
Assemblée générale du Pôle Agroalimentaire           
Lorrain chez ALSA, le 30 Juin à Ludres 
L’Assemblée Générale AIAL - AGRIA LORRAINE qui se tient 
sous la double présidence de Raymond FRENOT et Bruno 
COLIN est l’occasion de faire le point sur les “moteurs de           
l’activité” des IAA lorraines, à savoir l’innovation au travers de 
la réponse aux besoins des consommateurs. 

 
L’innovation est illustrée par la visite 
de l’usine ALSA Bestfoods, organisée 
par son directeur M. LARHICHI. 
Entreprise implantée depuis plus 
d’un siècle en Lorraine, elle a su, au 
sein d’un grand groupe, sans cesse 
innover et possède une gamme          
complète de produits allant de la          
levure au gâteau micro-ondable. 

 
Les nouvelles habitudes de               
consommation sont illustrées par la 
présentation de M. LAHUEDE, du 
département consommation du           

Centre de Recherche pour l’Etude et l’Observation des             
Conditions de vie CREDOC. Elles sont importantes à connaître 
pour anticiper au mieux les attentes sociétales et donc les        
demandes de ses clients. 
 
Cette assemblée générale est également l’occasion de présenter 
l’activité des deux associations AIAL et AGRIA LORRAINE qui 
sont au service du développement de l’AgroAlimentaire et de 
la VAlorisation Non Alimentaire des Productions Agricoles de          
Lorraine ainsi que leurs acteurs d économiques. 
 
Toujours à votre service, n’hésitez pas à nous contacter ! 
 
Jean-Michel BARBIER 
Directeur AIAL AGRIA LORRAINE 
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ALSA en bref 
- Création en 1896. 
- En 1897, fondation de la           
société ALSA qui s’installe à           
Nancy. 
La recherche et développement 
chez Alsa à Ludres, c'est un           
service de 10 personnes sur les 180 
que compte l'entreprise. Et une 
vingtaine de projets à l'étude en 
permanence concoctés par deux 
chefs pâtissiers qui combinent  
farine, sucre, cacao, levure et         
arômes selon les directives que 
définit le marketing en prise    
directe avec les besoins du mar-
ché . http:// www.alsa.fr/ 

Produit récompensé 
INOVAL 2008 



INFORMATIONS MARCHES ET TENDANCES  

Le 11 juin dernier s’est tenue la               
réunion d’information sur les opportu-
nités et les perspectives du Bio en           
Lorraine. Les locaux de la présidence 
de l’INPL ont ainsi accueilli à                  
l’initiative d’AGRIA LORRAINE près 
de 50 personnes, étudiants, chercheurs 

et professionnels de l’alimentaire et non alimentaire.  

Ils ont ainsi assisté à des présentations auxquelles vous pouvez 
accéder via les liens sur notre site. Après l’introduction sur l’étude de 
marché de la cosmétique bio en Lorraine de Fabien COZIC, stagiaire 
chez AGRIA LORRAINE, Elisabeth MERCIER, Directrice de l’Agence 
Bio, a  exposé notamment les opportunités offertes aux                           
transformateurs sur le marché du bio, en prenant en compte les            
éléments économiques, juridiques et techniques nationaux et                    
européens. Puis Marine RENAUDIN, représentante de l’Institut                
NAtional de l’Origine et de la qualité (INAO) a app orté un éclairage 
très complet sur le cadre règlementaire de l’agriculture biologique 
pour les transformateurs. Georges PROST, président de BIOGAM et 
gérant de la Fromagerie de la Meix et Cem ZEYBEK, gérant de la              
société Jardins de Lune étaient invités à partager avec l’assistance leur 
expérience professionnelle dans le bio. M. ZEYBEK a clairement                
exprimé les difficultés auxquelles doivent faire face les PME-PMI sur le 
marché de la cosmétique bio face aux  groupes à qui leurs                        
incomparables moyens économiques assurent une domination du  
marché quasi sans partage.                                          

Ces interventions ont permis aux participants de mieux cerner             
l’environnement dans lequel se situent le bio alimentaire et non  alimentaire, 
afin de pouvoir envisager des positionnements toujours risqués dans des            
domaines où qualité et contrôles demeurent le cœur de l’appellation « Bio », 
mais où l’innovation est le moteur de toute réussite.  

Liens des présentations sur le site 
www.iaa-lorraine.fr : 
Marché : Document Agence Bio 
Jardins de Lune : M. Zeybek 
Présentation Agence Bio : Mme Mercier                       
Perspectives de la cosmétique Bio en Lorraine : 
Fabien Cozic, AGRIA LORRAINE                                                                                 
En savoir plus : logos et contrôles : Document 
Agence Bio                                                                            
Projet QLIF : Document Agence Bio                                           
Etude : Comment atteindre 20% d'agriculture 
biologique en Lorraine en 2020? : Pr Michel 
Marie                                                                   
Chiffres clés : Document Agence Bio                                          
Fromagerie de la Meix / BIOGAM  : M. Prost                                                                            
PP INAO : Mme Renaudin                                                   
L'Agence Bio : Document Agence Bio                                          
Actions mises en place au plan européen : 
Document Agence Bio                                                      
Réglementation : Document Agence Bio                  
Autres sources :                                              
http://www.agribio.info/index.rdf               
http://www.biolineaires.com/  

Pour tout renseignement : 
Cyril FLAMIN / cyril.flamin@vanapa-lorraine.fr 
Sophie BAUE / sophie.baue@iaa-lorraine.fr 

Les opportunités 
et perspectives 
du Bio  
en Lorraine                                                                                     



ACTUALITES 

N’hésitez pas à nous transmettre vos innovations pour les 
prochaines lettres et pour tout renseignement : 
Stéphanie BOULLEE / stephanie.boullee@iaa-lorraine.fr 

CHARPALOR lance une gamme de               
nouveaux Cakes Originaux! 
Basé à CREHANGE (57), Charpalor est                    
fabriquant de charcuterie pâtissière (pizzas,             
tartes, quiches, feuilletés, pâtés, croque                  
monsieur, ...) et distribue ses produits en grande 
surface au rayon traiteur et dans les restaurant 
des collectivités locales. 
Ses spécialités sont le Pâté Lorrain, la Quiche 
Lorraine, la Feuillantine au Jambon et la Tourte 
Lorraine. L’entreprise familiale compte 30 sala-
riés pour un chiffre d’affaire de 1,6M d’ �  et 
participe à « La Lorraine Notre Signature ». 
Charpalor, le plaisir d'aujourd'hui ! 
En juin 2009, CHARPALOR lance une nouvelle 
gamme de cakes apéritifs à la texture aérienne et 
aux saveurs originales : 

Lardon bacon 
Jambon champignon 
Salami olive verte 
Saumon crevette 
Poivron carotte 
Ces produits ont été conçus pour répondre 

aux attentes des consommateurs qui souhaitent             
déguster des produits de qualité fabriqués 
« comme à la maison » et originaux pour une 
entrée ou à l’apéritif pour un moment de            
convivialité. 
Le prix des cakes se situe entre 1,60 �  et 2,20� /
pièce. 

Contact :  
CHARPALOR 
Rue Denis Papin 
57690 CREHANGE 
Tél : 03.87.90.76.76 
Fax : 03.87.90.76.77 
www.charpalor.com 
 
 

Projets sélectionnés pour 
la finale de Trophélia 
Les étudiants de 3ème année de la             
spécialisation Formulation de l’ENSAIA 
ont présenté des projets au concours 

Trophélia (trophées étudiants de l'innovation         
alimentaire). Deux ont été sélectionnés par le          
comité de sélection le 11 mai dernier pour                
participer aux épreuves finales qui se dérouleront 
à Avignon les 25 et 26 juin. 
· Léguminad : 
Produit 100% végétal : margarine allégée aux         
légumes et aux aromates, pour toast et cuisson. 
Produit riche en antioxydants et acides gras              
insaturés, décliné en 3 gammes de recettes.               
Utilisation : tartines salées – toasts - base de              
matière grasse pour les sandwiches - cuisson de 
viandes, légumes, poissons – accompagnements de 
plats chauds (riz, pâtes...) 
· Fruithéa : 
Plaquette croquante aux fraises : 
plaquette de 80g (même format qu'une plaquette 
de chocolat), composée de fruits et de beurre          
végétal de mangue. Ce produit s'inscrit dans le 
domaine du snacking. 



_ Réunion club qualité « Dynamiser sa démarche 
qualité en intégrant l’approche Ressources              
Humaines » 
/ 3 juillet au Centre de documentation de l’INPL 
à Vandoeuvre Brabois  
 
_ Réunion d’information sur les profils                
nutritionnels (ANIA, DRCCRF, CRL) 
/ 2 juin au Centre de documentation de l’INPL à 
Vandoeuvre Brabois  
Reportée au second semestre 2009 en raison du 
retard pris par la commission pour la publication 
des textes concernant les profils nutritionnels. 

 

_ NATEXPO 
 / 17-19 octobre 2009 , Paris 
Nord Villepinte 
www.natexpo.com 
 

_  CFIA Metz 
/20-22 octobre 2009 au Parc des expo de 
Metz 

 

-  ADICT  
/ mardi 17 novembre 2009     
www.agitezvouslinnovation.com 
 
 
 
 
 

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

Réunion club 
qualité 
Vendredi 3 juillet 
2009 

Dirigeants, responsables qualités et consultants sont unanimes 
pour dire que le rôle des décideurs et l’implicatio n du personnel 
sont déterminants dans l’efficience d’une démarche qualité. De 
plus, dans les référentiels qualité, beaucoup d’exigences se              
rapportent à des principes de gestion des ressources humaines. 
Les objectifs de ce club qualité sont d’identifier les points communs entre les 
dimensions des ressources humaines et de la qualité ; d’échanger sur la                  
complémentarité des méthodologies et de vous apporter une approche              
différente et de nouveaux outils pour remobiliser vos équipes. 
Animé par Fanny WANDER, chargée de projets agro-alimentaires 
chez AGRIA LORRAINE, et sous forme d’interventions croisées 
de Anne Marchal, consultant qualité chez Luxcontrol ,  
Catherine Leclère-Hottier, gérante du « Domaine de Saturnin » 
et de discussions avec les participants. 
Contact : Fanny WANDER fanny.wander@iaa-lorraine.fr 

Focus ENSAIA 
Retrouvez l’ensemble des 
études et posters réalisés 
par l’ENSAIA notamment 
sur : 

- Les additifs alimentaires : le meilleur et 
le pire (E. Arab-Therany / C. Gaiani) 
- Produits charcutiers et principes des 
escales gourmandes de la Fédération  
Française des Industriels Charcutiers,  
Traiteurs et transformateurs de viandes 
FICT (M. Fick) 
- Quelle place pour l'éthique dans les 
domaines de l'alimentation et de               
l'agriculture? (C. Astier / A. Hyardin) 
http://www.ensaia.inpl-nancy.fr/marie/
web/ntic/pages/2008/projets2008.html 


