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L’aide alimentaire, à inscrire dans les pratiques 
des entreprises 

Mathieu ROTH, 
a  r e j o i n t                   
l ’ é q u i p e               
d ’ A G R I A              
LORRAINE en 

décembre 2009 en tant que   
chargé de projet agroalimentaire 
suite au départ de Fanny              
WANDER. Ingénieur en             
agroalimentaire issu de l'Institut 
Polytechnique LaSalle Bauvais, 
Mathieu a une expérience             
acquise au sein d'une fromagerie 
dans un environnement             
industriel dynamique. Il sera      
particulièrement en charge de            
projet de développement,                
qualité et en lien avec la halle de 
génie culinaire. Nous souhaitons 
la bienvenue à Mathieu !           
mathieu.roth@iaa-lorraine.fr 

 

Les dernières semaines ont montré l’importance grandissante prise par 
les associations d’aide alimentaire dans le quotidien de nos concitoyens 
touchés par la crise. 
 
L’approvisionnement de ces associations se fait à parts égales par les          
entreprises agroalimentaires, la distribution et les appels d’offre.  
Il est important de rappeler que l’aide alimentaire  n’est pas un processus 
complexe pour les entreprises agroalimentaires, bien au contraire. Non 
seulement il permet à une entreprise d’inscrire son activité dans une           
démarche solidaire (à travers un projet collectif qui peut être fédérateur 
au sein de l’entreprise), mais il peut également être, dans bien des cas, 
une manière d’optimiser ses coûts. (écouler un surplus lié à un                
changement de packaging, à un changement de recette, à des invendus, 
etc.) 
L’ANIA et la FCD ont rédigé un guide des Bonnes Pratiques de l’Aide 
Alimentaire, dont l’objectif est avant tout de mont rer les avantages 
concrets que les entreprises peuvent trouver dans le don, afin de les             
encourager à s’engager davantage. Nous le tenons à votre disposition, sur 
demande à jean-michel.barbier@iaa-lorraine.fr 
 
La réponse aux appels d’offres, comme le Programme Européen d’Aide 
aux plus Démunis (PEAD)  est une autre possibilité données aux                       
entreprises. 
Le PEAD existe depuis 1987 et permet dans le cadre d’une procédure de 
troc de distribuer des produits alimentaires par l'intermédiaire                      
d'organismes caritatifs : les Restaurants du Cœur, la Fédération française 
des Banques Alimentaires (FFBA), le Secours populaire français et la 
Croix-rouge française. La Commission européenne alloue une enveloppe 
financière aux états membres pour acheter directement des denrées sur 
le marché. 
En 2008, la France a bénéficié d'un budget de 50,9 millions d'euros, dont 
33 millions d'euros pour l’achat de produits laitie rs et 9 millions d'euros 
pour l’achat de produits céréaliers. 
À cela on peut ajouter des produits élaborés, tels que le taboulé, la salade 
de pâtes au thon, la paëlla, le couscous au poulet ou au boeuf, des               
biscuits... 
Les marchandises sont livrées au niveau de plates-formes ou d'entrepôts 
départementaux.  
La procédure de gestion est celle des marchés publics avec le cas échéant, 
la fourniture de cautions. La Commission finance l'achat des                              
marchandises ainsi que les frais de transport.  
 
Une réunion d’information aura lieu prochainement s ur le PEAD. 



Innovations agroalimentaires en Lorraine 

 

Contact : 
PIERRAT Zone d'activité Le Rain Brice 88 530 Le Tholy 
PDG : Stéphanie CUNAT pierratsas@orange-business.fr 
Tél : 03.29.61.00.10  

PIERRAT : entre tradition et innovation  
La société PIERRAT est une charcuterie artisanale familiale. 
Elle perpétue au cœur des Vosges la tradition des produits 
t y p i q u e s  d e  l a  r é g i o n  d e p u i s  1 8 9 2 . 
Alliant à la tradition dynamisme et innovation, PIERRAT 
c’est aussi de nouveaux produits, de nouveaux marchés et 
un développement croissant. 
 

2010 est l’année d’une étape importante dans la vie de    
l’entreprise : la construction d’un nouveau bâtimen t au 
Tholy et le 4 janvier 2010 le démarrage de l’activité dans ce 
dernier. 
 

Stéphanie CUNAT, pdg nous a réservé une visite détaillée 
du lieu nous faisant faire le tour des installations.  
La production est  intimement liée au tourisme et à la            
promotion des Vosges et de la Lorraine. 
En effet le bâtiment est situé sur la route la plus passante 
des Vosges. PIERRAT compte bien mettre à profit ce              
positionnement stratégique pour renforcer la positi on               
d’ ambassadeur des Vosges et travaille avec les offices de 
tourisme, Vosges Développement et le Comité du Tourisme 
pour offrir aux visiteurs un moment de découverte                 
inoubliable. 
 

Les groupes professionnels et institutionnels pourront            
également profiter des installations puisqu’une salle de 
conférence de 50 personnes est à disposition au dessus de 
l’espace dégustation baptisé « station gourmande ». 
 

Chaque visiteur pourra, grâce à une passerelle, visualiser 
l’atelier de fabrication et découvrir le fumage dans une         
magnifique cheminée sculptée. 
Ce nouveau haut lieu de la 
charcuterie en Lorraine est à 
présent opérationnel et la 
production a débuté. 

Le nouveau bâtiment du Tholy c’est aussi une   
prise en compte à grande échelle des aspects de 
« développement durable » avec en  premier lieu 
une volonté de faire travailler les entreprises            
locales pour la réalisation de l’investissement.  
 

L’entreprise utilise également les services d’une 
association d’insertion professionnelle de la                
région pour des actions spécifiques.  
 

Stéphanie CUNAT a souhaité également que le 
bâtiment s’intègre au mieux au sein de                      
l’environnement local par une architecture                    
adaptée à la situation géographique et à investit 
dans une couverture en PVC verte spécifique sur 
l’ensemble de la toiture  permettant une                        
intégration parfaite dans le paysage. L’entreprise 
mise également sur les économies d’énergie. On 
peut citer parmi les actions mises en œuvre : un 
système de récupération de chaleur permettant à 
l’usine de travailler en toute autonomie et  un    
recyclage des fumées.  

L’entreprise PIERRAT intègre  
le développement durable  

Le jambon cuit au sapin des Vosges  
Lauréat du concours INOVAL en 2008 
et sélection sur l’espace Tendances et 
Innovation du SIAL 2008 



Retours ADICT 

Contact : Stéphanie BOULLEE   
stephanie.boullee@iaa-lorraine.fr 

Participation à l’atelier :  
« La nouvelle innovation interactive : passez 
de l’idée (vraie !) au prototype »  
animé par Nathalie JOULIN, Directrice Générale – 
BLEU INTENSE et son équipe Blue Lab©  

Comment booster la                      
génération d’idées avec le 
web 2.0, faire grandir les 
idées en sessions de                 
créativité, et accélérer leur 
transformation en produits, 
en associant consommateurs 

et experts externes à vos propres équipes  
Lors de la session de travail, l’agence a donné trois mots 
d’ordre : L’empathie, l’ouverture, l’interactivité.  
Le challenge ADICT a consisté à donner ses idées, voter 
et commenter celles des autres sur le thème du 
« Nouveau bonheur alimentaire » via internet. 
Nous avons ensuite testé : 
· le kit Choco Fab avec moule inté-

gré, pour fabriquer nous-même 
notre tablette de chocolat  

· la tisane et des plantes,  revisitées 
sous une forme très moderne et 

plaisir : le milk sha-
ke- pour un maximum de 
sensations 
Variétés : lait d’amande, 
framboises, gelée de su-
reau ; lait de soja, lavande, 
verveine, miel.  

Le 17 novembre 2009, s’est déroulée la journée ADICT dédiée à l’innovation agroalimentaire regroupant des 
tables rondes, conférences, ateliers, exposition… 
Ce qui était particulièrement intéressant relevait de l’approche consommateur avec la présentation de                
Philippe Rucheton directeur de recherche au Centre de Communication Avancée (CCA) qui a décrit les           
opportunités, les catégories de clientèles, les types d’innovations qui ont la préférence des consommateurs. 
Les valeurs clés ressorties sont les valeurs de sécurisation (recherche de confiance), dynamiques                           
(poly sensualité, redonner du sens), liberté, expérience. Sept grandes familles de consommateurs ont été           
décrites : les rebels, les jongleurs, les méfiants, les plus justes, les responsables, les utopistes et les performants. 
La conférence sur le développement durable a permis quant à elle de soulever différentes problématiques et 
d’explorer via les témoignages d’entreprises les différents concepts déclinés du développement durable. Les 
cafés Malongo ont expliqué leurs chartes et cahiers des charges auprès de leurs fournisseurs. L’emballage a 
été traité de façon centrale comme la première action à mener ayant des impacts importants pour les                  
entreprises agroalimentaires. L’entreprise Naturgie a témoigné pour ses confitures biologiques et                       
Eco-emballage a insisté également sur les actions entreprises et à poursuivre pour diminuer et optimiser le 
conditionnement des aliments. 

Retrouvez l’ensemble des compte-rendus  
sur www.iaa-lorraine.fr  

Les produits et concepts élus ADICT 2009 : 

Retrouvez l’ensemble des produits sur : 
http://www.j2c-com.com/adict/BOOK-ADICT-2009.pdf 
Et figuraient dans la galerie : les craky fruits 



 

_  Club nutrition : les chartes d’engagement de            
progrès nutritionnel  
/ 26 janvier 2010 à Vandoeuvre 
www.iaa-lorraine.fr 

_  Sandwich&Snack Show 
/ 10-11 février 2010 à Paris Porte de Versailles 
http://www.sandwichshows.com/  
 

_  Naturalité dans vos produits 
/ 9 février 2010 à Vandoeuvre 
www.iaa-lorraine.fr 

_  Salon de l’agriculture 
/ 27 février au 7 mars 2010 
à Paris Porte de Versailles 
http://www.salon-
agriculture.com/  

 

_  Réunion sur l’innovation Agroalimentaire 
/ 4 mars  2010 à la Halle de Génie Culinaire  
 www.iaa-lorraine.fr 

_  Europain et Intersuc 
/ 6-10 mars  2010 à Paris 
Villepinte  

 http://www.europain.com/  
 
_  Club Qualité 
/  mars  2010 : Choisissez votre thème  
 www.iaa-lorraine.fr 
 

_  Réunion sur : « le développement durable : les  
industries agroalimentaires se positionnent » 
/ juin  
 www.iaa-lorraine.fr 
 
 

Actualités des actions à          
venir pour les entreprises de 
l’agro-alimentaire 

 

Avec le soutien de 

Club Nutrition  
Les chartes d’engagement de progrès nutritionnel 

26 janvier 2010 
Salle grüber Présidence de l’INPL 

2, avenue de la forêt de Haye                  
à Vandoeuvre 

Contact Florence BREHELIN  

En partenariat avec : 
Amélie CAYZEELE, chargée d'étude en 
nutrition à l'Institut Pasteur de Lille  

Fusion Afssa-Afsset : Naissance d’une agence nationale chargée 
de la sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et 
du travail au 1er juillet 

Hiver 2009-2010 : Synthèse des 
résultats scientifiques 

Evaluation de l’acceptation par le consommateur des  
innovations dans les produits traditionnels 
De nouveaux modèles mathématiques pour prédire le 
développement de plusieurs souches microbiennes 
 Améliorer la qualité nutritionnelle des produits tradi-
tionnels en phase avec les attentes des consommateurs.  

Lait et produits laitiers 
Jambons secs  
Filets de saumon fumé 

Plan d’action pour renforcer ses capacités en marketing 
Inventaire des bonnes pratiques dans les chaînes          
alimentaires 
Sym’Previus : un outil online pour évaluer la croissance 
de micro-organismes pathogènes 
Labels : indications géographiques et produits                      
traditionnels 
Formations gratuites pour les PME du secteur                     
alimentaire 
De nombreux résultats du projet et leurs synthèses sont 
mis à votre disposition 
13 avril 2010 : Conférence internationale du projet 
TRUEFOOD à Bruxelles 

Site Recherche de l’ANIA : 
http://www.ania-recherche.net/ania_recherche/Media/Files/L-essentiel
-Truefood-Decembre-2009 

Les chartes d'engagement de progrès nutritionnel 
sont à ce jour un moyen de s'engager dans une vraie 
démarche de nutrition en impliquant l'ensemble des 
services et  équipes de l 'entreprise. 
Elle permettent de valoriser vos produits auprès du 
consommateur.  
Nous vous proposons un club dédié sur le sujet afin 
d'échanger sur les opportunités et difficultés d'un tel 
engagement pour une entreprise agroalimentaire.  


