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M. Storup et son associé Jean de
Préneuf sont depuis longtemps végé-
tariens, par convictions personnel-
les. Apres quelques voyages aux
Etats-Unis et en Asie, ils reviennent
en France convaincus d'une chose :
une grande partie de I'humanité
s'alimente de protéines végétales
issues du soja, souvent quotidienne-
ment. Ces produits possedent des
qualités diététiques particuliérement
intéressantes. Pourtant, ils ne font
pas partie des traditions culinaires
européennes. Remédier a cette
méconnaissance et nous faire décou-
vrir les vertus du soja et de ses
dérivés, le tonyu et le tofu, deviendra
le credo des deux associés ; puis un
créneau de marché.

Cet article et la fermoscopie font
suite au dossier ouvert dans votre
précédent numéro

Le tofu est un produit traditionnel
connu de longue date en Asie, tout
comme le soja qui est cultivé la-bas
depuis des millénaires.

C'est une sorte de fromage a goflt
neutre, issu de la coagulation du "lait
de soja" (ou tonyu). Tel quel, son
aspect est peu attirant ; c'est pouquoi
I'entreprise fabrique et diffuse des
produits a base de tofu déja aromati-
sés ou cuisinés. Le tofu représente
une alternative idéale aux protéines
animales.

Le soja, le tofu et ses préparations
culinaires bénéficient de grandes
qualités nutritionnelles et diététiques :
ce sont tout d'abord des sources de
protéines végétales contenant en quan-
tit¢ suffisante les acides aminés essen-
tiels que le corps ne peut synthétiser.
Associés a des céréales au cours d'un
méme repas, ces aliments a base de
soja permettent de consommer des
protéines d'une valeur biologique équi-
valente a celles de la viande.
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Ensuite, ce sont des produits riches
en minéraux (Ca, Mg), pauvres en
cholestérol et sans lactose. Enfin, ce
sont des aliments hautement digestes.

Tous fous de tofu

Personnellement convaincus de ces
qualités nutritionnelles qui peuvent
faire face aux déséquilibres alimen-
taires de leurs concitoyens (trop de
matieére grasse - particulierement
saturées -, de cholestérol, de sucre, de
protéines animales, pas assez de glu-
cides complexes et peu de fibres),
MM. Storup et de Préneuf lancent
une entreprise de transformation du
soja bio en 1982. "Soy" sera le pre-
mier nom de l'entreprise, devenue
aujourd'hui "Nutrition et Soja", puis
la marque de tous les produits issus
de cette entreprise.

Au début, installée dans la région
parisienne, l'entreprise se rapprochera
peu a peu de la principale zone de
production du soja bio : le sud-ouest
de la France, pres de Castelnaudary,
dans le Lauragais. La nature est belle
et I'eau, venue de la Montagne Noire,
pure. C'est un point fondamental car
I'eau est nécessaire en grande quantité
pour la fabrication du "lait de soja".

Des exigences pour
la matiere premiere

Concernant la culture du soja, l'entre-
prise a deux lignes de conduite : valo-
riser exclusivement le soja bio de la
région (Haute-Garonne, Tarn, Gers)
malgré son prix plus élevé que le soja
américain et ne pas utiliser de soja
génétiquement modifié. Pour cela,
"Nutrition et Soja" a créé une asso-
ciation avec l'aide de la région
regroupant l'entreprise et les agricul-
teurs biologiques qui la fournissent.
Un technicien y travaille a temps
plein pour le développement de la
filiere soja biologique.

Cette association a pour but de com-
muniquer, des agriculteurs au trans-
formateur, sur les exigences et les
contraintes de chacun. Une de ses
démarches est de caractériser la quali-
té du soja, et pour cela d'activer les
recherches sur ce sujet.

Des essais, menés avec 1'Ecole Supé-
rieure Agronomique de Purpan sur
les variétés, les conditions agronomi-
ques, la qualité, le gout des produits
finis, sont souvent menés en double
des travaux du CETIOM ou 1'ONI-
DOC. Cela cofite cher aux produc-
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teurs pour n'amener guere de résul-
tats.

Cependant, sur le terrain, le contact
est permanent. Par exemple, 1'entre-
prise demande que les producteurs
utilisent des semences certifiées non
génétiquement modifiées, que cela
soit contrdlé par un organisme indé-
pendant (Ecocert) en complément du
contrdle traditionnel de suivi des cul-
tures. De plus, une filiere d'approvi-
sionnement en semences bio sera
mise en place des cette année (aucune
filiere n'existant en Europe pour l'ins-
tant), ainsi qu'un systeme de tracabili-
té totale des lots de soja, du champs
jusqu'aux ateliers. L'entreprise tra-
vaille depuis le départ avec AGP et la
coopérative Agribio Midi-Pyrénées
de Salvagnac (son principal fournis-
seur), c'est-a-dire avec des organis-
mes collecteurs (et non pas directe-
ment avec les producteurs). Pour ce
qui est des autres produits, les pro-
ducteurs bio du sud-ouest frangais
sont aussi privilégiés (Iégumes, ail,
herbes...).

Soja, tofu et plats cuisinés

La transformation est divisée en trois
ateliers : la meunerie, la fabrication
du lait de soja et enfin, la fabrication
du tofu et des produits finis.

Dans le premier atelier, on regoit les
graines de soja qui seront triées, net-
toyées et dépelliculées. De la pellicu-
le, on fait une farine ; des graines de
soja propres, on passe a l'atelier sui-
vant. La, les graines sont broyées
avec de l'eau (de la Montagne Noire).
La péite est bouillie, cuite. Puis, on
sépare le jus liquide, qui donnera le
"lait de soja", des fibres qui partiront
comme tourteau de soja pour l'ali-
mentation animale.

Le "lait de soja" est a nouveau cuit
pour avoir un gott plus neutre et étre
plus digeste.

Ces deux ateliers travaillent en conti-
nu. L'ensemble est automatisé et
nécessite la présence d'un technicien
seulement.

Le troisieme atelier par contre four-
mille : 30 a 35 personnes s'y affairent.
Ici, une partie du lait est transformée
en boissons aromatisées, en crémes
desserts. L'essentiel du lait de soja est
coagulé avec du chlorure de magné-
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sium (ou Nigari). Le caillé est pressé,
puis, au stade de fromage frais,
découpé pour étre cuisiné.

Il est mélangé a des préparations
variées de céréales, de légumes,
d'épices et d'aromates (ail, fines her-
bes, tomate, fromage, champignons,
olives, algues, saumon, paprika, épi-
ces indiennes, mexicaines, sésame,
noix...), mis en forme en saucisses, en
galettes ou en bouchées, pané, cuit,
frit ou fumé... emballé puis réfrigéré.

Les commandes des grossistes arri-
vent le matin, les produits doivent
étre préts pour la fin de la matinée.

L'apres-midi est consacré au nettoya-
ge et a la préparation des matieres
premieres pour le lendemain.

Mangez ''Soy"'

La gamme "Soy" s'étend des produits
et desserts lactés "biosoy-Tonoy" au
tofu nature, et aux "Croque Tofus",
"Tofumé", "Croustisoy", "Tofinel-
les", "Bouchées au tofu", "Garnisoy"
et "Délicéréales".

Notons ici que ces produits n'ont rien
a voir avec ce que l'on peut connaitre
sous le nom de "steacks de soja", pro-
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duit passant par des processus indus-
triels d'extraction chimique bien plus
"avancés".

L'entreprise dispose d'un laboratoire
de controle interne, car les produits

LES SOYFOODS:
FABRICATION

ne contiennent ni
conservateurs, ni
anti-oxydants et sont
donc beaucoup plus
fragiles. Des analyses
sont effectuées tous
les jours, des matie-
res premieres aux
produits finis.

® TONYU

Au niveau de l'atelier
de transformation, les
essais et les expérien-
ces se font continuel-
lement sur les varié-
tés de soja, les temps
et les degrés de cuis-
son, les mélanges...
Deux a trois person-
nes sont affectées a la
recherche et au déve-
loppement de nou-
veaux produits.

En tout, une cinquan-
taine de personnes
travaillent a "Nutrition
et Soja" (au départ, en 1982, ils étaient

seulement deux).

Quant aux produits, ils sont distribués
en France dans des magasins de dié-
tétiques ou des coops bio sous la mar-

que "Soy", et sous diverses marques
dans les pays européens limitrophes.
Si jusqu'ici ces produits a base de soja
restent peu connus des consommateurs
européens, M. Storup fait remarquer
qu'il y a 30 ans, pratiquement per-
sonne ne mangeait ici de yaourts , de
kiwis ou de mais en grain, aliments
courants de nos jours...

"Nutrition et Soja" est la plus impor-
tante des entreprises post-artisanale
francaise de transformation du soja et
leader dans cette gamme, accompa-
gnée de petits fabricants.

Son chiffre d'affaires annuel tourne
autour de 50 millions de francs.

Les perspectives :

- améliorer les processus, mettre au
point de nouvelles recettes,

- développer la filiere dans la région,

- et toujours, montrer que le soja est
une source de produits de qualité
nutrionnelle et diététique reconnue,
bonne pour la santé, et donc pour les
consommateurs.

"

"Nutrition et Soja
bien.

se porte donc
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¢ Achat de toutes céréales,
oléo-protéagineux...

¢ Collecte-Stockage

¢ Fabricant alimentation
animale dans une usine
spécialisée

* Matériel binage-sarclage

112, Canal Saint-Martin
35700 RENNES
Tél. 02 99 54 03 04 - Fax 02 99 54 03 50
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