de Carpensud.
Le site s’agrandit notamment de 600m2 en 2015 mais il n’est plus suffisant pour faire face à la croissance
de l’entreprise vauclusienne.

Il faut dire qu’entretemps ‘Un Air d’ici’ s’est peu à peu positionnée comme spécialiste des fruits secs
avant de s’orienter, en 2008, vers une production bio, toujours destinée à la grande distribution. C’est à
ce moment-là que la société carpentrassienne mise sur le vrac via des meubles où les produits sont
versés dans des trémies afin que les consommateurs puissent se servir de la quantité dont ils ont besoin
dans des sachets kraft recyclables. Bien que le vrac représente désormais plus de 90% de l’activité,
l’offre comprend également, en complément, une gamme en sachet pour la consommation ‘nomade’.

« Ma grande fierté, c’est d’avoir permis à des millions de personnes de consommer
du bio sans être des clients des magasins spécialisés. »

« Quand je suis arrivé dans les magasins pour proposer du bio en vrac, il n’y avait que des problèmes, se
souvient Franck Bonfils. J’ai dit laissez-moi juste 1 mètre de linéaire pour faire nos preuves. J’étais sûr
que nous étions dans le vrai car nous sommes les seuls au monde à gérer de cette manière avec une
maîtrise complète de la chaîne : à savoir une connaissance parfaite des filières sur place (méthode de
culture, pas de pesticide, pas de travail des enfants…), un contrôle à 100% des produits que utilisons par
notre service qualité ainsi que par un laboratoire indépendant – je fais confiance, mais je contrôle – , des
produits  transformés à  100% dans notre  site  de Carpentras  ainsi  que des  conditionnements  100%
compostables et biodégradables. A cela, s’ajoute des techniciens dédiés, formés aux règles d’hygiène et
de sécurité alimentaire, pour le remplissage des trémies hermétiques, directement dans les magasins, ce
qui fait que personne n’entre en contact avec les produits dans nos meubles. »

L’accélérateur ‘Juste bio’

Si tous les ingrédients sont là, il ne manque plus que le détonateur pour emballer la machine au niveau
national. Cet accélérateur arrive en 2017 avec le lancement de la marque ‘Juste bio’ dont les meubles se
trouvent dans plus de 6 000 points de vente en GMS maintenant. Le succès est tel que la nouvelle
marque détrône ‘Un Air d’ici’ qui reste cependant le nom de la société. « Ma grande fierté, c’est d’avoir
permis à des millions de personnes de consommer du bio sans être des clients des magasins spécialisés
où ils n’ont pas l’habitude d’aller », se félicite Franck Bonfils.

Le pari n’était toutefois pas gagné lorsqu’il a fallu convaincre les banquiers de financer ses meubles et
leur contenu que Franck Bonfils s’était engagé à reprendre à ses frais auprès des magasins. Finalement,
c’est le Crédit agricole qui dit ‘banco’ pour financer la stratégie de la PME comtadine. Bien lui en a pris
puisqu’aujourd’hui 25kg de produits ‘Juste bio’ sont vendus chaque minute, dont 5kg d’amandes qui
constitue  le  produit  phare  de  cette  marque  proposant  plus  de  140  références  en  vrac  issues  de
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l’agriculture biologique et certifiées bio (fruits secs, ‘snacking’, graines, céréales et petit-déjeuner, riz,
pâtes, café…).

« 25kg de produits ‘Juste bio’ sont vendus chaque minute. »

Une stratégie récompensée par Ernst & Young dès 2018

Un positionnement salué en 2018 par le cabinet d’audit EY (Ernst & Young) dans la cadre de la 26e

édition de son prix EY. L’entreprise carpentrassienne figurant alors parmi les 9 lauréats de la région Sud-
Est en obtenant un prix dans la catégorie ‘Vision stratégique’

Et le succès est au rendez-vous de ce positionnement atypique qui se traduit aussi dans les résultats :
2M€ de chiffre d’affaires en 2005, 4M€ en 2008, 13M€ en 2016, 50M€ en 2017 et 78M€ en 2020 !

Cet essor s’accompagne alors immanquablement de nouveau besoin de production. ‘Juste bio’ décide
donc de se doter d’un nouvel outil fidèle à son ADN éco-responsable : un site de 10 000m2, toujours à
Carpentras,  qui  est  la  première  usine  agro-alimentaire  zéro  plastique  d’Europe.  «  Nos  services
administratifs ont aménagé le 2 novembre dernier alors que le 2e confinement débuté, se remémore
Franck Bonfils. Les équipes de production sont arrivées le 15 décembre. »

16M€ d’investissement

Avec cet investissement de 16M€ (9M€ pour le bâtiment et 7M€ pour les outils de production), le leader
européen du vrac bio dispose également d’une usine à énergie positive dont la capacité de production est
maintenant de 28 000 tonnes contre 7 000 tonnes pour l’ancien site qui sera conservé pour être loué. La
PME gardant un attachement pour ce lieu qui l’a vu grandir.

La  nouvelle  usine  comprend  notamment  un  nouveau  four  permettant  de  produire  en  une  journée
l’équivalent  d’une  semaine  de  production  sur  l’ancien  site.  De  quoi  aussi  permettre  d’aromatiser
directement ses produits à partir de produits bruts ou de continuer à les enrober, les griller ou les
mélanger.

Dans la partie réfrigérée, des racks mobiles ont été installés pour réduire l’espace dédié au stockage.
Résultat : 50% de place gagnée et d’importants gains énergétiques car il y a moins de volume à refroidir.

Mais ce déménagement a été aussi l’occasion de faire la chasse aux plastiques et autres déchets alors
qu’avec le vrac c’est plus de 300 tonnes de plastiques qui ont pu déjà être économisé l’an dernier. Ainsi
avec ces locaux flambant neufs ‘Juste bio’ permet dorénavant l’économie de 2 millions d’étiquettes grâce
à un procédé de marquage laser remplaçant l’utilisation de solvant et des systèmes de jet d’encre.

« Grâce à ces méthodes nous allons aussi économiser 500km de ruban de transfert thermique ainsi que
2 000km de scotch. »

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


23 juillet 2024 |

Ecrit par le 23 juillet 2024

https://echodumardi.com/tag/agro-alimentaire/page/2/   18/26

« Notre volonté, poursuit le patron vauclusien, c’est que notre site soit entièrement
tourné vers la réduction des emballages polluants. »

« Notre volonté, poursuit le patron vauclusien, c’est que notre site soit entièrement tourné vers la
réduction des emballages polluants. Pour cela, depuis 2019 nous avons notamment mis au point, avec
une start-up israélienne, un emballage entièrement compostable et biodégradable. » Un conditionnement
inédit d’origine végétale permettant de garantir une durée de vie de près de 1 an au produit emballé qui
avait eu les honneurs de Brune Poirson, alors secrétaire d’Etat auprès du ministre de la Transition
écologique et solidaire lors d’une présentation il y a bientôt 2 ans.

« Ce procédé est en open-source. Il est donc utilisable par l’ensemble du secteur qui, pourtant, ne semble
pas se précipiter pour l’utiliser » regrette Franck Bonfils.

Même désappointement concernant la mise en place de filières de production locales : « en matière
d’approvisionnement nous essayons de faire toujours au plus proches. D’abord la France, puis nos voisins
européens et ainsi de suite… »

S’approvisionnant dans une trentaine de pays, le patron de ‘Juste bio’  qui a appris à maîtriser ses
craintes en avion, est un gros utilisateur d’amandes bio (1 200 tonnes par an provenant essentiellement
d’Espagne et d’Italie). L’entreprise est donc prête à soutenir la mise en place d’une filière. Encore faut-il
que les différents acteurs prennent en compte les exigences du secteur du bio.

« Je suis un fervent défenseur de l’emploi local. »

Autre grande fierté pour Franck Bonfils : créer de l’emploi local. « Je suis un fervent défenseur de
l’emploi local car c’est nous les entrepreneurs qui créons des emplois et c’est nous qui créons des
consommateurs sur nos territoires », explique celui qui ne comptait que 5 salariés en 2005 puis une
trentaine à l’orée 2016/2017. Aujourd’hui, l’entreprise compte 130 salariés ainsi que 15 à 20 intérimaires
supplémentaires. L’an dernier, cet acteur de l’emploi local a recruté 40 personnes et cherche à en
embaucher 10 de plus actuellement (recrutement ici).

L’emploi, l’emploi et encore l’emploi semble être le leitmotiv de ce patron qui n’avait hésité, il y quelques
années  à  supprimer  toutes  les  cartes  Total  de  ses  commerciaux  suite  à  l’annonce  d’un  plan  de
licenciement après des bénéfices records du pétrolier. « Nous avons pris nos cartes essence chez nos
clients  distributeurs  »,  explique-t-il  alors  qu’il  offre  alors  des  vélos  à  ses  salariés  pour  limiter  les
déplacements en voiture. Le bio ce n’est pas que dans les amandes c’est aussi dans la tête.

Et le Covid dans tout ça ?

« Lors du 1er confinement, on a fermé le vrac pour des raisons d’hygiène en apposant des messages
anxiogènes dans les rayons alors que vrac ne présente pas plus de risque qu’un paquet de gâteaux mis en
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rayon par un opérateur. Je le répète, nos opérateurs versent les produits dans les trémies sans toucher
les aliments. Ensuite, ce sont les consommateurs qui se servent sans jamais être en contact avec les
produits stockés dans nos meubles. »

« Avec  cette  crise  sanitaire,  il  y  a  un  vrai  retournement  des  consommateurs  qui  veulent  plus  de
transparence et d’informations. Maintenant, ce que l’on raconte sur les entreprises intéresse le grand
public. Dans le même temps, je suis convaincu qu’à long terme on ira à la réduction des emballages et
que le secteur du vrac devrait exploser. »

En attendant, les projets ne manquent pas puisque ‘Juste bio’ va sortir en 2021 ‘Cocorico’ une gamme de
produit français (noix, légumineuse…). Autre lancement, l’arrivée de la marque ‘Louis et P’tit Jules’, qui
reprend le concept du vrac dans des meubles, pour être déclinée au sein de la GSS (Grande surface
spécialisée). Déjà présent en Suisse, en Belgique, au Luxembourg et au Portugal, la ‘pépite’ vauclusienne
envisage également d’étendre son offre à l’export.
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‘Charles & Alice’ à Monteux : « Nous sommes
le plus gros transformateur de fruits de la
région. »

Tout le monde connaît Roméo & Juliette. Mais depuis 2010, existent aussi ‘Charles et Alice’,
des desserts et jus de fruits 100% nature, du nom du couple Faraud, fondateur de l’entreprise
créée en 1935 dans le quartier de La Tapy à Monteux.

« Malgré la crise sanitaire, l’entreprise (ndlr : qui a un autre site à Allex, dans la Drôme) continue à se
maintenir dans l’agro-alimentaire, explique Thierry Goubault, président directeur général de Charles et
Alice/Charles Faraud. Avec 500 000 doses consommées chaque jour en France, nous sommes leaders des
desserts non sucrés (57% du marché) en grandes surfaces mais aussi dans les cantines des collectivités
locales. Or, avec la fermeture des écoles pendant des mois, nos chiffres ont reculé, mais comme les
consommateurs étaient confinés, ils ont continué à s’approvisionner dans les hypermarchés en jus de
pommes-abricots ou poires et en compotes, ce qui a équilibré notre bilan. »
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« Pas de vergers à plus de 110 km de l’usine de Monteux. »

Le PDG veut mettre en lumière l’ADN de la société :  « La qualité ! Avec des engagements forts :
promouvoir le bon goût des fruits, défendre le local (pas de vergers à plus de 110 km de l’usine de
Monteux), le bio et l’environnement et accompagner les arboriculteurs dans cette évolution vers une
agriculture raisonnée ».

Pour Anne-Laure Jardin, directrice du marketing, « Il faut faire plaisir au consommateur avec un goût
authentique, une sélection et un contrôle des bons produits codifié dans un cahier des charges strict, un
broyage à froid comme pour l’huile d’olive en enlevant peau et pépins des pommes. Il nous faut aussi
innover,  avec  une  trentaine  de  recettes  nouvelles  mises  au  point  par  le  service  recherche  et
développement chaque année. On vient de sortir un pot familial ‘Pommes & Bio’ avec des poires Williams
ou des bananes, une gamme ‘Pommes & Super Fruits’, un vrai cocktail santé d’antioxydants avec des
cranberries, des framboises, des kiwis, des oranges et de la spiruline. Et enfin des desserts à base
végétale de lait de coco accompagné de chocolat, de vanille ou de marrons. »

« 40 000 tonnes de pommes proviennent chaque année des vergers de Vaucluse et
des Alpes-de-Haute-Provence. »

Côté environnemental, avec cette Charte HVE (Haute valeur environnementale) 94% des déchets sont
recyclés sous forme, soit de méthanisation soit d’aliments pour animaux, deux fois moins d’eau est
utilisée grâce au goutte  à  goutte  et  à  l’eau de pluie.  ‘Charles  et  Alice’  bénéficient  aussi  de  deux
certifications Iso 14001 (environnement) et Iso 50 001 (énergie). Pour favoriser la bio-diversité les 7
arboriculteurs qui ont signé un premier partenariat se sont aussi engagés à installer au milieu des
pommiers et abricotiers, des haies fleuries, des nichoirs à mésanges et chauves-souris, des insectes
comme  des  coccinelles  qui  avalent  les  pucerons  ou  encore  des  couleuvres  qui  ingurgitent  des
campagnols.

Thierry Goubault ne compte pas s’arrêter là. « Nous sommes le plus gros transformateur de fruits de la
région Sud-Est avec 60 000 tonnes de pommes par an dont 40 000 proviennent de vergers de Vaucluse et
des Alpes-de-Haute-Provence. Avec cet accord, les paysans ont une garantie de revenus, de volumes, de
débouchés, une vraie visibilité à long terme. C’est du gagnant-gagnant. Pour l’instant on a signé avec eux
des contrats d’un an, mais nous avons une clause de revoyure pour, j’espère, les pérenniser sur 10 ou 20
ans. »

En attendant, le PDG qui annonce un chiffre d’affaires de 165M€ pour les 420 collaborateurs (190 en
Vaucluse,  le reste dans la Drôme) compte bien développer ces fruits ‘100% HTV et Français’,  non
seulement pour les pommes mais aussi à l’avenir pour les abricots et les poires. « Cela prendra du temps,
mais on y arrivera ! »

Et pour accompagner ce développement, il va investir dans un nouvel outil industriel, comme l’a voté le
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Conseil Municipal de Monteux en décembre 2019. Un site de production, stockage et expédition avec
toiture photovoltaïque, espaces verts et station d’épuration de 33 926m2 qui devrait voir le jour en 2021
sur la Zone des Mourgues.

 

Innov’Alliance succède à Terralia

Pourquoi le gouvernement a-t-il encouragé les regroupements des pôles de compétitivité ayant
pour but de renforcer l’innovation et dynamiser une compétitivité faisant notoirement défaut à
notre pays ? Dans notre région, le nouvel ensemble Terralia-Pass devient Innov’Alliance, pôle
de compétitivité français spécialisé sur les thèmes de l’alimentation, du bien-être et de la
naturalité. Que peuvent attendre les entreprises adhérentes de ce nouvel élan ?

L’étau se resserre : le gouvernement a donné son accord en 2019 à la poursuite de l’activité de 48 ‘pôles
de compétitivité’ pour une durée de 4 ans. Ces petites structures, au nombre de 71 quinze ans après leur
lancement en 2004, avaient pour but de réunir sur un territoire donné des entreprises de toute taille, des
acteurs de la recherche et des établissements de formation pour développer des ‘synergies’ – comme on
le précisait dans le langage d’alors – et des coopérations autour d’un secteur d’activité précis. Ce modèle,
propre à la France, n’a cessé d’évoluer.

Le nombre de pôles  fait  débat  depuis  le  début.  Les plans initiaux –  inspirés  par  une politique de
compétitivité – prévoyaient d’en limiter le nombre à une douzaine. Au fil du temps, les tenants d’une
politique d’aménagement du territoire l’ont emporté. Qui n’avait pas son pôle ? La réalité de ces derniers
étant dès lors très différente. Dès 2007, les financements sur les projets des pôles les plus prestigieux
sont 15 fois supérieurs à ceux que l’on a constitués pour des intérêts locaux et territoriaux. Pour mettre
bon ordre, on a recréé une ‘coupe des Champions’ et une ‘coupe de la Ligue’.

En 2016, il avait ainsi été envisagé de distinguer deux catégories de pôles, les premiers à vocation
internationale relevant de l’Etat ; les seconds centrés sur une présence régionale sous la responsabilité
des régions. Finalement, le gouvernement s’est orienté vers une fusion des pôles pour acquérir une taille
critique et garantir une visibilité sur leurs futurs financements.

Le nouveau périmètre de Terralia

C’est ainsi que 56 dossiers de candidature ont été déposés en 2018 dans le cadre de la quatrième phase
de l’appel d’offre des pôles de compétitivité. Huit ont été mis en sursis et 48 retenus. C’est le cas du pôle
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inter régional ‘Alimentation, Bien-être, naturalité’ qui a dévoilé, la semaine dernière, ses objectifs pour
2022 sous la marque ‘Innov’Alliance’.

Celle-ci regroupe désormais les activités du pôle avignonnais Terralia, centré sur l’agro-alimentaire, et du
pôle Pass (Parfums, arômes, senteurs, saveurs) installé à Grasse. Le nouvel ensemble représente près de
450 adhérents,  présents  dans  trois  régions  :  Auvergne-Rhône-Alpes,  Occitanie,  Provence-Alpes-Côte
d’Azur. L’association, qui veut « apporter des services identiques sur tout le territoire », emploie 20
personnes, dont 14 à Avignon qui accueille le siège et les principaux services supports : communication,
direction administrative et financière, ressources humaines. « L’équipe d’accompagnement à l’innovation
réside  aussi  à  Avignon  où  nous  disposons  d’un  espace  (400  m2)  pour  les  études  sensorielles  et
marketing », précise Gilles Fayard, directeur général d’Innov’Alliance. Un laboratoire de dégustation, un
espace culinaire et une salle de formation qui réalise une centaine d’étude par an et s’appuie sur un
panel de milliers de testeurs pour développer des recettes de cuisine.

Premier ‘Living lab’ sur l’agriculture durable

« Nos adhérents vont pouvoir expérimenter sur de vrais terrains agricoles (plein champ et serre) des
solutions technologiques et faire des démonstrations avec des robots et des équipements qui permettront
de réduire les traitements phytosanitaires, d’améliorer le traitement des sols ainsi que de mesurer et
prévoir la météo en liens étroits avec les chercheurs et les producteurs ».

C’est le premier ‘Living lab’ en France sur cette thématique. Il est au service d’un projet global autour de
la naturalité, de la matière première agricole jusqu’à sa transformation artisanale ou industrielle. Le
nouveau pôle maîtrise l’ensemble de la chaîne de valeur d’une ‘innovation ouverte’ sur ces sujets pour
tester grandeur nature des services, outils, usages nouveaux.

En pratique, ce laboratoire sera installé fin 2020 sur les terrains de l’Inrae (Institut national de recherche
pour l’agriculture, l’alimentation et l’environnement) situé sur le Campus d’Agroparc et sur une parcelle
du lycée agricole François Pétrarque pour la viticulture. Doté de 2 M€, ce projet abondé par le Conseil
régional (600 000 €) et la Communauté d’agglomération (400 000 €) est financé, pour le reste, par le pôle
(1 M€). Il prévoit la construction de nouveaux bâtiments sur un terrain de 4 000 m2 pour l’accueil de
l’équipe, du labo et d’une dizaine de start-up issues des quatre grands métiers représentés par le pôle
d’innovation :

La durabilité des ressources et productions végétales : innovation variétale, santé des plantes
et des sols, agriculture biologique, gestion de l’eau et des énergies, agriculture technologique,
numérique, robotique.
Les procédés éco-performants et ‘l’usine du futur’ : sobriété des procédés, biotechnologies et
bioprocédés, extraction purification, chimie verte, numérisation des procédés, robotisation.
La sécurité et l’innocuité des produits : réduction des intrants agricoles et contaminants,
développement des techniques analytiques, authentification, caractérisation, sécurité
sanitaire, toxicologie.
La performance des produits : optimisation des qualités nutritionnelles, performances
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sensorielles, formulation, éco-emballages performants, nouveaux usages, objets connectés et
applications consommateurs, nouveaux modes de commercialisation.

Les pôles de compétitivité sont-ils performants ?

Avant les regroupements auxquels la quatrième phase de l’appel d’offre des pôles de compétitivité vient
d’aboutir, les pôles étaient gérés par une équipe de deux à 15 personnes pour un budget variant de
200 000 € à 3 M€ par an,  leur rôle est d’animer la coopération entre les adhérents,  de les aider
à concrétiser des projets de R&D et à trouver des financements.

D’ordinaire, on retient que les dix bougies des pôles ont célébré l’émergence de 1 700 projets pour un
montant de dépenses de R&D proche de 7 milliards, porté à 60% par les entreprises et 40% par l’Etat et
les collectivités. Mais l’effet d’entraînement sur les performances des entreprises n’est pas démontré. Les
évaluations les mesurent mal, notamment les brevets, les exportations, l’emploi ou la productivité qui
découleraient de ces investissements.

Innov’Alliance revendique au bilan des deux pôles qui le constituent 545 M€ d’investissement R&D pour
près de 250 projets. Gilles Fayard, son directeur général, ancien cadre de Nestlé chargé du transfert
technologique au sein du groupe mondial, est à l’origine du pôle avec Yves Bayon de Noyer. « En 15 ans
d’existence, le pôle est passé d’un à vingt salariés. Notre activité de soutien aux entreprises a-t-elle
réussi ? Nous sommes le premier pôle à avoir créé un fonds d’investissement au profit de nos adhérents.
Terralia venture innovation a été mis en place en 2017 avec la Banque populaire Méditerranée et sept
actionnaires,  le  pôle étant le seul  opérateur.  Il  est  doté de 450 000 euros.  A ce jour,  cinq jeunes
entreprises ont été financées en phase d’amorçage : Le petit béret (boissons sans alcool, Bézier), Cosmoz
(soin de la peau, Lyon),  MC2 solution (développeur d’application web et mobile,  Avignon),  Mo’Rice
(dessert végétal), Telaqua (optimisation de l’irrigation, Aix-en-Provence) ».

Le budget d’Innov’Alliance est de 2 M€ par an, la moitié provenant de fonds publics.  Son taux de
financement privé le situe dans le peloton de tête des pôles. La vente de services représente 25% du
budget de l’association. « Notre objectif est de 30% en 2022 en souhaitant, d’ici là pouvoir recruter deux
collaborateurs de plus et réunir 600 membres », avance Yves Faure, le président. Les cotisations des 440
adhérents actuels apportent les 450 000 € restants. Mais pour combien de temps ?

Ne pas ralentir la R&D

« Nous venons de vivre une période d’adaptation extrêmement forte », souligne Jean-François Gonidec,
directeur général des laboratoires M&L et l’Occitane en Provence. « Le constat environnemental est de
plus en plus présent dans l’esprit du consommateur qui recherche un bien-être et un bénéfice écologique.
C’est un défi qui pèse sur notre valeur ajoutée. Il concerne à la fois les intrants, les procédés et les modes
de distribution de nos industries ».

Les adhérents, pour l’instant, répondent présent. « Il ne faudrait pas ralentir les efforts de R&D qui
représentent le chiffre d’affaires des trois ou quatre prochaines années », plaide Gilles Fayard. Le pôle
dispose de quelques atouts pour convaincre. Il est en effet le seul à avoir mis en place un baromètre de
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l’emploi et de la croissance pour comparer les entreprises du pôle et celles qui n’en font pas partie. « En
dehors de 2008 et de 2011, nous enregistrons entre trois et cinq points de croissance en plus dans nos
entreprises. Parfois même beaucoup plus, le chiffre d’affaires 2018 de nos adhérents ayant connu une
hausse de +11%. Nous observons aussi une bonne dynamique de l’emploi ces deux dernières années,
progressant de +5% en moyenne par an. »

Hervé Tusseau

 

Les pôles de notre région (2019 à 2022)

Capenergies : décarbonner les usages et améliorer l’efficacité énergétique via nucléaire et les
renouvelables (Aix-en-Provence)
Safe Cluster : sécurité, environnement, aéronautique et espace (Aix-en-Provence)
Eurobiomed : médicaments, diagnostics, e-santé (Marseille)
Optitec : Défense, sécurité et grands projets de recherche, villes et mobilité, santé et science
du vivant, agriculture de précision (Marseille)
SCS microélectronique, ‘Big Data’, Intelligence artificielle sécurité numérique (Valbonne)
Mer Méditerranée : Défense, sûreté et sécurité maritimes, Naval, Nautisme, biologie marine,
Port, littoral
Alimentation Bien-être, Naturalité (Avignon)
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Légende = Yves Faure, président d’Innov’Alliance, était président de Terralia depuis 2017. A la tête
de l’entreprise agroalimentaire Agro’Novae créée en 1986, implantée près de Manosque et labellisée
‘Entreprise du patrimoine vivant’, il avait alors succédé à Chantal Minier du groupe Panzani. Déjà
présent à la création du Pôle en 2005 en tant que président du Critt (Centre régional d’innovation et
de transfert de technologie) agroalimentaire, Yves Faure a ensuite était membre du conseil
d’administration et trésorier de l’association du pôle de compétitivité.
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