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Le S0

Une petite graine de grand intérét

Découvrir |'alimentation bio, c'est forcément sintéresser aux produits a base de soja. Riche en protéines,
vitamines, sels minéraux et pauvre en graisse, cette légumineuse offre des qualités nutritionnelles étonnantes.
Nourriture de base des Asiatiques depuis 6 000 ans, elle suscite pourtant des controverses en Occident. Le

point sur cette petite graine jaune si prometteuse.

est connu, le soja peur remplacer la viande parce
qu'il contient les mémes acides aminés essentiels, ceux
que notre corps ne peut fabriquer. Une aubaine, car
la consommation de viande A outrance est pointée du
doigt, génératrice de pmh]i‘mu& de santé, noramment les
maladies cardiovasculaires. De ptus, pmduin" des végé-
taux coitte moins cher et pollue moins que I'élevage.
Autant d'arguments auxquels les consommarteurs bio
sont sensibles. C'est pourquoi, sans supprimer la viande,
ils ont tendance 3 en limiter la consommarion au profit
d’autres sources protéiques (1). Er le soja hgure au pre-
mier rang de cette diversification de |'alimentation. Mais
trop de soja peut-il étre nocif pour la santé ? Un comiré
d’experts de I'Agence frangaise de sécurité sanitaire des
aliments (Afssa) s'est penché sur la question. Un rapport
de 370 pages a vu le jour débur 2005. Ses conclusions
sont trés controversées. En fait, ¢'est comme pour tout,
il ne faur pas en abuser et diversifier son alimentation
(lire p.24).
Dans les magasins bio, le soja est présent dans la plupart

des rayons : frais (vaourts et autres desserts, crémes, spé-
cialités de fromage. ..), huiles, légumes secs (protéines de
soja), traiteur (rofu, steaks er aurres galertes, pires i tar-
tiner), conserves (miso, tempeh...), condiments (shoyu,
tamari...), lait, glaces... Les nombreux fabricants de tous
ces produits sont des inventeurs. [ls rivalisent d'ingénio-
sité pour créer chaque année des nouveautés toutes plus
savoureuses les unes que les autres (lire 'encadré p.23).

Les atouts agronomiques de |a plante

Cette petite graine jaune posséde non seulement des inté-
réts nutritionnels, mais aussi des atours agronomiques
évidents. Pour une exploitation agricole céréaliére qui
pratique la bio, le soja est essentiel car c'est une légumi-
neuse qui tire ses besoins en azote dans l'air que nous
respirons. “Sa place est incontournable dans la succession
des cultures bio, confirme Marc Trouilloud, responsable
de la coopérative céréaliére dromoise Unibio, qui collecte
1 200 tonnes/an de soja bio. Le soja laisse un sol envichi
en azote, idéal pour les cultures suivantes comme le bleé.

Dorigine asiatique, oi il est utilisé dans 'alimentation humaine depuis plusieurs millénaires sous forme de produits traditionnels {tonyu, tofu), le
soja s'est implanté en Amérique au début du XX* siécle (Etats-Unis, Brésil, Argentine. ..) et plus récemment en Europe.
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En bio, le choix de ce tipe de plante permet d améliorer les
rendements car les engrais chimiques sont exclus.”

En 2005, le soja bio était cultivé sur $ 087 ha en France,
soit 14 % des superficies totales consacrées & cette pro-
duction. “ Certe part importante en bio, comparée aux 2 %
de la plupart des autres cultures, sexplique aussi par ds
prix pew incitatifs en production conventionnelle, explique
Marc Trouilloud. Pourtant, la consommation des produits
i base de safa conventionnel augmente.” Lintéréc en bio,
c'est que le soja est mieux rémunéré avec un rendement
4 I'hectare similaire aux pratiques conventionnelles. Mais
cette situation va-t-elle durer ? * Nous sommes inquiets car
notre production est fortement concurrencée par celles de
Chine et d Amérique du sud, 25 % moins chéres a Lachat,
avec un taux de protéines sonvent meillewr, continue Marc
Trouilloud. Fatalement, certains transformateurs impor-
tants en Ewrope se laissent tenter et nows laisent tomber.
Les prix baissent, Heureusement pour nos producteurs, les
Jabricants frangais restent fidéles i la production locale, mais
Jusqua quand "

Privilégier le soja francais

Les fabricants de I'Hexagone le confirment : leurs appro-
visionnements restent résolument nationaux. Bernard
Storup, directeur de Nutrition et Soja (marque Soy),
basé 4 Revel (Haute-Garonne), explique : “Nowus, nowus
achetons 100 % de notre soja dans le Sud-Ouwest depuis au
moins le début du siécle ! Nos besoins sont de 4000 tlan.
Nows nous appuyons sur une ﬁfi&m composée de 200 pro-

Une production de qualité

Le soja bio frangais est destiné 4 75 %
d l'alimentation humaine, contre 20 %
pour le soja conventionnel. “Les varigtés
utilisées sont fes mémes ; or, pour ['ali-
mentation humaine, on réserve fes lats
de graines & plus fort faux de protéines,
explique Salvador Ferret, directeur
de la coopérative Agri Bio Union qui
collecte 2000 t/an de soja bio dans [
Sud-Ouest. La qualité des lots doit étre
impeccable : “pas de graines cassées,
ni vertes qui perturberaient la transfor-
mation. On doit aussi veifler d labsence
de graines issues de mauvaises herbes
présentes dans la culture. Tout ce gui ne
satisfait pas a ces eritéres fife en alimen-
tation anfmale” Certes, certaines varié-
tés sont plus adaptées. Des recherches
dans ce domaine seraient nécessaires,
comme le souligne Marc Trouilloud de
la coopérative Unibio dans la Drome.
(ela permettrait daméliorer nos per-
formances. Mais la faible rentabilité de
cette culture nincite pas i de tels inves-
tissements ef nous sommes de meins en
mains compétitifs,; regrette-t-il.
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certifiéa par Ecocent SAS F-32600

Déodorants sans aluminium ni aleool, Shamposings traitants, Gels
douche, Bains moussants, Base neutre moussante, Crémes, Laits
corporels, Laits démagquillants, illant des yeusx, Eaux
florales, Boume aprés-rasage, Huiles végétales et de Massages,
Savons de Marseille liquide, Savons durs, Parfumerie, Parfums
d'ambiance, Rasage, Huiles essentielles, Hénné neutre ou naturel,
Rassoul, Argiles, ete...

Mas ingrédients et nos produits ne sont pas testés sur |les animaux,
nous n'utilisons que des ingrédients rigoureusement sélectionnés,
non agressifs, respectueux de |'environnement, nos fabrications
sont sans ad jonction de conservateur ni colorant de synthése, sans
pétrochimie, sans OGM. Pas de sadium laureth sulfate, ni sodium
lauryl sulfate, pas de PEG, pas de paraffinum liquidum, pas de
paraben, phenoxyethanal, EDTA, BHT, phtalates etc...
Fabricant
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DoOssIer Une petite graine de grand intérét

Avee plus de 200 millions de tonnes produites chaque année dans le
monde, le soja se retrouve dans les assiettes de plus de 2 milliards
d'hommes chaque jour.

ducteurs, soit au total 2000 hectares collectés par 4 orga-
nismes stockewrs qui nows livrent chague sermaine”. Pour la
bio frangaise, lintérér est évident. “Clest une question de
fngqu. nous devons soutenir les f.'cpl!"m'm.rfam big ﬁ'm.r;"mff':r
car, globalement, elles souffrent. .. Des productenrs arrétent
méme la bio”, s'inquitte Bernard Storup. Ce souci d'ap-
provisionnement de proximité est aussi un arout pour
Ientreprise : “Face & la concurrence de cenx qui utilisent
du soja d importation, nous, nous pouvens maitriser notre
filiére, notamment par rapport an risqgue OGM. Il nous
faut expliquer nos choix atx consonmateurs : communiquer
aussi a un prix”,

Du coté de la société bretonne Triballat (marque Sojade),
I'engagement est le méme : “comme nous ne sommes pas
situés dans wune région de production de sofa, nous achetons
la totalité de nos besoins dans trois régions frangaises, le

La fabrication du lait et du tofu

Le lait de soja (ou tonyu) est obtenu aprés dépelliculage (en-
levement de la peau), par broyage des graines dans de Feau,
La purée ainsi réalisée est cuite, puis filtrée pour séparer les
fibres du jus de soja ou lait. Le tofu est un caillé de lait de soja
formé par ajout de nigari (chlorure de magnésium). Ce caillé
est ensuite pressé puis égoutté pour donner le tofu.

Sud-Ouest, le Poitou-Charentes et Rhine-Alpes, explique
Jf."'.lll-'l."r{‘lrc Lévéque, responsable “Développement biolo-
gique”. Nows proposons des contrats sur plusienrs années afin
de garantir notre engagement envers les productewrs. " Pour
Joél Pichon, direcreur de Tofoulie (marque Tossolia),
située dans la Drome, la démarche est similaire : “nos
besoins sont de 180 tlan, Implantés en miliew rural, nous
travaillons depuis toujours en dirvect avee des productenrs de
notre région. Nowus lenr demandons des lots constitués d une
seule variété pour homogénéiser nos fabrications car, par
exemple, le temps de trempage des graines pewt varier de 12
& 15 hewres selon les variéeés”.

Des garanties contre les 0GM

Le grand souci des producteurs : garantir un soja bio
indemne d'OGM. En France, pour l'instant, le pari est
gagné. Mais 4 quel prix ! En bio, la réglementarion inter-
dit les OGM. Or, le soja était une plante particuli¢rement
concernée par la tentation de manipulations génétiques.
En effer, son désherbage est difficile. Les industriels ont
donc é1é amenés 3 mettre au point des variétés résis-
tantes aux désherbants chimiques. Lenjeu économique
est de taille, puisque le soja est une matiére essentielle a
I'alimentation animale en conventionnel. Aujourd’hui,
85 % du soja américain destiné aux élevages est généti-
quement modifié.

La filiere bio a dii s'organiser, du pmdm‘tulr au produit
fini, pour garantir 'absence d'OGM. “De nos jours, dans
la filiére bio frangaise, tous les lots de semences sont analysés
avant le semis, puis & la récolte par le collectens, explique
Jean-Marc Lévéque. A larrivée chez le transformateur, les
mimes examens sont réalisés. Enfin, les produits finis font
aussi ['objet de contriles du méme type. Bien siiy; si un lot
présente un probléme & quelque niveaw que ce soit, il est
fcarté et déclassé, Il y a aussi de nombreuses précanutions
mises en place, au nivean du nettoyage, de la séparation

det fogs. "

Une filiére sécurisée

Pour ne prendre aucun risque, le seuil de présence
d’OGM a été fixé en bio 4 0,01 % qui équivaut i celui
de détection des méthodes de mesures. “Les risques der-
FEWTS SONT impartants, p:fﬁ:’qu}} ce nivedi, une seule graine
contdminde, présente ou non dans Uéchantillon, va changer
complétement le résultat, Cest aussi pour cette raison que
nous multiplions les analyses”, précise Jean-Marc Lévéque.
En conventionnel, le taux au-dela duquel il faut indiquer
la présence d'OGM sur I'étiquetage est de 0,9 % !
Bernard Storup le confirme : * Ce dispasitif, en place depuis
1998 dans notre entreprise, est extrémement lourd et coni-
Letix en 5l:dgf.r CORSACTE @1 mm{'}u‘.rﬁ', soit 100000 €lan
chez Nutrition et S{}j:r. ainsi quen perm:mrf :-J'.r.rrrgé el
bon dévoulement des précautions nécessaires
Pichon, ‘ces mesures servent & tous nous sécuriser. En effet,
le déclassemnent des lots est rare. En fait, le soja est asez
peu exposé, il .a-,."'}r a pas de contamination croisée puisque la
plante sautoféconde”.

", Pour Joél

Martine Cosserat

(1) voir le site www.vegetarisme.fr



- Lima est une entreprise
pionniére pour le soja, Créée
en 1957, elle est née de la
rencontre de deux hommes,
le Belge Pierre Gevaert et le
Japonais Georges Ohsawa.
Elle est a lorigine de la pré-
sence des gammes de pro-
E duits bio orientaux a base de
soja en Europe pour lesquels
elle reste la référence. Elle
emploie aujourd’hui 48 sa-

lariés. La gamme de produits japonais (tamari,
shoyu, tempeh, miso. .. ) est toujours fabriquée pour Lima par la
famille Sato dont le savoir-faire est ancestral,

s
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- Lobjectif de Nutrition et Soja,
| lancée en 1982 en région pari-
| sienne, était de proposer une al-
ternative a l'alimentation a base
de viande. Par la suite, l'entreprise
| aeu besoin doutils de fabrication
*de plus en plus performants et a
voulu se rapprocher des zones de
productions de soja, d'oi des dé-
. menagements successifs jusqu'a
Revel. Elle emploie 65 person-
nes. “Nous sommes le 1% fabri-
cant de lait de soja en France

mais fe coeur de notre métier, ce

sont fes produits traiteur frafs d
base de tofu, de seitan, de céréales, faciles a préparer pour les consom-
matewrs presses, explique Bernard Storup, I'un des fondateurs. Nous
avons créé de toutes piéces une large gamme de produits de ce type
que nous agrandissons encore. Nous travaillons d la mise au point de
produits sans allergéne, dg plus en plus demandeés”

- Le Breton Triballat, transformateur laitier bio traditionnel depuis
30 ans, sest diversifié avec le soja, notamment avec Sojade : “Pour

répondre aux attentes des consommateurs envers les produits vége-
taux, nous avons travaillé  la mise au point d'une gamme de yaourts
o biase de soja, explique Jean-Marc Lévéque. Nous restons dans notre
rmétier, avec le méme matériel que pour fe lait, Il suffisait de transférer
et d'adapter notre savoir-faire en yaouris traditionnels, Aujourd huj,
natre paint fort, cest le yaourt au sojn. Nous continuons d'améliorer
nos procédeés et créons de nouveaux parfums, comme la banane ou la
myrtille. .. Nous mettons méme au point une créme de sojfa.”

- loél Pichon, végétarien bio de la premiere heure, est a l'origine
de la Scop Tofoulie. Il a fait le pari dés 1988 de fabriquer du tofu
bio. Tofoulie emploie 24 personnes en zone rurale et va bientdt
sagrandir avec un nouveau batiment. “Mous avons inventé le tofu
aromatisé (herbes, basilic, fumé. . . ) qui est trés godteus, explique
le gérant de Tofoulie. De méme, nos nems au tafu sont 100 % vé-
gétales. Depuis, d'autres s'y sont mis. Nous fabriguons aussi des
galettes de soja. Aujourd hui, nous cherchons toujours @ améliorer
les gammes existantes et & élargir par de nouveaux produits de
notre invention.”

- Jean-James Garreau a créé Sojami aprés avoir mis au point la fer-
mentation du tonyu a partir de bactéries probiotiques (bactéries
lactiques cultivées sur un support végétal). Ce travail a fait I'objet
d'un brevet primé au concours de Iinnovation  Agen (1996). A
I'heure ol fe soja est controversé, la lactofermentation est un atout
majeur. Elle permet entre autres une meilfeure digestibilité, un enri-
chissement en vitamines, un cpport doméga 3 et 9, une meilleure
conservation des ali-
ments’ explique Iin-
venteur. Sojami em-
ploie 10 personnes at
développe des pro-
duits bio a partir du
soja lactofermenté :
pdtes a tartiner, gla-
ces ainsi qu'un pro-
duit de substitution
de lamayonnaise.

B tortiner
A wuisinat
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