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® ® ® DOSSIER LEGUMES ET PATES

ALTERNATIVES

- s on changeait

des pommes de terre?

Patate douce et banane plantain jouent des coudes pour se faire une place au coté de
la traditionnelle pomme de terre. D'autres « nouveaux» légumes devraient leur emboiter
le pas, a commencer par le manioc.

Rarement servie seule
en garniture, la banane
plantain vient souvent
compléter une petite
portion de féculents ou
de légumes.

Le manioc pourrait bien
étre le légume lointain a
atterrir dans les assiettes
des Francais. Ici les
Croustilles proposées par
Pure & Simple by ACE.

es légumes prennent le large. Si la
pomme de terre reste bien évidem-
ment la reine des accompagnements,
les Frangais n’ont rien contre quelques
infidélités passageres. C’est du moins
cequelaisse entendre leur engouement
pour les Iégumes anciens par exem-
ple. Topinambours, rutabagas et autres
héliantis sont les stars des magazines de cuisine
et ont retrouvé leurs lettres de noblesses dans le
ceeur des consommateurs. Et si ¢’était mainten-
ant au tour des légumes... lointains ? Utilisée dans
la cuisine asiatique, africaine et antillaise notam-
ment, labanane plantain est, sous ces latitudes trop-
icales, I’équivalent de la pomme de terre. Elle est
aussi appelée le légume fruit parce qu’il s’agit d’un
fruit mais qui se consomme comme un légume,

toujours cuit. Son probleme pour conquérir le reste
dumonde? Safragilité,1a connaissance qu’elle néces-
site pour savoir la choisir, 1a peler et enfin 1a cuisiner.
D’oul’idée de quelques transformateurs ou impor-
tateurs de proposer des produits finis surgelés, aussi
bien pour le grand public que pour les profession-
nels de la restauration. «En amenant le ceeur du fruit,
préfrit, coupé et surgelé, nous pouvons recruter de nouveaux
consommateurs et de nouveaux chefs qui n’osaient pas pro-
poser ce produit, faute de savoir comment le préparer »,
explique Corinne Ajinca, gérante de ACE Interna-
tional Foods.

Le manioc tente I'aventure

Lafrite est effectivementla forme qu’ont choisie les
intervenants pour implanter la plantain en France.
Avecdeux stratégies différentes : ACE International
Foods importe des frites de banane plantain élabo-
rées par son partenaire américain MIC Food pour étre
«au plus pres dela zone de production des fruits »,
tandis que Tuistino sélectionne des bananes fraiches
qu’elle transforme ensuite dans son usine normande.
Quoi qu’il en soit, le discours est le méme, il s’agit
d’ceuvrer pour faire connaitre le produit et de réus-
sir a'imposer comme garniture, au coté des autres
féculents... pour changer de ’ordinaire et élargir
les horizons gustatifs des papilles franchouillardes.
D’autres légumes tropicaux veulent aussi endos-
ser cette mission. A 'instar du manioc qui compte
bien grossir les rangs de ces «1égumes alternatifs ».
Ce tubercule fétiche des aventuriers de Koh Lanta
offre une chair blanche trés intéressante en termes
de saveur et de propriétés nutritionnelles. Pure &
Simple by Ace alancé des Croustilles (purée de manioc
reformée en frite de 28 grammes. « Notre travail sera
de démystifier ce produit encore méconnu mais nous somimes
encouragés par un trés bon accueil de la part des chefs qui
Uont essayé», se félicite Corinne Ajinca.

La patate se la coule douce

Si le manioc n’en est qu’a ses balbutiements, la
patate douce a déja une position plus confortable.
C’estincontestablement’alternative aux féculents
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La patate dou stila plus-connue "\_'._
des alternatives a la'pomme de terre. %,
Mc Cain propose d'ares et déja deux
coupes de frites, ainsi quiune purée au
moment des fétes de fin d'année.

classiques la plus connue en France. Et, logique-
ment, celle pour laquelle 'offre est aujourd’hui la
plus développée. Au point d’intéresser des géants
comme Mc Cain. Fort de sa présence outre-Atlan-
tique ot 1a patate douce fait véritablement par-
tie des habitudes alimentaires, Mc Cain a lancé en
débutd’année Sweetatoes, une gamme de deux réfé-
rences de frites de patate douce (coupe classique
10/10 ou crinkle pour un c6té plus ludique). Avec
deux points forts a faire valoir aupres des clients
restaurateurs : ’originalité et 1a rapidité de remise
en ceuvre. « Nous sommes sur la méme technicité que les
frites de pomme de terre que les restaurateurs maitrisent,
c’est un atout pour le développement de la patate douce en
restauration », souligne Caroline Skorupinski, res-
ponsable marketing foodservice chez Mc Cain. Une
purée viendra compléter cette offre aI’occasion des
fétes de fin d’année. Ardo propose aussi de son c6té
des cubes de patate douce précuit qui se prétent a
différentes utilisations (frites, au four, a 1a vapeur,
etc.). Pour se différencier de I’offre existante, ACE
Food international souhaite proposer dés le début
2012 des produits élaborés a partir de patate douce
blanche. « Une variété un peu plus raffinée dont la tex-
ture est plus ferme que sa cousine d chair orange», argu-
mente-t-on chez 'importateur.

Quant a savoir si ces « nouveaux» féculents sup-
planteront un jour la pomme de terre, 1a réponse
est évidemment non. Toutefois, ils peuvent trouver
une place confortable et permanente dans les menus
des restaurants et dans les bacs des grandes surfaces.
Commele quinoa au c6té du riz par exemple. Reste =
quele chemin estlong pour faire connaitre ces pro- i
duits. Les intervenants s’appuient sur des opé-
rations comme «La semaine du goiit» pour
tenter de séduire les collectivités. « Une chose
est siire, la disponibilité des produits préts a
Uemploi, est une vraie force pour conquérir ce
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nouveau public», souligne Jeanne-Claire un Monde de Saveurs
Serre, responsable commerciale chez .
Tuistino. U’envie de rompre avec le - Certifié ISO 9001-2008 §

quotidien et de faire voyager les
papilles ferale reste ! HFET
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