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LES LABELS ROUGES DEBARGUENT

En voie de banalisation, les soupes de poissons manquent de péche.
Pour leur donner une nouvelle dynamique, les fabricants misent sur le ruban
écarlate. Tour d'horizon des initiatives et réflexions en cours.

© Reperes,

294,3 milons, le nombre
de liras de soupes acherées
par les ménages francais en
un an tous circus ot tous
rayons confondus. Un ehifre
qui progresse de 10 % en
wnan.

8,1 milions, le nombre de
da la mer

du segment : 17.8 Me.

12 %, le taux de pénétration
de la soupe de poisson fraiche
dans les foyers francais. lls
sont de plus en plus nombreux
4 se laisser séduie par une
offre plus large, notamment
en hard discount. 41,8 %
des achats sont. réalisés par
des couples d'3ge moyen ou

Bon an, mal an, les Frangais consomment environ 7 millions
de fitres de soupes de poissons. Un chiffre qui ne varie pas
depuis une dizaine d'années. Signe de maturité du mar-

Deritro fo ruban rouge 5o cache aussi a valrisation des espéces locales o des péches régianal

o s Vallance dea tradion et defa moder-

M profiter d'un auiage compét tant
mps. En eff P, aut

deposonsrgionale » au ot des soupes de pscas

secmn attend une vahdalmn vmmmente de ses derniers

22), len-
reprise Délices de la mer p\anche, elle aussi,sur ' i
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CHEZ PERARD, PLUS
DE SOUPES PERARD

its pour obtenir «llestattendu
de pied ferme par les distributeurs en

de I marque Marie-Améie », revendique Serge Durand,
irigeant de I'entreprise. « Le Label Rouge permettra de
rehausser e niveau qualitaif du marché ave des fobrica-

ranéennes halieutiques associées. » i, & Fheure ot nous
mettons sous presse, Fentreprise de Frontignan devait
encore calculer e juste prix de revient de sa fecette por-
teuse du macaron vermillon, tout laise & penser quil sera
supérieur a celui de I traditionnelle soupe & I sétoise.

1l faut dire que la quéte de ce graal de la consomma-
ton ne va pas sans conseni des Duen. £1s

Label Rouge.
vent gaivaudég e Labiel Rouge nous permetrait de don-
ner un nouvel intérét 3 la soupe de syne
avec les métiers du groupe Le Graet », soutient Romuald
Lebours, Pdg de Délices de I mer. Pour accompagner ce
dossier, la PME bretonne bénéficlerait notamment de par-
tenariats avec les criges de Saint-Quay-Portrieux et Erquy
«inscrites dans une forte culture maritime.
Cependant, notre interlocuteur sfinquidte des questions
de prix. Pour des raisons éconormiques dictées para régle-
mentation, la plupart des recettes de soupes de poissons
amchem moins de 30 % de s LA e 8

Mes,
chiffre fiérement Lionel Sawicki, directeur de Réga\s du
Touguet (cf p.56). Une somme pour cette PME

ine taxe, équivalent
a S %cls gt e v, et 3 fnoncer s fonds de
soutien de la péche », rappelle Romuald Lebouris.

qui fut a premidre 3 obtenir e Label Rouge. Ses [ Jry tick@t Avec des recettes standards contenant 35 40 %
soupes Pérard arborent e trés convoité maca- e poissons, Délices de la mer hesite ente faire
ron depuis mars 2010, mettant un terme 3 sept ~ POUP monter fe taux pour obtenir le ruban ecarlate ou
ans d‘apres bataills. Le caier des charges, enfin  |'@XOt P Fabaisser et compenser texture et saveurs par des
validé par I1nao, impose Iutilsation de 5 espéces marquants de filets cnters sans aréte et des aro-

au minimum (rouget, rascasse du Nord, ieu noir, merlan
et tacaud) ainsi que la mise en ceuvre d'au moins 40 %
de poissons en produits fis et Iadjonction de safran
pur en pistl Mais fe pelit plus de Fentreprise reste son
autoclave qui lui permet d'opimiser a préservation des
saveurs et d'améliorer significatvement la qualité d'une

matisations. Le doute est d'autant plus important que la
PME craint de ne pas pouvoir valoriser la distinction en
dehors de nos frontieres, oi ele dégage une grande par-
tie de son chiffre d'afaires.

Une interrogation que n'a plus a société Régals du
Tougquet. Avec des accords aux USA et 4 Singapour et une

1.
an. Objectif a différencier des soupes atisanales propo-
sées dans la région.

aspectregionsl de a recete it énormérmen dons

Belgique,
Ia soupe Perard prouve que les portes de lintemational
stouvrent sur le Label Rouge. « Les Anglo-Saxons sont
8 sensles aux démarches rgouruITent srcadies

ce marché traditionnel. D'une. dunporta

G /thpnxe Ce qui ne l'empéche pas de repondm aux

des senjors. ché, ces soupes comptent la plupart de leurs adeptes chez  nouvelies attentes du consommateur en termes de qua-
e ool ncomtael e sniors ou s experts qui fapprécient en entiée ou en it tracablté et orgine des matires premidrs. » Ploté
ekt anrotin o s réferentiel

& séduire une nouvelle frange de clientle, plus validé par l'nao en juin certifie que la soupe de

igeante. Pas s smple | « La dlver-

tendent 3 gahvauder fe marché et trer es san-
dards de qualté vers e bas », déplore Véronique
Bito. Poura dirctrice commercile et communi

Faire ruugir
la péche
cotigre  congre..) sélect

¥

poissons Petite péche de 24 heures b Rouge
d'Azais Polito met en ceuvre un minimum de
45 % de poissons de roche (rouget, rascasse,
jonnés sur les criées locales

de et de Site. Elaborée sans consenvateur,
i colorant, épaissisant ou addi, l rectte content de

e, Sans tricher. Alors pourquoi pas le Label Rouge ?
Signe de qualité réputé, compris et reconnu par les
comsommateurs el suiement encadré par es powoirs

. du safran et du sel marin.

Le produi, adossé comme il se doit, avec le Label Rouge,
 un cahier des charges rigoureusement contrdlé, a su, en
plus, saduire le jury de |’npera(mn Gouvmm expaence,

publics,lfutle choix
faire v e 50 ans. La conserverie étose, qui rélse
30240 % de son chiffre d'affaires sur les soupes de pois-
sons, mise beaucoup sur le ruban. « Nous avons financé

deniers ce dossier approuvé par [nao
aprés 3 ans dinstruction. » Veéronique Bitto est fiére de
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fine & selecti dusial 2010

de poissons de pelite péche de la Meéditerrance affiche un
prix de vente moyen 15 % supérieur 4 a référence étalon.
Ce, quel que saitfe circuit de vente qui la propose : gros-
sistes,restauration hors foyer ou grandes surfaces.

Fautr bic. Mais
e e de voi ces consommateurs sentimentalement
atiachés & un coin de I'Hexagone abandonner leur soupe

par
certification », conclut le dirigeant de Régals du Yuuque\
Alors, pourquoi ne pas convaincre nos voisins des atouts
du trés franco-francais Label Rouge 7

son
processus de produc-
tion, lié a obtention du
ruban écarlate, la sociéte
Régals du Touquet a investi
1,2 M€ dans un autoclave
propose par Stériflow. Un
engagement financier lourd
pour la PME qui a souhaité
augmenter le prix de ses
soupes labellisées. Inac-
ceptable aux yeux d'Eric
Forget, propriétaire depuis
2001 du restaurant Chez
Pérard, qui revendait pour
prés de 200 000 euros par
an de soupes Pérard dans
son établissement. Tant pis
si le breuvage participe &
la notoriétc de I'établisse-
'y aura plus de
soupes Pérard chez Pérard.
Pour s'approvisionner en
soupe. Eric Forget a racheté
en juin 'usine de soupe
étaploise Jean-Pierre
Destombes.




