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INNOVATION LE THON SŒ

LONGE: L'ÉCHEC DE SAUPIOUET- -

Steak ou hamburger de thon? Au menu, la tendance se renforce
avec de nouveaux intervenants: l'armement réunionnais Sapmer,

l'Espagnol Calvo ou encore l'importateur Blue Quality.

is Life) en marée libre-service.

Rayon où le hamburger de thon
a ses entrées. La cible: les en­

fants ou les ados que le conser­

veur ibérique Calvo vise mainte­
nant avec des saucisses au thon

(DLC: 45 jours) avec ou sans
fromage, s'il vous plaît.

Créateur de la société Blue

Quality, Pierre Hoflack a un
credo, le thon blanc polynésien

pêché à la ligne. Depuis 5 ans, il
projette de fournir toute l'an­
née du filet frais sur le marché

français. « Au début, on est passé

pour de doux dingues» se sou­
vient-il. Trop loin, trop cher, pas
assez régulier, il en a entendu
des vertes! Mais au dernier

SAPMER:

UNE DÉMARCHE

INDUSTRIELLE INÉDITE

Excellent tremplin commer­
cial, la restauration a ouvert
la voie au steak de thon en

grande distribution. En 1994,
Davigel jouait les précurseurs,
Igloo a suivi ensuite au rayon
surgelé et Picard a mis à l'hon­
neur le germon de ligne tahitien.
Aujourd'hui, Carrefour propose
des tranches d'albacore préem­

ballées sous atmosphère (Fish

>'
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Aujourd'hui, Sapmer limite la part de risque

en pratiquant une première transformation qui
optimise la qualité grâce à la congélation à sec
du thon non vidé.

Elleconfie ensuite le travail de découpe à terre

à sa filiale mauricienne MDM et récupère le pro­

duit fini (longes, steaks) pour le commercialiser.

prise veut valoriser autrement Marine. Détenue à parts égales
l'albacore et le listao. par les deux partenaires, Mer

Tout commence à bord du des Mascareignes (MDM) est

« Franche Terre)} où le poisson une unité de découpes et de

trié et calibré suit un process in- conditionnement prévue pour
novant. Exit la congélation en traiter 6 000 t de poisson, sans
saumure à - 18°C; le thon décongélation. Précision im­
est d'abord refroidi en cuve portante car la découpe s'ef­

(500 mJ) puis congelé, plein. fectue sans remontée en tem­
à sec, à - 40 cc. Température pérature. Un gage de qualité

indispensable pour produire \. face à l'offre en double congé­
ensuite une longe de qualité. lation ou aux longes déconge­
L'armement bâtit toute sa stra- lées traitées au monoxyde de

tégie sur ce marché thonier carbone. Opérationnelle de­
avec ses produits dérivés. Le se- puis 15 mois, MDM fournit une
cond maillon essentiel de la dé- gamme de steaks, filets, pavés,
marche se situe à l'Île Maurice darnes, cubes ... Et les portions

où Sapmer a investi 4 millions calibrées s'expédient sous tou­
d'euros dans une usine avec tes les coutures: conditionne­

un groupe local IBL Seafood & ment individuel, poids fixe, vrac
ou sous vide.

En lançant à la fin des années quatre-vingt-dix,

deux grands thoniers de 107 m conçus pour
transformer à bord le thon en longe, Saupiquet

1 fut un pionnier. Mais les capacités de découpe
1 et de conditionnement, reposant sur les équi­

pages, n'étaient pas en adéquation avec les ca­
pacités de captures. Ce fut un échec.

.lIh.

Il a la noblesse des grands tho­
niers océaniques et sa lon­

gue coque bleue a l'allure d'un
yacht. Symbole des ambitions
de son propriétaire la Sapmer,
« Franche Terre)} est d'abord
un nom. Celui d'un lieu-dit à

la Réunion, vaste domaine à

l'échelle des 90 m du navire qui
vient d'être baptisé au chantier
Piriou de Concarneau. C'est

le premier d'une série de trois
senneurs dont l'acquisition re­
présente un investissement de
85 millions d'euros. Pari im­

mense pour Sapmer qui anti­
cipe un accès plus restreint à la
ressource en thon tropical. Et

parce que le marché du thon
en boîte a ses limites, l'entre-
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Seafood de Bruxelles, l'homme
arborait un franc sourire der­

rière son stand, fier d'expliquer

safilière d'approvisionnement:
« nous travail/ons avec 14 ba­

teaux à Tahiti et 6 en Nouvelle­

Calédonie. La plupart font des

marées de 4 à Jours, unique­

ment du germon de ligne, saigné

et refroidi à bord.» Blue Quality

achète les longes et les importe
par avion. « Avec coût de fret de

3,50 €/kg, J'objeaif est d'arriver à

un prix consommateur autour de

18 €/kg.» Conditionné en bar­
quette sous atmosphère (DLC :
7 jours) par Ler0Y,le cœur de fi­
let se décline entier pour la res­
tauration et tranché cru ou mi-

cuÎt pour la GMS. Partenaire de
Tahiti Island Seafood, écoreur

et transformateur en Polynésie,

Blue Quality propose aussi du

germon fumé ou mi-cuÎt.
Plein d'idées, Pierre Hoflack

a mis au point avec l'entreprise
nordique Terre de Lys, un con­
fit de thon cru préparé à par­
tir de longes congelées en mer.
Destiné à la restauration, ce
confit devient une excellente

base pour des tartares ou des
carpaccios. Blue Quality plan­
che également sur une garni­
ture de pizza à partir de fines
tranches de germon. Les deux

produits sont encore en cou­
lisses. En attendant la scène,

Pierre Hoflack peaufine les re­
cettes avec son conseiller cu­

linaire, le chef néerlandais

Robert Kranenborg.

Bruno VAUDOUR

Comptoirs Océanique a ouvert
la voie du L.S. aux tranches

d'albacore réfrigérées.

18 Tuna steak on the 1

menu IS a growlng
trend thanks to newcomers

on the grounds. Reunion­
based fleet-owner Sapmer is

investing in new generation

high seas tuna vessels, with
deep-freezer (-40°C) facili­
ties on board. The «Franche
Terre» will be the first of

three long-liner vessels: a

daring € 85 million bet for
the Reunion fishing indus- 1

try who is anticipating more
restrictive access to tropical

tuna resources. They expect
better returns from high­
value frozen loins and por­
tions than from canned tu na.

The slicing operations will be
carrie'd out without defros­

ting by Sapmer's Mauritius­
based subsidiary Mer des
Mascareignes.
On their side, the Spanish

canning company Calvo are
introducing new lines of pro­
ducts, including tuna sausa­

ges, intended to lure youn­
ger consumers. Sold with or
without cheese, the latter

refrigerated product has a
shelf-life of 45 days.
Sales of refrigerated tuna
fillets benefit from the

expansion of the pre-pac­
ked fish segment in Cash
&Carry outlets and hyper­
market fish-stands. Like alba­

core, long-line white tuna is
now delivered in slice packs

with a guaranteed shelf life
of 7 days. It is sold by the
French Blue Quality who set

up their own chain with year
round supply of fresh loins.
The fish is flown to France

~ for the final packing opera­
~ tions. Pierre Hoflack, CEO

~ of Blue Quality, who is never
short of ideas, is currently

working on a frozen confit

, of tuna.
L __

PRODUITS DE LA MER N"1l5 JUIN-JUILLET 20~1


	LSA 0609 4.pdf
	LSA 0609.pdf



